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OZET
FINDIK VE FINDIK SUTU iLE VEGAN MENULERININ OLUSTURULMASI
Gokhan IPEK

AFYON KOCATEPE UNIiVERSITESI
SOSYAL BIiLIMLER ENSTITUSU
GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI ANABILiM DALI

Ekim 2024
Dr. Ogr. Uyesi Erdal OZER

Vegan beslenme, etik, ¢cevresel ve saglik nedenleriyle hayvansal {iriinlerden kaginmayi
tercih eden bireylerin benimsedigi bir beslenme tarzidir. Vegan diyet, bitkisel kaynakli
gidalarin (meyve, sebze, tahil, baklagil, kuruyemis ve tohumlar) tiiketimini tesvik
ederken, hayvansal kaynakli iirlinlerin kullanimini tamamen ortadan kaldirmaktadir. Bu
cergevede yapilan bu aragtirmanin temel amaci, findik ve findik siitli gibi bitkisel bazli
tirtinlerle zenginlestirilmis bir menti olusturarak, vegan beslenmeye uygun alternatiflerin
gelistirilmesidir. Findik, protein, saglikli yaglar, vitamin ve mineraller acisindan zengin
bir besin kaynagidir ve vegan bireyler i¢in dnemli bir bilesen olarak dne ¢ikmaktadir. Bu
nedenle findik ve findik siitii gibi findik bazli {riinler kullanilarak vegan meniilerin
geligtirilmesi literatiire katki saglayacaktir. Arastirmada, Tirk mutfagi ve diinya
mutfagindan esinlenilerek findik siitii, findik yogurdu ve findik peyniri gibi findik bazl
tiriinlerle hazirlanan 21 regeteden olusan bir vegan menii gelistirilmistir. Arastirmada veri
toplamak ve analiz etmek amaciyla nitel ve nicel arastirma ydntemlerinden
yararlanilmistir. Bu ¢ercevede Antalya ilinde bulunan dokuz vegan restotanin meniileri
igerik analizi yontemi ile analiz edilmistir. Elde edilen veriler dogrultusunda gelistirilen
meniiler Kumluca Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesinde gorev yapan alaninda uzman 18
kisilik yiyecek-igecek dgretmenleri ve yiyecek-icecek usta 6greticileri tarafindan duyusal
analiz yontemi ile degerlendirilmistir. Gelistirilen Meniiler lezzet ve goriiniim boyutlari
ve alt boyutlar ile degerlendirilerek hesaplamalar1 yapilmistir. Yapilan duyusal analiz
testleri sonucunda, meniide yer alan tariflerin biiyiikk ¢ogunlugunun panelistler
tarafindan begenildigi ve yiiksek puanlar aldigi goriilmiistiir. Arasgtirmada elde edilen
sonuclar, findik bazli {irlinlerin hayvansal bazli iiriinlerin yerine kullanilabilecegini
gostermektedir.

Anahtar Kelimeler: Vegan beslenme, findik, findik siitii, vegan menti, duyusal analiz

v



ABSTRACT
CREATING VEGAN MENUS WITH HAZELNUT AND HAZELNUT MILK
Gokhan IPEK

AFYON KOCATEPE UNIVERSITY
SOCIAL SCIENCES INSTITUTE
DEPARTMENT OF GASTRONOMY AND CULINARY ARTS

July, 2024
Advisor: Dr. Lecturer Erdal OZER

Vegan nutrition is a dietary choice adopted by individuals who prefer to avoid animal
products for ethical, environmental, and health reasons. The vegan diet promotes the
consumption of plant-based foods (fruits, vegetables, grains, legumes, nuts, and seeds)
while completely eliminating the use of animal-derived products. The primary aim of this
research is to develop vegan alternatives by creating a menu enriched with plant-based
products such as hazelnuts and hazelnut milk. Hazelnuts are a rich source of protein,
healthy fats, vitamins, and minerals, making them a valuable component for vegan
individuals. Therefore, developing vegan menus that utilize hazelnut-based products, like
hazelnut milk, hazelnut yogurt, and hazelnut cheese, will contribute to the literature.
Inspired by Turkish and global cuisine, a 21-recipe vegan menu was developed for this
research using hazelnut-based products. Qualitative and quantitative research methods
were employed to collect and analyze data. As part of the study, the menus of nine vegan
restaurants in Antalya were analyzed using content analysis. Based on the findings, menus
were developed and then evaluated by 18 food and beverage teachers and instructors
specializing in food and beverage, who work at Kumluca Vocational and Technical
Anatolian High School. These developed menus were assessed for taste and appearance
through sensory analysis, including related sub-dimensions, and calculations were made.
Sensory analysis tests indicated that the majority of the recipes in the menu were well-
received by panelists and received high ratings. The results of the research demonstrate
that hazelnut-based products can effectively replace animal-based products.

Keywords: Vegan nutrition, hazelnut, hazelnut milk, vegan menu, sensory analysis



ON SOZ

Vegan beslenme, Tiirk toplum yapisina gore biraz farkli olarak goriilmektedir.
Tarih boyunca Tiirk toplumu siirekli gé¢ halinde oldugundan dolayr hayvan giiciine
ihtiya¢ duymus ve bu durumdan kaynakli olarak hayvansal triinleri tiikketim egilimde
olmustur. Zaman igerisinde diinya goriisleri degistikge beslenme sekilleri de degisim
gostermistir. Beslenme egilimindeki degisimler sadece insanlarin goriis agilarinin
degismesiyle degil hastalik nedenleri ve inang goriislerinin farkliliklarindan kaynakli
oldugu goriilmektedir. Bu durum sebebiyle bu ¢alismada Tiirk mutfagindaki yemek
recetelerinin ve diinya toplumlarinda tiiketilen igeceklerin sadece hayvansal liriinlerle
degil bitkisel formlariyla aynmi veya benzer tatlar1 olusturarak vegan beslenmeyi
benimseyen insanlara hayvansal {irlinlerin yerine daha giivenilir ikame iirlinlerin
saglanabilecegini gostermektedir.

Dogdugumuz giinden bu yana bize her tiirlii imkan1 saglayan, her iste§imizi yerine
getiren ve bu yaglara gelmemizde en biiylik paya sahip olan ANNEM’e ve BABAM’a, en
kalbi duygularimla tesekkiirlerimi sunarim. Arastirma siirecinde bana gorev yapmis
oldugum okulumuzun her tiirlii imkanini kullanmama izin veren saym okul miidiiriimiiz
Serkan TEKIN TURHAN’a ve her adimda yardim eden, tadim etkinligi siirecinde destek
olan manevi ABLAM dedigim Kumluca Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi Yiyecek-
Icecek Alan Sefi ve dgretmeni olan Elmas YUCE’ye sevgilerimle tesekkiir ederim. Bu
arastirma siirecinde yiiksek lisans egitimi aldigim donemlerde benden destegini higbir
zaman esirgemeyen, her zaman yanimda olan, bilgi birikimi ve tecriibesiyle katkilarinin
faydasi yasadigim c¢ok degerli hocam; Dr. Ogr. Erdal OZER’e saygilarimla tesekkiir
ederim. Yiksek lisans egitimim siiresince desteklerini hicbir zaman esirgemeyen,
kendilerini tanidigim ve 6grencileri oldugum i¢in kendimi sanslh hissettigim ve bana
kazandirdiklar1 kazanimlar1 hayatim boyunca hissedecegim tiim hocalarima ayr1 ayri en
derin duygularimla tesekkiirlerimi sunarim. Gerek lisans gerekse yiiksek lisans egitimi
aldigim tiniversite hayatim boyunca bana destek olan, burada isimlerini sayamadigim ¢ok
degerli hocalarima saygilarimi sunarim.

Gokhan IPEK
2024, Afyonkarahisar
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GIRIS
Diinyada son yillarda, etik, ¢cevresel ve saglik acisindan vegan beslenmeye olan
ilgi giderek artmaktadir. Vegan beslenme, hayvansal iirlinlerden ve hayvansal gidalardan
kacinan, bitkisel kaynakli gidalara dayali bir beslenme tarzidir (Ayyildiz ve Ceyhun-
Sezgin, 2021: 2). Vegan beslenme, hayvanlara karsi refahin ve etik muamelenin

savunuculuguna dayanmaktadir (Yegen ve Aydin, 2018: 96; Tungay, 2020: 6).

Giliniimiizde siirdiiriilebilir beslenme ve ¢evreye duyarli yasam tarzlarinin énem
kazanmasiyla birlikte, vegan beslenme diinya genelinde yayginlasan bir trend haline
gelmistir. Vegan beslenme, hayvansal {iriinlerin tamamen diglandigi, bitkisel temelli bir
diyet yaklagimi olup, saglik, ¢evre koruma ve etik kaygilar gibi bircok nedene
dayanmaktadir. Gastronomi alaninda bu donilisiim, restoran meniilerinden ev
mutfaklarina kadar genis bir yelpazede kendini géstermekte, 6zellikle findik, badem, kaju
gibi bitkisel bazli iiriinlerin siit, yogurt ve peynir gibi alternatif gidalarda kullanimi
artirmaktadir.. Vegan meniilerde ana yemek arasicak tarzinda bulunan yiyecekler genelde
bakliyat ve sebze agirliklidir. Bu yiyecek tiirleri genel olarak falafel, bowl, salata ve
kizarma gibi yiyecekler olarak siralanabilir. Siit ve siit iriinleri olarak kullanilan

malzemeler genel olarak icecek ve tatlilarda kullanilmaktadir.

Vegan mentiler, besleyici ve doyurucu olmakla birlikte lezzetli de olabilir. Dogru
planlama ile vegan beslenen bireyler tiim besin gereksinimlerini karsilayabilir ve saglikli
bir yasam tarzi siirdiirebilirler. Vegan menii planlarken protein, demir, kalsiyum, B12
vitamini ve omega-3 yag asitleri gibi besinlerin yeterli miktarda alinmasina dikkat
edilmelidir (Kinikoglu, 2021: 56, 79, 85,94).Vegan beslenme, etik, ¢evresel ve saglik
acisindan bir¢ok faydaya sahiptir.

Bu cervede yapilan ¢alisma ile findik, findik siitii, findik yogurdu ve findik peyniri
kullanilarak alternatif vegan meniiler olugturulmasi amaglanmistir. Findik vegan beslenen
bireyler i¢in igerdigi vitamin, protein ve faydali yaglar agisindan 6nemli bir besin
kaynagidir. Findik ve findik yan {irtinleri ile besleyici ve lezzetli meniiler olusturmak bu
tezin temel amacidir. Bu kapsamda c¢orba, ara sicak, ana yemek, icecek ve tath
kategorilerinde vegan meniiler olusturulmustur. Olusturulacak vegan meniilerin
saptanmasi amaci ile nitel yontemlerinden igerik analizi yontemi ile Antalya da faaliyet
gosteren dokuz vegan restoranin meniileri incelenmistir. Yapilan inceleme sonucunda

vegan restoranlarin meniilerinde findik ve findik yan {irlinleri kullanilarak yapilan



yiyecek ve iceceklere rast gelinmemistir. Findigin sadece dekor olarak kullanildig:
tirtinler testip edilmistir. Bu sonuglar dogrultusunda findik ve findik yan fiiriileri
kullanilarak 21 yeni iirlin igeren vegan menii olusturulmasma karar verilmistir.
Hazirlanan bu ment, ¢orbalar, ana yemekler, ara sicaklar, meze ve tathilar gibi genis bir
yelpazeyi kapsamakta, ayn1 zamanda gesitli igecekleri de igermektedir. Findik siitii, findik
yogurdu ve findik peyniri gibi vegan iriinlerin yogun olarak kullanildig1 bu meniide,
geleneksel tariflerin vegan versiyonlari gelistirilmistir. Sonrasinda olusturulan regetelerin
begeni diizeylerini ortaya koymak amaci ile tiim iirlinler lezzet ve goriiniim boyutlar ve

alt boyutlar1 ile duyusal analiz yontemi kullanilarak degerelendirilmistir.

Duyusal analiz testleri Kumluca Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesinde 18 kiginin
yer aldig1 panelist grubuyla yapilmistir. Tadim grububu kurumda ¢alisan yiyecek-igecek
Ogretmenleri ve yiyecek-icecek usta Ogreticilerden olusturulmustur. Tadim etkinligi
oncesinde panelistlere duyusal analiz yontemi ile ilgili egitim verilmistir. Sonrasinda
triinler panelistler tarafindan degerlendirilmistir. Duyusal analiz nicel aragtirma
yontemleri arasinda bulunan bir arastirma teknigidir. Dolayisiyla aragtirma nitel ve nicel
arastirma yontemlerinin kullanildigi karma bir aragtirmadir. Arastirma evreni ise Antalya

faaliyet gdsteren vegan restoranlar ve meniileridir.

Bu ¢ergevede yapilan arastirma ii¢ boliimden olugmaktadir. Aragtirmanin birinci
boliimiinde vegan beslenme ile ilgili kavramlar, vegan meniilerin ulagilabilirligi, bitkisel
stitler, vejetaryen beslenme ve vegan beslenme arasindaki iliskiler ve Tiirkiye de bulunan
vejetaryen ve vegan igletmeler ilgili bilgiler agiklanmistir, ikinci boliimiinde ise findik,
findigin Tiirkiye de ve diinya da yetistirildigi bolgeler, findigin besin degerleri ve
kullanim alanlari, findik siitii ve findik diger yan {irlinlerinin yapimi, besin degerleri ve
kullanim alanlari ile ilgili kavramsal bilgiler anlatilmistir. Ikinci boliimiin devaminda
Tiirk mutfagindaki siitlii tathilara, siit ve siit iirlinleri ile yapilan ¢orbalara, yemek ve
mezeler ile ilgili bilgilere yer verilmistir. Arastirmanin ti¢lincii ve son boliimiinde ise
arastirmanin amaci ve onemi, evreni, kapsam ve sinirliliklari, veri toplama yontemleri ve

bulgulara yonelik sonuclara yer verilmistir.

Gastronomi alaninda vegan beslenme iizerine yapilan bu ¢aligma, hem
isletmelerin vegan menii olusturma siireglerine 151k tutmay1 hem de vegan beslenmede
findik ve tiirevlerinin kullanim potansiyelini arastirmay1 hedeflemektedir. Findik bazli
tirtinler kullanilarak olusturulan mentilerin duyusal degerlendirme sonuglari, gastronomik

inovasyonlarin vegan mutfakta nasil kabul gorebilecegine dair Onemli veriler



sunmaktadir. Ayrica, bu c¢alisma, vegan beslenme anlayisinin geleneksel Tiirk
mutfagindaki yansimalarim1  ve diinya mutfagina nasil wuyarlanabilecegini de

gostermektedir.

Arastirma konusuna yodnelik yapilan literatiir taramasinda vegan beslenme ile
ilgili onceki c¢alismalar ¢ogunlukla saglik ve turizm alaninda yapilan ¢alismalardir.
Vegan beslenme saglik ve isletmecilik yonii ile degerlendirilmistir. Vegan menii
gelistirilmesine yonelik ¢alismalar oldukca sinirhdir. Ozellikle Findik ile ilgili yapilan
caligmalar incelendiginde genellikle findik {iiretimi, tiiketimi veya faydalar1 iizerine
arastirmalarin yapildig1 goriilmektedir. Dolayisiyla ¢alisma findik ve findik yan iiriinleri

ile olusturulan regeteler ile vegan beslenmeye 6nemli katki saglayagi diisiiniilmektedir.



BIiRINCi BOLUM
VEGAN BESLENME, VEJETARYEN BESLENME
1. VEGAN BESLENME

Vegan beslenme, giinlimiizde giderek daha fazla insanin ilgisini ¢eken ve tercih
ettigi bir beslenme bicimi haline gelmistir. Geleneksel beslenme aligkanliklarinin 6tesine
gecen ve et, siit Uiriinleri, yumurta gibi hayvansal {iriinleri tiikketmeyi reddeden veganlar,
cesitli saglik, cevresel ve etik sebeplerle bu secimi yapmaktadirlar. Vegan beslenmenin
temel prensibi, bitkisel kaynakli yiyeceklerle ihtiya¢ duyulan tiim besin maddelerini
almay1 amaglayarak saglikli bir yasam siirmeyi hedeflemektir (Tuncay Son, 2016: §;
Ugucu, 2021: 3).

Vegan beslenme, diinya genelinde giderek daha fazla kisi tarafindan
benimsenmektedir. Veganlik, sadece bireylerin sagligini iyilestirmekle kalmaz, ayni
zamanda hayvan haklarin1 savunma ve g¢evresel siirdiiriilebilirligi tesvik etme amaci

giiden bir yasam tarz1 olarak da goriilmektedir (Gokgen vd., 2019: 50).

Vegan beslenme ilk olarak Birlesik Krallik'ta gelismeye baslamis ve
yayginlasmustir. Vegan terimi, 1944 yilinda ingiliz aktivistler Donald Watson ve Elsie
Shrigley tarafindan kurulan "Vegan Society" adli organizasyon tarafindan ortaya
atilmisti. Bu organizasyon, hayvansal {iriinleri tiiketmeyi reddeden ve bitkisel
beslenmeyi savunan bir grup insani temsil etmek amaciyla olusturuldu. Ilk vegan
topluluklar1 ve dernekleri de Birlesik Krallik'ta kurulmustur (Gékgen vd., 2019: 50;
Karabudak, 2012: 8-9).

Veganlik, daha sonra bagka iilkelerde de biiyliyerek gelismistir. Bu iilkeler
Amerika Birlesik Devletleri ve Bati Avrupa iilkeleri gibi vegan beslenme bi¢iminin
popiiler olmaya bagladig1 bolgeler arasinda yer almaktadir. 20. yiizyilin sonlarina dogru
ve 21. yiizyilin baglarinda, vegan beslenme big¢imi diinyadaki topluluklar arasinda daha

fazla taninmaya baslamis ve kabul gérmiistiir (Vatan ve Tiirkbas, 2018: 29-30).

Vegan beslenmenin saglik agisindan faydalar1 arasinda diisiik kolesterol diizeyleri,
saglikl kilo kontrolii, kalp hastaliklarinin riskinin azalmasi1 ve bazi kanser tiirlerine karsi
koruma gibi 6nemli faktorler bulunmaktadir. Ayn1 zamanda, bitkisel kaynakli besinlerin
daha az enerji ve su tiiketimi gerektirdigi i¢in ¢evresel stirdiiriilebilirlik acisindan da
bliyiik bir avantaj sunar. Vegan beslenme, hayvanlarin somiiriilmesine ve 6ldiiriilmesine

kars1 bir tavir sergileyerek etik bir yasam tarzini tesvik eder (Kinikoglu, 2021: 26).



Vegan beslenmeyle ilgili bazi 6nemli besin maddelerini almanin zor olabilecegi
ve bu nedenle dikkatli bir planlama gerektirebilecegi unutulmamalidir. Ozellikle B12
vitamini, demir, kalsiyum ve omega-3 yag asitleri gibi besin maddelerinin yeterli alimini
saglamak icin uygun besin kaynaklarinin se¢ilmesi ve takviyelerin kullanilmasi énemlidir

(Kinikoglu, 2021: 94-96).
1.1. VEGAN BESLENME CESITLERI

Vegan beslenme, hayvansal {iriinleri tiiketmeyi reddeden bir beslenme tarzini
ifade eder etmektedir. Veganlar et, siit tirlinleri, yumurta ve diger hayvansal iiriinler yerine
bitkisel kaynaklara dayali bir diyet uygularlar. Vegan beslenme cesitleri, kisisel tercihlere,
saglik hedeflerine ve etik inanglara gore degismektedir. Vegan beslenme bigimi,

uygulama cesitlerine gore tige ayrilir (Alphan Tiifekei, 2017: 12).

e Ravistler: Bu beslenme ¢esidini benimseyen bireyler yiyecek olarak tiiketilecek
besin malzemelerinin pisirilmemesi gerektigini savunurlar. Eger pisirilirse yiyecegin
besin degerinin azalacagina inanirlar. Bu nedenle sebzeleri en fazla 45 derecenin altinda
olacak sekilde pisirerek tiiketirler (Altas, 2017: 405; Vatan ve Tiirkbas, 2018: 28; Se¢im
vd., 2022: 76; Sanli, 2022: 11-12).

e Fruvitarianlar veya Friitistler: Bu beslenme seklini benimseyen bireylerin
sadece meyvelerle ve botanik bakimdan meyve sayilan salatalik, kabak, domates ve biber
gibi sebzelerle beslenirler. Vegan beslenme ¢esitleri i¢inde en kat1 beslenme sekli olarak
kabul edilmektedir. Bu sekilde beslenen veganlar, yedikleri besinin tekrar topraga
donerek biliyiime dongiisiiniin devam edecegine inanirlar (Vatan ve Tiirkbas, 2018: 28;

Karabudak, 2012: 9; Erk vd., 2019: 456; Secim vd., 2022: 76; Sanl, 2022: 12).

e Zenmakrobiyotik Diyet: Bu beslenmeyi uygulayan bireylerin diyeti sebze,
meyve, tahil ve baklagillerden olusurken bazi bireyler sadece tahil {iriinlerini
benimseyerek beslenmektedirler (Karabudak, 2012: 9; Vatan ve Tiirkbas, 2018: 28; Altas,
2017: 405; Erk vd., 2019: 456; Secim vd., 2022: 77; Sanli, 2022: 13).

Her bir vegan beslenme ¢esidi, farkli besin ihtiyaglarini ve tercihlerini yansitabilir.
Hangi vegan beslenme tarzinin bireylerin kendilerine uygun oldugunu belirlemek icin
saglik hedeflerini, etik inanglarini ve kisisel tercihlerini goz 6niinde bulundurmaktadirlar.

Ayrica, dengeli ve cesitli bir beslenme siirdiirmek 6nem arz etmektedir.



1.2. VEGAN BESLENMENIN TARIHCESI

Vegan beslenmenin tarihi olduk¢a eskiye dayanmaktadir ve kokenleri farkli
kiltlirlere ve dini inanglara kadar uzanmaktadir. Vegan beslenmeyle iliskilendirilebilecek
baz1 6rnekler antik donemlere kadar uzanir. Hinduizm ve Budizm gibi bazi dini inanglar,
hayvanlara zarar vermemeyi ve bitkisel beslenmeyi tesvik eder. Ozellikle Hindistan'da ve
Asya'da bu inanglarla uyumlu bitkisel beslenme gelenekleri mevcuttur (Leitzmann, 2014:

14; Sanl1, 2022:7).

Vegan beslenmenin erken formlar1 18. ve 19. ylizyillarda Bati diinyasinda ortaya
cikmustir. Ingiliz etikgi ve filozof Jeremy Bentham, hayvanlarm acisini dnemseyen bir
yaklagim benimsemistir. Ancak vegan terimi ilk olarak 1944 yilinda Donald Watson ve
diger bazi aktivistler tarafindan kullanilmistir. Watson, vegan terimini et yemeyi ve

hayvansal iiriinleri reddetmeyi savunan bir grup insani temsil etmek i¢in tanimlamistir

(Sanlier ve Ertas, 2018; Cakar, 2022: 16).

Veganlik, 20. yiizyil boyunca biiyliyerek geligmistir ve ilk vegan topluluklar1 ve
dernekleri kurulmaya baslamistir. Bu zaman siirecinde Vegan beslenen bireyler, hayvan
haklarina ve g¢evresel siirdiiriilebilirlige daha fazla vurgu yapmaya baglamislardir. 21.
Yiizyila gelindiginde veganligin popiilerligi daha da artmis ve bir¢ok iilkede vegan
beslenme segenekleri ve iirlinleri dahada yaygin hale gelmistir (Shipman, 2021: 48;

Ayyildiz, 2022: 11).

Vegan beslenme son yillarda, ¢evresel kaygilar (6rnegin, hayvanciligin sera gazi
emisyonlarina etkisi) ve saglik endiseleri (6rnegin, kalp hastalig: riskini azaltma) nedeni
ile popiilerligi artirmistir. Giliniimiizde bircok insan yeme i¢me aligkanliklarinda
hayvansal iiriinleri sinirlandirarak veya hayatindan tamamen ¢ikararak beslenmeyi tercih

etmektedir. (Kanik, 2017: 610).

Vegan beslenme, bir¢ok farkli iilkede biiylimekte olan bir hareket haline gelmistir.
Vegan {riinlerin ve restoranlarin yayginlagsmasi, insanlarin vegan beslenmeyi daha
erisilebilir ve uygulanabilir hale getirmistir. Ayrica c¢evresel ve saglik nedenlerle
veganliga olan ilgi de artmaktadir. Bu nedenle, vegan beslenme diinya genelinde yaygin

bir yagsam tarzi ve beslenme tercihi haline gelmistir (Ayyildiz, 2022: 10).

Vegan hareketinin Oncii isimlerinden biri John Robbins'tir. Robbins, bu
toplulugun kurulusunda biiyiik bir tesvik saglamistir (Vatan ve Tiirkbag, 2018: 27). 1944

yilinda kurulan Vegan Dernegi'nin temel amaci, vegan tirtinlerin ve hizmetlerin toplumda



tanitilmasini saglamaktir (Marangon vd., 2016: 159; Bedin vd., 2018: 1; Ayyildiz, 2022:
11-12). ilk defa 1977'de Kuzey Amerika Vejetaryen Dernegi tarafindan "Diinya
Vegan/Vejetaryen Glnii" yerel bir organizasyon olarak kutlanmistir. Bir yil sonra
Uluslararas1 Vejetaryen Birligi tarafindan resmi olarak kabul edilen bu kutlama, tiim
diinyada yaygilasmistir. Her y1l 1 Kasim Diinya Vegan Giinii olarak kutlanirken, Ekim
ay1 "Diinya Vejetaryen Ay1" olarak anilmaktadir (Kansanen, 2013: 4; Dilek, 2018: 3;
Vatan ve Tiirkbasg, 2018: 26).

Tiirkiye'de, 2010 yilinda Vejetaryen Kuliibii organizasyonuyla ilk defa
"Vejetaryen Giinii" kutlanmigtir. Bu kuliip, Tiirkiye'de vejetaryenleri ve veganlari bir
araya getiren ilk ve tek resmi kurulus olarak 6ne ¢ikmaktadir. 3 Mart 2012'de ise Tiirkiye
Vejetaryenler Dernegi kurulmustur (Tungay Son, 2016: 12; Dilek, 2018: 3). "Vegan
Dostu Belediye" kavrami, tiim canlilarin yasam hakkina saygi gosteren, ekolojik ve
cevresel siirdiiriilebilirligi amaglayan, yasam ve yeme hakkina o6nem veren bir

belediyecilik anlayisini ifade eder (Tahaoglu, 2017; Ayyildiz, 2022: 12).

Diinyada ilk vegan sehir Barselona olarak bilinir. Vegan yasam tarzim
benimseyen gruplar tarafindan birgok iilkede festivaller diizenlenmektedir. Amerika'da
32 farkli sehirde ve 12 eyalette, Amerika disinda ise 24 lilkede vegan festivalleri
yapilmaktadir. Tiirkiye'de ise Didim ilgesi "Vegan Dostu Kent" adayliginda bulunmus ve
29-30 Nisan 2017 tarihlerinde "Didim Vegfest" ad1 altinda {ilkenin ilk vegan festivaline
ev sahipligi yapmistir. Festivalde, vegan dostu mentiler hazirlanmis ve vegan beslenme
tarzina uygun hizmet veren isletmelerle ilgili cesitli ¢caligmalar yapilmistir (Madenci,

2018: 10).
1.3. VEGAN BESLENMENIN ETKIiLENDIiGi DINLER

Veganlik, Hinduizm ve Budizm gibi baz1 Dogu dinlerinin ve inang sistemlerinin
bir parcasi olarak benimsenebilir. Ancak bu inanclar i¢inde bile farkli yorumlar ve
uygulamalar bulunmaktadir. Hinduizm ve Budizm inanglarinin vejetaryen ve vegan
beslenmeyi neden benimsedikleri hakkinda bilgiler gergeklestirilen ¢alismalarla netlige

kavustur.
1.3.1. Hinduizm

e Hinduizm, hayvanlarin saygi gormesi ve hayvan haklarinin korunmasi

konusunda 6nemli bir inang sistemidir. Hindu gelenegi i¢inde, ahimsa ilkesi (siddetten



kacinma) ozellikle 6nemlidir ve bu ilke, hayvanlarin yasamlarini koruma amacini tasir

(Ayyildiz ve Sezgin, 2019: 5; Sanl1, 2022: 15).

» Hindu inanglarina gore, bir¢ok kisi et tiiketmeyi reddeder ve vejetaryen bir diyeti
benimser. Bazi Hindu gruplari, siit tirlinleri ve bazi hayvansal iirtinleri tliketebilir, ancak
et tiikketimini reddederler (Shani ve DiPietro, 2007: 69; Besirli, 2012: 62; Ayyildiz ve
Sezgin, 2019: 5).

e Veganlik, Hinduizm i¢inde de benimsenen bir beslenme tarzi olabilir. Veganlar,
sadece hayvansal iiriinleri degil, ayn1 zamanda siit tirlinleri ve diger hayvansal tiirevleri
de reddederler. Ahimsa ilkesi ve hayvan haklarina saygi, Hindu veganlarin motivasyonu

olabilir (Fischer, 2016: 69).
1.3.2. Budizm

e Budizm, ahimsa ilkesini Hinduizm'den almis ve siddetten kacinmay1 tesvik eden
bir inang sistemidir. Budistler, canlilar1 saygiyla ele alir ve yasamin degerini koruma

amacini tagirlar (Besirli, 2012: 62).

e Budizm, farkli iilkelerde ve bolgelerde farkli sekillerde uygulanir, bu nedenle
Budistlerin beslenme aligkanliklar1 da c¢esitlilik gosterebilir. Birgok Budist, et tiiketimini
reddeder ve vejetaryen bir diyeti benimser (Kieschnick, 2005: 186).

e Baz1 Budist manastirlarinda ve topluluklarinda vegan beslenme Onerilir veya
uygulanir. Bu, daha kati bir ahimsa uygulamasini yansitir ve hayvanlarin somiiriilmesini

engellemeye calisir (Karaman, 2017: 17; Ayyildiz ve Sezgin, 2019: 5; Sanli, 2022: 16).

Her iki inang sisteminden gelen kisiler, veganlig1 etik ve dini inanglarina uygun
bir yasam tarzi olarak gorebilirler. Ancak yine de Hinduizm ve Budizm i¢inde farkl
yorumlar ve uygulamalar bulunabilir, bu nedenle her bireyin yaklagimi kisisel inan¢larina

ve tercihlerine dayal1 olacaktir.
1.4. INSANLARIN VEGAN BESLENMEYI TERCIH ETME NEDENLERI

Insanlarin  veganligi tercih etme motivasyonlar1 gesitli sebeplerden
kaynaklanabilir. Bireyler, dini inanglar, etik degerler, saglik, ekolojik dengeyi koruma
istegi veya hayvansal gidalarin tadin1 begenmeme gibi nedenlerle et tilketmemeyi tercih
edebilirler. Bu faktorler, vegan beslenme tarzini benimseyen kisilerin tercihlerinde 6nemli

bir rol oynar (Aytag, 2022: 22).



1.4.1. Etik Degerler

Vegan beslenme, hayvanlarin somiiriilmesine ve oldiiriilmesine karsi bir tavir
sergilemektedir. Et, siit tirtinleri ve diger hayvansal iirlinlerin iiretim stireglerinde yasanan
hayvan haklar1 ihlallerini ve kotii muameleyi 6nlemek amaciyla vegan beslenmeyi tercih

etmektedirler (Sanli, 2022: 18; DeGrazia, 2009: 214).

Etik nedenler, vejetaryen olmayi segen bireyler arasinda yaygin bir motivasyon
kaynagidir. Hayvanlarin gida amagh kullanilmasina kars1 ¢ikan, hayvan haklar
savunuculugunu benimseyen bireyler, hayvan somiiriisiine kars1 ¢ikarak vejetaryen bir
beslenme tarzin1 benimsemektedirler. Bu kisiler, hayvanlarin duygusal varliklar oldugunu
ve ac1 ¢ekmemeleri gerektigini savunur, bu nedenle hayvansal gidalarin tiiketiminden

kagimirlar (Fox ve Ward, 2008: 422).
1.4.2. Cevresel ve Ekolojik Kaygilar

Hayvansal iiriinlerin {iretimi, ¢evre lizerinde biiylik bir etkiye sahiptir. Veganlar,
bitkisel besinlerin daha siirdiiriilebilir olduguna inanir ve hayvansal {iriinlerin enerji, su
ve toprak kaynaklarinin kullanimina katkida bulundugunu diistinerek vegan beslenmeyi

cevresel siirdiiriilebilirlik i¢in bir yol olarak gérmektedir (Fox ve Ward, 2008: 11).

Vejetaryen veya vegan olmanin bir diger onemli motivasyonu ekolojik
kaygilardir. Hayvansal iirlinlerin {iretimi, su tilketimi, toprak erozyonu, ormansizlagsma ve
sera gazi1 emisyonlar1 gibi bir¢ok ¢evresel soruna katkida bulunur. Bu nedenle, ¢evresel
stirdiiriilebilirligi onemseyen bireyler, daha az kaynak tiiketen ve ¢evreye daha az zarar
veren bir beslenme bigimi olan vejetaryenligi tercih edebilirler. Bitkisel diyetlerin,
hayvansal gidalara kiyasla daha diisiik karbon ayak izine sahip oldugu ve doga iizerindeki
etkilerinin daha az oldugu cesitli arastirmalarla desteklenmektedir (Mariotti ve Dagnieli,

2017: 3).
1.4.3. Saghk Nedenleri

Saglik, vegan ve vejetaryen beslenmeyi tercih etmenin bir bagka 6nemli nedenidir.
Et icermeyen diyetlerin, kalp hastaliklari, diyabet, obezite ve bazi kanser tiirleri gibi
kronik hastaliklarin riskini azaltabilecegi diisiiniilmektedir. Ayn1 zamanda, bitkisel
gidalarla beslenmenin bagisiklik sistemini giliglendirdigi, sindirim saghigini iyilestirdigi
ve genel olarak daha saglikli bir yasam tarzinmi destekledigi de ileri siiriilmektedir

(Mariotti ve Dagnieli, 2017: 3).



Vegan beslenme, saglikli bir yasam tarzini tegvik etmeyi amaclayan bir¢ok kisi
tarafindan benimsenir. Arastirmalar, vegan diyetin kalp hastalig: riskini azaltabilecegini,
kilo kontroliine yardimci olabilecegini ve bazi1 kanser tiirlerine karsi koruma

saglayabilecegini gostermektedir (Kinikoglu, 2021: 50)
1.4.4. Laktoz Intoleransi veya Siit Alerjileri

Laktoz intoleransi veya siit alerjileri gibi saglik sorunlarina sahip olanlar, siit
tirlinlerini tolere edemedikleri icin vegan beslenmeyi tercih edebilmektedir. Bitkisel

siitler, bu bireyler i¢in uygun bir alternatif sunmaktadir( Erk vd., 2019: 458-459).
1.4.5. Dini ve Kiiltiirel Inanclar

Dini veya kiiltlirel inanglar, hayvan iiriinlerinin tiilketimini kisitlayabilir veya
yasaklayabilir. Bu nedenle, bazi insanlar dini veya kiiltiirel nedenlerle vegan beslenmeyi

secebilirler (Besirli, 2012: 52; Sezgin ve Ayyildiz, 2019: 5).

Vejetaryen beslenmenin en yaygin motivasyon kaynaklarindan biri dini
inanglardir. Bazi dinler, hayvan etinin tiiketilmesini yasaklar veya sinirli hale getirir.
Ornegin, Hinduizm ve Budizm gibi bazi Dogu dinlerinde hayvanlara zarar vermemek
onemli bir etik kuraldir ve bu nedenle et tiikketimi sinirlidir. Jainizm ise tamamen
vejetaryen bir beslenme diizeni benimser. Dini motivasyonlar, bireylerin diyet
tercihlerinde giiclii bir etkiye sahip olabilir ve bu inanglarin bir pargasi olarak vejetaryen

beslenme tercih edilebilir (Fox ve Ward, 2008: 422).
1.4.6. Tat ve Ahskanhk

Lezzet de vegan ve vejetaryen beslenmeyi segme nedenleri arasinda yer alabilir.
Vegan, farkli bitkisel kaynakli yiyeceklerin kesfedilmesine olanak tanidigr ve bu
yiyeceklerin lezzetlerinin damak zevkine hitap ettigi goriilmektedir. Et tiiketmeyen
bireyler, bitkisel bazli tariflerin zengin aromalarin1 ve ¢esitliligini takdir edebilirler. Bu
motivasyon, Ozellikle yemek yapmay1 seven ve farkli tatlar kesfetmekten hoslanan

bireyler arasinda yaygindir (Fox ve Ward, 2008: 422).

Vegan beslenme, bir¢ok farkli nedenle benimsenir ve bu nedenler kisisel tercihlere
ve degerlere dayanir. Her bireyin nedenleri farkli olabilir ve vegan beslenmeyi tercih eden

kisiler bu nedenler dogrultusunda beslenme tarzlarini segerler.
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1.5. VEGAN BESLENMENIN SAGLIK YONUNDEN ETKILERI

Vegan beslenme, saglik agisindan bir dizi olumlu katki sunabilir. Bununla birlikte,
vegan beslenmenin sagliga olan etkileri, iyi planlanmis ve dengeli bir diyetle uygun
sekilde uygulandiginda daha belirgin olur. Dr. Kinikoglu kitabinda vegan beslenmenin
saglik acisindan etkilerine yer vermistir. Dr. Kinikoglu 6zetle vegan beslenmenin saglik

yoniinden yararlarini bu sekilde miimkiindiir:

e Diisiik Kalp Hastalig1 Riski: Vegan beslenme, doymus yag alimini azaltirken lif
ve antioksidan bakimindan zengin meyve, sebze, tam tahil ve kuru baklagil tiiketimini
artirir. Bu, kalp hastalig1 riskini azaltabilir ve kolesterol seviyelerini diizeltmektedir

(Kinikoglu, 2021: 29).

e Saglikli Kilo Kontrolii: Vegan beslenme, daha diisiik kalorili ve doyurucu
gidalarin tiiketilmesini tesvik eder. Bu, saglikli kilo kontroliinii destekleyebilir ve obezite

riskini azaltmaktadir (Kinikoglu, 2021: 47).

e Daha lyi Kan Seker Kontrolii: Vegan beslenme, kan sekeri seviyelerinin
istikrarli bir sekilde diisiik tutulmasina yardimci olabilir. Bitkisel gidalar, yavas sindirilen
karbonhidratlar ve lif bakimindan zengindir, bu da kan sekerinin ani yiikselip diismesini

onler (Kinikoglu, 2021: 46).

e Daha Yiiksek Lif Alimi: Vegan beslenme, lif bakimindan zengin yiyeceklerin
tiiketimini icerir. Bu, sindirim saghgini destekler, kabizlig1 onler ve bagirsak kanseri

riskini azaltabilir (Sanl1, 2022: 17).

e Kanser Riskini Azaltma: Vegan beslenme, bazi kanser tiirlerine kars1 koruyucu
olabilir. Ozellikle meyve, sebze ve kurubaklagillerin bol miktarda tiiketilmesi kanser

riskini azaltabilir (Kinikoglu, 2021: 50).

¢ Diyabet Yonetimi: Vegan beslenme, tip 2 diyabet riskini azaltabilir ve tip 2
diyabeti olan insanlar i¢in kan sekerinin daha iyi kontrol edilmesine yardimci olabilir

(Kinikoglu, 2021: 46).

e Daha Diisiik Tansiyon: Vegan beslenme, tuz alimini smirlayarak yiiksek
tansiyon riskini azaltabilir. Ayrica potasyum agisindan zengin bitkisel gidalarin

tilkketilmesi tansiyonu dengeleyebilir (Kinikoglu, 2021: 44).

e Vitamin ve Mineral Alimi: Veganlar genellikle daha fazla vitamin ve mineral

bakimindan zengin yiyecekler tiiketirler, ¢linkii meyve, sebze, kurubaklagiller, findik ve
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tohumlar bu besinleri igerir. Ozellikle folik asit, C vitamini, A vitamini ve E vitamini gibi
vitaminler ve kalsiyum, demir ve magnezyum gibi minerallerin alim1 artabilir (Sanli,

2022: 17).
1.6. VEGAN MENULERIN CESITLILiGI VE ULASILABILIRLIGI

Vegan ve vejetaryen bireylerin sayisinin giderek artmasina ragmen, bu kisilerin
gittikleri restoranlarda tercih edebilecekleri iiriinler genellikle sinirlidir (Dilek, 2016:
138). Ancak, son yillarda bu yasam bi¢imini benimseyen insanlarin sayisindaki artisa
paralel olarak, meniilerde et veya diger hayvansal lriinler kullanilmayan yiyeceklerin
cesitliligi de artmistir. Gida ve igecek isletmeleri, meniilerine vegan ve vejetaryen
secenekler eklemeye baslamis, et yerine soya iiriinleri ve siit icermeyen alternatiflerin
kullanim1 yaygilasmistir. Meniilerdeki bu ¢esitlilik, vegan ve vejetaryen beslenme
tercihine sahip bireylerin taleplerine yanit olarak hizla artmaktadir (Eryilicel ve

Yal¢inkaya, 2020: 4).

Vegan meniilerin ulagilabilirligi, cografya, sehir ve {ilkeye bagh olarak
degisebilmektedir. Ancak son yillarda vegan ve bitkisel beslenmeye yonelik talep arttikca,
bir¢ok restoran, kafe ve marketlerde vegan se¢enekler sunma egilimindedir. Bu durumun
beraberinde getirdigi alternatif olan isletmelerde kurulmus ve direk vegan beslenmeye
yonelik restoran ve kafelerde faaliyete girmeye baslamistir (Kurt, 2019: 49). Vegan
beslenmeye yonelik sadece isletmeler sinirl kalmayarak sosyal medya kullanimi, turizm
bolgelerinde bulunan vegan veya vejetaryen oteller ve biiylik sehirler de bulunan biiyiik
zincir marketler olarak siralanabilir. Bu durumun sonucunda turizm amagli veya farkl bir
nedenle bu yerleri ziyaret etmenin veya o bolgelerde yasamanin ulagilabilirligi daha da

kolaylastirdigini soylenebilmektedir (Hoffman vd., 2013: 142; Ginsberg, 2017:1).

e Biiyiikk Sehirler: Biiyiik sehirlerde, vegan ve vejetaryen restoranlarinin ve
kafelerin sayis1 genellikle daha fazladir. Ayrica ulusal zincir restoranlarinda ve hizli
yiyecek mekanlarinda da vegan secenekler bulmak daha kolaylagmaktadir (Dilek, 2018:
10).

e Ozel Vegan Restoranlari: Bircok sehirde tamamen vegan restoranlar
bulunmaktadir. Bu restoranlar, vegan yemekleri ve tatlilar1 sunmaktadir ve siklikla vegan

toplulugun bulugma noktalar1 olarak kullanilmaktadir (Eryiicel ve Yalginkaya, 2020: 5).

e Ozel Vegan ve Vejetaryen Oteller: Diinya genelinde vegan ve vejetaryen

beslenme egiliminin hizla artmasi, konaklama sektdriiniin de bu trende uyum saglamasina
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yol agmistir. Bu nedenle, turizm sektoriinde "vegan ve vejetaryen otel" kavrami ortaya
cikmigtir. Bu kavramin gelisimi, ilk kez kurulan "Vejetaryen Oteller Birligi" ile
somutlagsmistir. Vejetaryen Oteller Birligi, vegan ve vejetaryen otelleri; cevreye ve hayvan
etigine duyarli, tiiketicilere vejetaryen ve vegan yeme igme segenekleri sunan turizm
isletmeleri olarak tanimlamaktadir (Sanli, 2022: 41). Vejetaryen Dergisi'nin bilgilerine
gore; ABD ve Kanada'daki Vegan ve Vejeteryan Restoranlari Rehberin’de kayitli 970’ten
fazla restoran bulunmaktadir (www.vrg.org., 2024). Bununla birlikte arastirmanin
yapildig1 tarihlerde Tiirkiye’de 6zellikle Istanbul’da 21, Ankara’da 2, Antalya’da 2,
Izmir’de 2 ve Bursa’da 2 olmak iizere toplam 29 yiyecek-igecek isletmesi oldugu

belirlenmistir (Ayyildiz, 2022: 50).

e Cevrimi¢i Kaynaklar (sosyal medya): Vegan meniilerin ve restoranlarin
ulagilabilirligi hakkinda bilgi edinmek i¢in ¢evrimi¢i kaynaklar kullanabilir. Restoran
inceleme siteleri, vegan yemek rehberleri ve uygulamalar, vegan seceneklere ve yerel

restoranlara ulasilmasinda yardimci olabilmektedir (Erkan, 2019: 171).

e Siipermarketler: Birgok siipermarket, vegan iirlinlerin bulunabilirligini
artirmaktadir. Vegan siit alternatifleri, vegan peynirler, et yerine gegen vegan tirlinler ve

daha fazlas1 genellikle biiyiik marketlerde bulunabilmektedir (Altas, 2017: 416).

e Yerel Pazarlar: Vegan iirlinler ve taze meyve-sebzeler, yerel pazarlarda daha
fazla bulunabilmektedir. Cift¢ci pazarlar1 ve organik iiriin pazarlari, yerel ve mevsimsel

vegan malzemeleri bulmak i¢in harika yerler olmaktadir.

Vegan meniilerin ulasilabilirligi, bulundugunuz yere ve g¢evrenize bagl olarak
farklilik gosterebilir. Ancak vegan beslenmeye ilgi arttik¢a, birgok yerde daha fazla vegan
secenegin sunuldugunu goérmek miimkiin hale gelmektedir. Restoranlardaki ve
marketlerdeki vegan secenekleri arastirarak ve vegan topluluklarina katilarak, vegan

beslenmeyi daha kolay ve ¢esitli hale getirilebilmektedir.

1.7. VEGAN BESLENME MENULERINDE KURUYEMISLERIN KULLANIM
ALANLARI

Vegan beslenme, hayvansal iiriinleri igermeyen bir diyet anlamina gelmekte ve
genellikle meyve, sebze, baklagiller, tahillar, kuruyemisler, tohumlar ve bitkisel yaglar
icermektedir (Sanlier ve Oztiirk, 2018: 135). Kuruyemisler, vegan beslenme meniilerinde

onemli bir yer tutabilir ¢linkii saglikli yaglar, proteinler, lif ve ¢esitli vitamin ve mineraller
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icermektedirler (Ugucu, 2021: 7). Vegan beslenmede kuruyemislerin kullanim alanlarini

asagidaki gibi siralamak miimkiindiir:

¢ Protein Kaynagi: Kuruyemisler, 6zellikle findik, badem, ceviz ve yer fistig1 gibi
cesitli kuruyemisler, vegan diyetlerde protein ihtiyacini karsilamak icin kullanilabilir.
Protein, viicut fonksiyonlar1 ve kas gelisimi icin dnemlidir (TUBER, 2015: 39; Ozcan ve

Baysal, 2016: 104).

e Saglikli Yaglar: Kuruyemisler, 6zellikle omega-3 yag asitleri i¢eren ceviz ve
keten tohumu gibi ¢esitli kuruyemisler, saglikli yaglar saglar. Bu yaglar, kalp sagligini
destekler ve beyin fonksiyonlar icin énemlidir (TUBER, 2015: 39; Ozcan ve Baysal,
2016: 108).

e Mineral ve Vitamin Kaynagi: Kuruyemisler, magnezyum, demir, c¢inko,
potasyum ve B vitaminleri gibi cesitli mineraller ve vitaminler igerir. Bu besin 6geleri,
viicut fonksiyonlarini diizenlemeye ve enerji liretimine katki saglamaktadir (Gokgen vd.,

2019: 51, 52, 53).

e Posa ve Lif Igerigi: Kuruyemisler, lif bakimindan zengindir. Posa ve lif icerigi,
sindirim sagligin1 destekler, tokluk hissi saglar ve kan sekeri seviyelerini kontrol etmeye

yardime1 olmaktadir (Ates Ozcan ve Saka, 2018: 221).

Vegan beslenme de kuruyemisleri tiiketmekte asiriya kagmamak énemlidir, ¢linkii
yiiksek kalori igerebilirler. Dengeli bir vegan diyeti, ¢esitli besin kaynaklarini igermeli ve

biitiin besin gruplarindan yeterli miktarda alimi saglamalidir.
1.8. VEGAN BESLENMEDE KULLANILAN BIiTKISEL SUTLER

Vegan beslenmede kullanilabilecek bircok farkli bitkisel siit secenegi
bulunmaktadir. Bitki bazl siitler, baklagiller veya findik gibi {iirlinlerden elde edilen
sulandirilmis emiilsiyonlardir. Son yillarda bu igeceklere olan talep, inek siitiine karsi
olusan intolerans sorunlar1 ve gida tercihindeki degisiklikler nedeniyle hizla artmaktadir
(Bernat vd., 2015: 490). Badem, hindistancevizi, yerfistig1 ve soya siitii gibi bitkisel
kaynakli icecekler piyasada One c¢ikan iiriinler arasinda yer alirken, findik bazlh
iceceklerin sayis1 oldukca smirhidir. Findik, protein, karbonhidrat, yaglar, mineraller,
vitaminler, diyet lifleri, tokoferoller, fitosteroller ve fenolik bilesikler gibi insan
beslenmesi ve sagligl acisindan onemli bilesenler igerir (Alasalvar vd., 2003: 3794).

Vegan beslenme i¢in sikca tercih edilen bitkisel siitlerden bazilar1 asagida siralanmistir:
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1.8.1. Badem Siitii

Yagli tohumlar, sahip olduklar1 potansiyel saglik yararlar1 nedeniyle saglikli
yasamin 6énemli bir pargasi haline gelmistir. Badem, kalsiyum, potasyum, magnezyum,
demir, selenyum, bakir ve ¢inko gibi mineraller agisindan zengin olup, ayni zamanda
yiiksek antioksidan icerigiyle dne ¢ikan bir yagl tohumdur. Badem siitii, hafif ve hemen
hemen her tiirlii yemek ve igecekte kullanilabilir. Tathi ve tuzlu yemeklerde, kahve, cay,

misir gevregi veya tatlilar icin idealdir (Yilmaz Ersan ve Topguoglu, 2019: 324).
1.8.2. Hindistancevizi Siitii

Hindistan cevizi siitii, Giineydogu Asya mutfaginda yaygin olarak kullanilan bir
tiriindiir. Sadece igecek olarak tiiketilmekle kalmaz, ayn1 zamanda cesitli tariflerde bir
bilesen olarak da yer alir. Hindistan cevizi siitii, demir, kalsiyum, potasyum, magnezyum
ve ¢inko gibi mineraller agisindan zengin olup, 6nemli miktarda E ve C vitamini de
icermektedir. Hindistancevizi siitli, tropikal bir tat ve koku katar. Tatli ve tuzlu
yemeklerde, tatlilar, karigik i¢eceklerin tariflerinde kullanilir (Patil ve Benjakul, 2018:
2023).

1.8.3. Findik Siitii

Findik, 6zellikle fenolik bir antioksidan olan E vitamini ile basta oleik asit olmak
tizere tekli doymamis yag asitlerinin 6nemli bir kaynagidir. Aynm1 zamanda diyet lifi,
demir, ¢cinko, magnezyum ve fosfor gibi hayati mineralleri de icermektedir. Findik, diinya
genelinde siit, unlu mamuller, sekerleme ve ¢ikolata (irlinlerinin cesitli
formiilasyonlarinda yaygin olarak kullanilmakta ve bu sayede insan beslenmesi ve
sagliginda da 6nemli bir rol oynamaktadir. Findik siitii, 6zellikle kahvaltiliklar ve tathilar

icin harika bir alternatiftir (Sezgin, 2021: 5).
1.8.4. Ceviz Siitii

Ceviz, tekli doymamis yag asitlerinin yan1 sira omega-3 yag asitleri gibi ¢oklu
doymamis yag asitlerini de igeren Oonemli bir bitkisel kaynaktir. E vitamini ve diger
antioksidanlar bakimindan zengin olmasi nedeniyle, fonksiyonel bir gida olarak kabul
edilmektedir. Bu bilesiklerin kardiyovaskiiler hastaliklara, bazi kanser tiirlerine ve
yaslanmanin olumsuz etkilerine kars1 koruyucu etkileri oldugu bilinmektedir. Ceviz siiti,
yogurt, kahve, tatlilar ve baz1 yemeklerde lezzetli bir secenektir. Ancak ceviz siitii, diger

bitkisel stitlerden daha yogun bir tadi olabilir (Knipfer vd., 2018: 1187).
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1.8.5. Soya Siitii

Yaklasik 2000 yil 6nce Cin'de ilk kez kullanildigi bildirilen soya siitii, siit
tedarikinin yetersiz oldugu donemlerde besleyici bir alternatif olarak tiiketilen ilk bitkisel
siit olmustur. Siit proteini alerjisi ve laktoz intoleransinin yaygin oldugu topluluklarda
siklikla tercih edilen soya siitli, yiiksek protein i¢erigi nedeniyle vejetaryenler arasinda da
yaygin bir kullanim alan1 bulmustur. Soya siitii, inek siitiine kiyasla ¢ok daha diisiik
karbonhidrat ve yag igerigine sahiptir. Soya siitii, protein ac¢isindan zengin bir se¢enektir
vejetaryen ve vegan beslenmeyi benimseyenler siklikla siit tiriinlerinin yerine kullanirlar

(Sethi, 2016: 3408).
1.8.6. Yulaf Siitii

Iyi bir antioksidan ve polifenol kaynag1 olan yulaf siitiiniin fermente edilmesiyle
fenolik bilesiklerin miktarmin arttig1 belirlenmistir. Yulaf siitii, diger bitkisel siitlerle
karsilagsstirildiginda daha iyi bir aminoasit profiline sahip olup, daha diisiik yag icerigi
barindirmaktadir. Yulaf siitiiniin bir¢ok potansiyel saglik yarari olmasina ragmen, biiyliime
ve gelisme i¢in gerekli olan kalsiyum miktarinin sinirli olmasi nedeniyle, tiiketilmeden
once kalsiyum takviyesi yapilmasi tavsiye edilmektedir. Yulaf siitii, kahvaltiliklar, tatlilar
ve pismis yemeklerde yaygin olarak kullanilir. Gliitensiz bir alternatif arayanlar i¢in de

uygundur (Comak Goger ve Koptagel, 2021: 130).
1.8.7. Piring Siitii

Diinya niifusunun yaklasik yarisi, 6zellikle Giineydogu Asya lilkelerinde, temel
gida maddesi olarak piring tiiketmektedir. Son yillarda Bati iilkelerinde de piring
tiketiminde artis oldugu gozlemlenmistir. Piring, diger bitkisel kaynaklarla
karsilagtirildiginda daha yiiksek nisasta igeriine sahipken, protein ve yag orani daha
diisiiktiir. Piring siitiiniin A ve E vitamini agisindan inek siitiine benzer 6zellikler tasidig
belirtilmektedir. Piring, demir agisindan iyi bir kaynak olmasina ragmen, piring siitii
tiretimi sirasinda demir kaybi yasanabildigi icin demir takviyesi yapilmasi 6nerilmektedir.
Piring siiti, tatli ve tuzlu yemeklerde kullanilabilir. Ayrica piring pudingleri ve tatlilar i¢in

iyi bir alternatif olabilir (Comak Goger ve Koptagel, 2021: 131).

2. VEJETARYEN BESLENME, VEJETARYENLIK ILE VEGANLIK
ARASINDAKI ILiSKi VE FARKLAR

Vejetaryenlik ve veganlik, hayvansal iirtinleri tilketme konusunda benzer bir

ilkeye dayanir, ancak temel fark, hangi hayvansal iiriinlerin kabul edildigi veya
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reddedildigidir. Vejetaryenler, et disindaki hayvansal triinleri tiikketmeyi reddederler. Bu,
et yemeyen ancak siit, yogurt, peynir ve yumurta gibi diger hayvansal {iriinleri tiiketen

kisileri igerir. Vejetaryenlik altinda farkl tiirler bulunur:

e Lakto-vejetaryenlik: Siit iiriinleri dahil edilir, ancak et ve yumurta disarida

birakilir (Ozcan ve Baysal, 2016: 103; Ayyildiz ve Sezgin, 2021: 2).

e Ovo-vejetaryenlik: Yumurta dahil edilir, ancak et ve siit iirlinleri disarida

birakilir (Tungay Son, 2016: 8; Ayyildiz 2022: 13; Sanli, 2022: 10).

¢ Lakto-ovo-vejetaryenlik: bu beslenme tiirlinde siit {iriinleri ve yumurta tiiketilir
ancak hig¢bir hayvan eti bu beslenme tiirline dahil edilmez (Rivera ve Shani, 2013: 1051;
Sanli, 2022: 10).

e Semi vejetaryen: Kirmizi et disinda diger hayvansal kaynakli gidalan tiiketirler

(Ozcan ve Baysal, 2016: 102; Tuncay, 2016: 52).

¢ Pesko vejetaryen: Bu beslenmeyi uygulayan bireyler, et ve tavuk yemezler fakat
balik, siit tirlinleri ve yumurta tiiketirler (Dilek, 2018: 3; Sanlier ve Ertas, 2018: 136; Raba
vd., 2019: 47; Ceyhun-Sezgin ve Ayyildiz, 2019: 511).

¢ Polo vejetaryen: Bu beslenmeyi uygulayan bireyler sadece kiimes hayvanlarini
diyetlerine dahil ederler (Altundag ve Payas, 2021: 106; Ayyildiz ve Ceyhun-Sezgin,
2021: 2).

Veganlik:

Tanim: Veganlar, tim hayvansal iirtinleri (et, siit Uriinleri, yumurta, bal gibi)
tilkketmeyi reddederler. Veganlik, bitkisel bazli bir beslenmeyi ifade eder. Diger bir ifade
ile hayvansal iiriinlerden tamammen kaginmay1 ifade etmektedir. (Yegen ve Aydin, 2018:

96; Tuncay, 2020: 6; Ayyildiz ve Ceyhun-Sezgin, 2021: 2; Ayyildiz, 2022: 6).
Iliski ve Farklar:

e Vejetaryenlik ve veganlik, hayvansal tirlinleri tiiketmeme ilkesini paylasir, ancak
hangi hayvansal iiriinlerin kabul edildigi veya reddedildigi konusunda farklidirlar (Vatan
ve Tirkbag, 2018: 27; Tuncay, 2020: 60).

e Vejetaryenler, genellikle siit iirlinleri veya yumurta gibi hayvansal {iiriinleri

tilkketebilirler, bu nedenle diyetleri daha gesitli olabilir.
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e Veganlar ise tamamen hayvansal iriinlerden kaginirlar ve sadece bitkisel

kaynakl1 gidalar tiiketirler.

¢ Veganlik, daha kati1 bir beslenme tarzi olarak kabul edilir ve hayvansal {iriinlerin
kullanilmadig1 bir yasam tarzini benimser (Cetin, 2014: 2; Ilgaz vd., 2018: 2; Yegen ve
Aydin, 2018: 96; Tuncay, 2020: 6; Ayyildiz ve Ceyhun-Sezgin, 2021: 2).

e Her iki beslenme tarzi da etik, saglik ve ¢evresel faktorler gozetilerek secilebilir

(Fox ve Ward, 2008: 422; Petti vd., 2017: 230).

Vejetaryenlik ve veganlik, hayvansal {iriinleri tiiketmeme ilkesini benimsemis iki
farkli beslenme tarzidir. Vejetaryenler siklikla siit ve yumurta gibi hayvansal iiriinleri
tilketebilirken, veganlar tamamen hayvansal iirlinlerden kaginirlar. Bu beslenme tarzlari,
kisisel inanglara, saglik hedeflerine ve etik degerlere gore secilir (Sanli, 2022: 14; Tungay
Son, 2016: 10; Abolisyonist Vegan Hareket, 2014).

3. TURKIYE’ DE VE ANTALYA’ DA BULUNAN VEGAN VE VEJETARYEN
ISLETMELER

Saglikli beslenme taleplerindeki artig, yalnizca ev ortamlarinda degil, yiyecek-
icecek isletmelerinin meniilerinde de tiiketicilerin saglikli segeneklere yonelmesini
saglamaktadir. Bu 6zellestirilmis tirlinler, dogal gida pazarlarindan ana akim marketlere,
indirim  zincirlerinden kulliip magazalarina kadar genislemektedir. Fast food
restoranlardan bes yildizli restoranlara kadar bircok isletmede vejetaryen meni

secenekleri yaygin hale gelmistir (Ginsberg, 2017: 1; Ayyildiz, 2022: 49).

Yemek servisi endiistrisinin biiytikliigli ve 6nemi goz oniine alindiginda, restoran
sektorlinlin vejetaryen miisterilere sundugu hizmetlerin genellikle siirli kaldig: tespit
edilmektedir. Vejetaryen miisteri kitlesine yeterince odaklanilmamasi, bu grubun yemek
deneyimlerine katilimmi smirlamaktadir. Vejetaryen miisteriler bazi restoranlarda
doyurucu yemekler bulabilse de, bu restoranlarda sunulan yemek seceneklerinin
cesitliligi ve kalitesi ¢ogu zaman yetersiz kalmaktadir. Bu sinirliligin baslica nedeni, etin
insan beslenmesinde en degerli ve aranan gida maddesi olarak kabul edilmesidir

(Ayyildiz, 2022: 50).

Son yillarda, 6zellikle Tiirkiye'nin biiyiik sehirlerinde, vegan {iriin tercihine sahip
misterilere  yonelik hizmet ve iiriin sunumunun belirgin sekilde arttif
gozlemlenmektedir. Biiylik siipermarketlerde artan vegan iiriin sayist1 ve veganlara

yonelik iiriin sunan kafelerin sayisindaki artis bu egilimi destekleyen gostergeler olarak
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degerlendirilebilir (Ayyildiz, 2022: 50). Ge¢miste, vejetaryen diyetlere yonelik ¢cevrimici
bir beslenme takip platformu bulunmazken, giiniimiizde vejetaryen diyet uygulayan
bireylere se¢gme sansi taniyan teknolojik destekler mevcuttur. Mobil cihazlarla erisilen bu
uygulamalar, vejetaryenlerin beslenme ihtiyaglarini tespit etmelerine, satin alma
islemlerini izlemelerine ve vegan gidalarin sunuldugu yiyecek-igecek isletmeleri ile
marketleri bulmalarina olanak saglamaktadir (Melina vd., 2016: 1970; Ayyildiz, 2022:
50).

Vejetaryen Dergisi'nin verilerine gore, ABD ve Kanada'da Vegan ve Vejetaryan
Restoranlar1 Rehberi'nde kayithi 1000'den fazla restoran bulunmaktadir (www.Vrg.org,
2024). Buna karsin, aragtirmanin yapildigi déonemde Tiirkiye'de toplamda 59 isletme
faaliyet gostermektedir. Bu isletmelerin 24 tanesi meniisiinde kismi olarak vegan
recetelere yer veren, 24 tanesi tamamen vegan meniiye ve 11 tanesi de vegan-vejetaryen
meniiye sahip isletmelerdir. Bu isletmelerin 9 tanesi Antalya da bulunmaktadir
(http://rota.tvd.org.tr, 2024). Bu isletmelere iliskin bilgiler, turizm agisindan 6nemli olan
ve biiyiik sehirler arasinda yer alan dort ildeki en popiiler bes isletme iizerinden asagida

sunulmustur.
ISTANBUL
1. Vegan Istanbul
Konum: Beyoglu, Cukurcuma
Ev yapimi saglikli vegan Tiirk yemekleri sunan bir restorandir.
2. KafeNAsanat
Konum: Besiktas

Tamamen bitki bazli menii sunan ve ayni zamanda sanat etkinlikleri diizenleyen

bir kafedir.
3. Rulo Ezberbozan Lezzetler
Konum: Kadikdy
Tiirk mutfagindan vegan yemekler sunan bir sandvi¢ ve wrap diikkanidir.
4. Vegan Community Kitchen

Konum: Beyoglu
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Iskender, mant1 ve vegan lahmacun gibi vegan Tiirk yemekleri sunan bir

restorandir.
5. Bake Veg
Konum: Kadikoy
Vegan pastane ve kafe.
ANTALYA
1. Ch'i for Life —
Konum: Lara
Nirvana Cosmopolitan Oteli i¢cinde bulunan vegan restoran ve yoga merkezidir.
2. Tyche
Konum:Alanya
Tamamen vegan olan restoran; tofu kebap gibi cesitli ana yemekler sunmaktadir.
3. Vegan House
Konum: Altinkum
Uluslararasi ve organik vegan yemekler sunan bir restorandir.
4. LEVEL - Vegan & Gluten Free
Konum: Antalya Merkez
Vegan ve glutensiz yemekler sunan bir saglik restoranidir.
5. All Vegan
Konum: Cirali:

Vegan sushi ve taze hindistancevizi gibi ¢esitli vegan yemekler sunan bir

mekandir.
[ZMIR
Gibi Vegan

Konum: Bostanli, Izmir
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Gibi Vegan, Iskender ve tantuni gibi geleneksel Tiirk yemeklerinin vegan
versiyonlartyla tanman kiigiik ama popiiler bir mekandir. Atmosferi samimi olup,

yemekler otantik lezzetleriyle begenilmektedir.
Yasam Vegan Kafe
Konum: Alsancak, Izmir

Bu kafe, vegan doner, tantuni ve hatta vegan ayran gibi genis bir meniisiiyle
taninir. Ayrica, ev yapimi vegan Uriinler, mozzarella, cheddar ve yogurt gibi {iriinler de

satmaktadir.
Bi Nevi Deli
Konum: Alsancak, Izmir

Saglikli beslenmeye odaklanan cesitli vejetaryen ve vegan yemekler sunan
popiiler bir mekan. Smoothie, salata ve bitki bazli yemekler, hem vegan hem de

vejetaryen tercihlerine hitap eder.
The Slow Vegan
Konum: Konak, {zmir

The Slow Vegan, huzurlu atmosferi ve lezzetli bitki bazli yemekleriyle taninan

kiiciik ama sirin bir yerdir. Ozellikle vegan burgerleri ve ev yapimu tatlilariyla popiilerdir
Mia Cafe & Bistro
Konum: Karstyaka, Izmir

Bu kafe, vegan Tiirk kahvaltilarinin vegan versiyonlar1 da dahil olmak iizere genis
bir vegan segenekleri sunmaktadir. Meniisiinde ¢esitli bitki bazli yemekler ve tatlilar yer

alir, bu da onu hem yerel halk hem de ziyaret¢iler arasinda favori yapmaktadir.
ANKARA
Veganka
Konum:

Bu restoran, Ankara'da tamamen vegan menii sunan birka¢ yerden biridir.

Ozellikle Tiirk mutfagindan esinlenen vegan segenekler sunarak dikkat cekiyor.

21



Gabo Kitchen
Konum:

Gabo Kitchen, vegan ve vejetaryenler i¢in genis bir menii sunuyor. Mekan, leziz
vegan manti ve tatlilar ile biliniyor. Ayn1 zamanda Atatiirk'iin Anitkabir'ine yakin bir

konumda bulunuyor, bu da turistik bir geziyle birlesebilir.
Vegendary
Konum:

Bu restoran, hem vegan hem de vejetaryen se¢enekler sunuyor. Vegan burgerler

ve bitki bazli siitlerle yapilan kahveler oldukga popiiler.
Bi Nevi Deli
Konum:

Saglikli ve bitki bazli beslenmeye odaklanan bu kafe, Ankara'nin Cankaya

semtinde yer aliyor. Meniide ¢esitli vegan ve vejetaryen sandvigler ve tatlilar bulunuyor.
Atolye Kafasi
Konum:

Vegan dostu meniisii ile taninan bu kafe, ayn1 zamanda rahat bir atmosfer sunuyor.

Bitkisel bazli igecekleri ve vegan tatlilar1 oldukca seviliyor.
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IKiNCi BOLUM
FINDIK VE FINDIK iLE ELDE EDIiLEN YAN URUNLERIN BESIN
DEGERLERI VE YIiYECEK iCECEK ALANINDA KULLANILABILIRLiGi

1. FINDIK

Findik, sert kabuklu bir meyvedir. Diinya genelinde 25 farkl: tiirii bulunmaktadir.

Bunlardan ekonomik agidan 6nemli olanlar sunlardir (Cakir, 2020: 3):

e Corylus avellana L.: Yaygm findik olarak da bilinir. Tiirkiye'de en ¢ok

yetistirilen findik tiiriidiir. Tombul, incekara, kargalak gibi alt tiirleri vardir.

e Corylus colurna L. (Tiirk findig1): Tombul findiga gore daha iri ve uzun bir

findik tiiriidiir. Yag oran1 diistiktiir.

¢ Corylus maxima mill (Lambert find1g1): Avrupa'da yaygin olarak yetistirilen bir

findik tiiriidiir. Iri ve lezzetli findiklara sahiptir.

e Tiirkiye'de ise bu tiirlerin diginda da birgok farkli findik ¢esidi yetistirilmektedir.

Bunlardan bazilar1 sunlardir:
e Tombul: En yaygin yetistirilen findik ¢esididir. Iri ve dolgun bir findiktir.
¢ Palaz: Tombul findiga gore daha kiigiik ve ince kabuklu bir findik ¢esididir.
e Fosa: Uzun ve sivri bir findik ¢esididir. Yag orani yiiksektir.
e Kargalak: Kii¢iik ve yuvarlak bir findik ¢esididir. Kabugu kalindir.
e Uzunmusa: Uzun ve ince bir findik ¢esididir.
e Kalinkara: Siyah renkli bir findik ¢esididir. Yag oran1 ytiksektir.
e Cakildak: Kiiciik ve yuvarlak bir findik ¢esididir. Kabugu serttir.
e Mincane: Kiiciik ve ince kabuklu bir findik ¢esididir.
e Degirmendere: Uzun ve ince bir findik ¢esididir.
e Yass1 Badem: Yass1 ve uzun bir findik ¢esididir.
¢ Yuvarlak Badem: Yuvarlak ve tombul bir findik ¢esididir.
e Sivri: Sivri uclu bir findik ¢esididir.

e Kan: Kirmizimsi renkli bir findik ¢esididir.
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e Act: Acimtirak bir tada sahip findik ¢esididir.
e Cavcava: Kiiciik ve yuvarlak bir findik ¢esididir.

Ekonomik a¢idan en onemli findik cesitleri Tombul, Palaz ve Fosa'dir. Bu findik
cesitleri, lezzetleri, yag oranlar1 ve kabuk kalinliklar1 bakimindan farklilik gdsterirler.
Findik hangi amagla kullanilacagina gore bu ¢esitlerden biri tercih edilir (Koksal, 2002;
4; Cakir, 2020: 3).

1.1. FINDIGIN DUNYA’DA VE TURKIYE’ DE YETISTIRILDIGI BOLGELER

Findik, bodur ve cali formunda bir bitki olup, en iyi yetisme kosullarin
Tiirkiye'nin Karadeniz Bolgesi'nde bulur. Tiirkiye'nin Karadeniz kiyr seridi, diinya
genelinde findik {iretimi i¢in en uygun ekolojik kosullari sunar. Ulkemizde findik iiretimi
genis bir cografyaya yayilmis olsa da, tiretimin bilylik cogunlugu Ordu, Giresun, Trabzon,
Sakarya, Diizce ve Samsun illerinde yogunlasmistir. Bu alt1 il, Tiirkiye'nin toplam findik

tiretiminin %85'ini gergeklestirir (Cakar, 2020: 4).

Findik cesitliligi agisindan zengin olan Tiirkiye, diinya findik pazarinda da énemli
bir konumdadir. Diinya genelinde findik yetistirilen baslica iilkeler arasinda Tiirkiye'nin
yan1 sira italya, Ispanya, ABD, Sili, Cin, Iran, Fransa, Azerbaycan, Rusya ve Giircistan
bulunmaktadir. Son bes yillik verilere gore diinya genelinde yaklasik 960 bin hektar
alanda findik iiretilmektedir ve bu alanin %75' Tiirkiye'de yer almaktadir. Uretim
miktarlart acisindan bakildiginda ise, diinya findik iiretiminin %62'si Tirkiye'den
gelmektedir. Tiirkiye'yi Italya, Giircistan ve Azerbaycan takip eder (Okur, 2022: 4;

WWW.tmo.gov.tr).

Son yillarda, oOzellikle Azerbaycan ve ABD'nin findik {iretiminde artig
goriilmiistiir. Bu artis, kiiresel findik piyasasinda dikkat ¢eken bir trend olarak one

cikmaktadir. Diinyadaki findik iiretim miktarlarinin detayli dokiimii ise Tablo 1'de

gosterilmistir.
Tablo 1. Diinya Findik Uretimi (Kabuklu/Bin Ton)

ULKELER 2016 2017 2018 2019 2020 | ORTALAMALAR
TURKIYE 420000 | 675000 | 5150000 | 776000 | 665000 610200
ITALYA 130000 | 90000 125000 | 65000 50000 114000
GURCISTAN 60000 80000 50000 38000 50000 55000
AZERBAYCAN | 50000 65000 68000 42000 50000 55000
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Tablo 1 (Devam). Diinya Findik Uretimi (Kabuklu/Bin Ton)

ULKELER 2016 2017 2018 2019 2020 | ORTALAMALAR
ABD 39000 | 27000 | 4600 | 39500 56600 41680
ISPANYA 20000 | 19000 | 16000 | 12400 4500 14380
DIGERLERI 60500 | 74600 | 93300 | 114500 | 128500 94280
TOPLAM 779500 | 1030600 | 913600 | 108400 | 1114600 985140

Kaynak: Okur, 2022: 4; www.tuik.gov.tr,www.fao.org.
Bu bilgiler 1s181inda, Tirkiye'nin findik {iretiminde sahip oldugu liderlik ve
istiinliik agikga gorilmektedir. Bununla birlikte, diger iilkelerin de findik {iretim

kapasitelerini artirarak pazarda daha fazla yer edinmeye calistiklar1 anlagilmaktadir.

Son bes yillik ortalama veriler dikkate alindiginda, Tiirkiye diinya findik
iiretiminde 6nemli bir paya sahiptir. Tiirkiye, yilda ortalama 610 bin ton findik iireterek
diinya tiretiminin %62'sini karsilamaktadir. Diger iilkeler ise toplamda 375 bin ton findik
ireterek diinya iiretiminin %38'ini ger¢eklestirmektedir. Ancak, Tiirkiye'nin dekar basina
tiretimi ABD ve Giircistan gibi iilkelerden daha diistiktiir. Tlrkiye'de dekar basina bes
yillik ortalama findik verimi 84 kg iken, ABD'de 221 kg, Giircistan'da 180 kg,
Azerbaycan'da 122 kg, Italya'da 157 kg ve Ispanya'da ise 79 kg'dir (www.tmo.gov.tr). Bu
veriler, Tiirkiye'nin toplam iiretimde lider olmasina ragmen, verimlilik acisindan geride

kaldigin1 gostermektedir.

Tiirkiye'de 6zellikle Giresun ilinde iiretilen Tombul findik, yiiksek yag igerigi,
kendine has tat ve aromasi ve kavurma esnasinda kolaylikla ¢ikarilabilen kahverengi
kabugu (zar) nedeniyle hem yurt i¢cinde hem de yurt disinda biiyiik talep gormektedir.
Giresun kaliteli findigi, bu Ozellikleri sayesinde yiizyillardir tercih edilmektedir

(Alasalvar ve ark., 2003: 3794).
1.2. FINDIGIN BESIN DEGERI VE KULLANIM ALANI

Findik, siitle karsilastirildiginda daha yiiksek miktarda yag, protein ve 6zellikle esansiyel
amino asitler icermektedir. Ayrica, findik kalsiyum, potasyum, magnezyum, demir, ¢inko
ve fosfor gibi 6nemli mineraller ile tekli ve ¢oklu doymamis yag asitleri acisindan da
zengin olup, yliksek oleik asit igerigine sahiptir. Findik, ayn1 zamanda 6nemli bir E
vitamini (o-tokoferol) kaynagidir. Findikta bulunan E vitamini, antioksidan 6zellikleri
sayesinde hiicrelerde oksidasyonu engeller, serbest radikal olusumunu 6nler ve ¢oklu
doymamis yag asitlerinin okside olarak parcalanmasini durdurur. Findigin yiiksek E
vitamini igerigi, plazma kolesterol seviyesini diigiirerek, kardiyovaskiiler hastaliklara
kars1 koruma saglar ve bu nedenle kalp hastaliklarina bagl 6liimlerin azalmasina katkida
bulunur (Cetintas, 2005: 18).
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Findikta bulunan yag, 6nemli bir enerji kaynagidir; viicutta izolasyon ve koruma saglar,
hiicre zarinin yapisinda yer alir, hormon sentezinde kullanilir ve yagda ¢6ziinen besin
Ogelerinin viicut hiicrelerine tasinmasina yardimei olur. Bu baglamda, yag icerigi yiiksek
olan findigin insan beslenmesindeki 6nemi daha iyi anlasilmaktadir (Ozdemir ve ark.,
1998: 38). Findiktaki yiiksek oleik asit orani, depolama siirecinde yag asitlerinin
stabilizasyonunu saglama agisindan kritik bir rol oynar. Findik yaginda ¢oklu doymamis
yag asitlerinin miktarinin diisiik olmasi, yagin oksidasyonunu ve bozulmasini dénleyerek
iriiniin stabilitesini artirir ve raf dmriinli uzatir. Bu 6zellikleri sayesinde findik, ceviz,
badem, fistik ve antep fistig1 gibi diger kuru yemislere kiyasla daha fazla avantaja sahiptir
(Ozkan Giiner, 2017: 4).

Findik, disiik glisemik endeks degerine sahip olup, iyi bir fitokimyasal, diyet lifi ve
karbonhidrat kaynagidir (Lovejoy, 2005: 381; Bradley vd., 2011: 250). Besinsel
faydalarinin yani sira, zengin tadi findigin yaygin olarak tiiketilmesini saglar (Tey vd.,
2011a: 1504). Tiirkiye'de findik iizerine yapilan bir aragtirmada, findigin ortalama nem
icerigi %3,39, yag igerigi ise %63,6 olarak belirlenmistir. Ayn1 arastirmada findigin
ortalama protein icerigi %16,38, kiil miktar1 %2,04 ve seliiloz icerigi %3,10 olarak tespit
edilmistir (Ozdemir ve ark., 1998: 39). Diger bir ¢calismada ise cesitli findik &rneklerinin
nem igerigi %2,49 ile %5,25, yag igerigi ise %53,95 ile %68,52 arasinda degisim
gosterdigi belirtilmistir. Findik yagindaki temel yag asidi olan oleik asit miktarinin ise
%77,99 ile %86,63 arasinda degistigi rapor edilmistir (Turhan, 2011: 15). Findiklarin yag
asitleri kompozisyonu incelendiginde, oleik asitin %71,37 ile en yiiksek orana sahip
oldugu, bunu sirastyla %7,77 ile linoleik asit, %4,52 ile palmitik asit ve %1,99 ile stearik
asidin takip ettigi saptanmistir (Ozdemir ve ark., 1998: 40 ; Ozkan Giiner, 2017: 5).

Findik, sadece cerez olarak degil, ayn1 zamanda ¢esitli sanayi kollarinda ve gida
tiriinlerinde genis bir kullanim yelpazesine sahiptir. Findik, tuzlanip kavrulduktan sonra
cerez olarak tiiketilmesinin yani sira, i¢ findik olarak naturel veya beyazlatilmas,
kavrulmus, dilimlenmis, kiyilmis, un, piire veya ezme halinde de piyasaya sunulmaktadir

(Okur, 2022: 6).

Okur’un (2022: 6 ) yapmis oldugu ¢alismada diinya genelinde findigin kullanim

oranlar1 su sekilde siralanmistir:
» %80'1 ¢ikolata sektdriinde,

* %15'1 siitlii, meyveli, sebzeli tatlilarda, asurelerde, kek, biskiivi ve pastalarda,
dondurmada, sekerlemelerde, nuga, draje ve helva iiretiminde, tavuk, balik, sebze, eriste,
makarna gibi iirlinlerde sos olarak, kokteyl ve kanepelerde, ekmek {izerine siirtilerek
kahvaltilarda, peynir ezmelerinde, surup liretiminde, bugday ve ¢avdar ununa katilarak

ekmek tiretiminde, aroma saglayici olarak yogurt ve siitlerde,

* %5'1 ise ¢erez olarak pazarlanmaktadir.
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Tiirkiye'de findigin kullanim oranlarina bakildiginda, %70'1 ¢ikolata sektoriinde,
%20's1 pasta ve tath tiretiminde ve %10'u da cerezlik olarak satilmaktadir (Anil ve ark.,

2018: 33; Uzundumlu ve ark.,2019: 116).
Kalitesiz veya hasarli findiklar da ¢esitli sekillerde degerlendirilir:
 Kirilmis ve ezik i¢ findiklar yemeklik findik yag: olarak,

e Gizli ¢liriik, cliriik, acilasmis findiklar kozmetik ve sabun sanayinde gliserin ve

stearin liretiminde,
e Bozuk findiklardan elde edilen yaglar boya endiistrisinde,

e Yag1 ayrildiktan sonra arta kalan kiispe kiimes ve siit hayvanlar1 i¢in yem

iiretiminde,

e Natiirel findigin kavrulma sirasinda ayrilan zar1 hayvan yemlerinde

kullanilmaktadir (Anil ve ark., 2018: 33; Uzundumlu ve ark.,2019: 116).

Bu bilgiler 1s18inda, findigin sadece bir ¢erez olarak degil, ayn1 zamanda ¢esitli
sanayi dallarinda ve gida {irlinlerinde 6nemli bir hammadde olarak kullanildig:
goriilmektedir. Findigin yiiksek yag igerigi ve besin degeri, onu ¢ikolata, tatlilar ve ¢esitli
gida iirlinleri i¢in vazgecilmez kilarken, yan iirlinleri de sanayi ve hayvancilik i¢in degerli
hammaddeler saglamaktadir. Bu durum, findigin ekonomik degerini ve kullanim
cesitliligini artirmaktadir (Koksal ve ark., 2006: 512; Kirca ve ark., 2018: 293;

www.kib.org.tr).
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1.3. FINDIK SUTU YAPIMI VE BESIN DEGERI

Tablo 2. Findik Siiti

Findik siitii yapimi;
600 ml Su 200 gr. Findik Cig veya Kavrulmus

Findik siitii; Findik ve su blender da 3 dakika boyunca ¢ekilerek findik ve suyun 6zdeslesmesi
seklinde elde edilir. Sonrasinda bu karisimdan posay1 ayirmak i¢in tiilben kullanilarak posa ile
siit ayristirilir.

Bitkisel siitler, laktoz ve kolesterol icermedigi i¢in saglik acisindan faydali gidalar
olarak kabul edilir. Fitokimyasallar agisindan zengin olmalari, onlar1 saglikli bir secenek
haline getirir. Bitkisel kaynaklardan iiretilen siit {irtinleri, igerdikleri mono ve g¢oklu
doymamis yag asitleri, protein, diyet lifi, vitaminler ve mineraller sayesinde geleneksel
siit Uriinlerine giiclii bir alternatif sunmaktadir. Bitkisel siit iiretiminde siklikla soya
fasulyesi, badem, yer fistig1, findik, boriilce, kaplan somunu ve bambara gibi bitkisel

tiriinler kullanilmaktadir (Cakir, 2020: 6).

Findik, icerigindeki protein, lipidler, karbonhidratlar, mineraller, vitaminler,
fenolik bilesikler, fitosteroller ve diyet lifleri nedeniyle beslenme ve saglik acisindan
biiyiik 6neme sahiptir. Findik, yiiksek kalsiyum, potasyum ve fosfor igerigi sayesinde
laktoz intolerans1 olan hamileler, yaglilar ve ¢dlyak hastalar1 igin siit yerine

kullanilabilecek uygun bir bitkisel icecek alternatifi sunmaktadir (Giil ve ark., 2018: 416).

Findik, 6zellikle fenolik bir antioksidan olan E vitamini ile basta oleik asit olmak
tizere tekli doymamis yag asitlerinin 6nemli bir kaynagidir. Ayn1 zamanda diyet lifi,
demir, ¢inko, magnezyum ve fosfor gibi hayati mineralleri de icermektedir. Findik, diinya
genelinde siit, unlu mamuller, sekerleme ve ¢ikolata irlinlerinin cesitli
formiilasyonlarinda yaygin olarak kullanilmakta ve bu sayede insan beslenmesi ve
sagliginda da 6nemli bir rol oynamaktadir. Findik siitii, 6zellikle kahvaltiliklar ve tatlilar

i¢in harika bir alternatiftir (Sezgin, 2021: 5).
1.3.1. Findik Siitiiniin Vegan Beslenmede Kullanmilabilirligi

Findik siitli, vegan beslenmenin bir parcasi olarak kullanildiginda bir dizi fayda
sunmaktadir. Igeriginde bulunan vitamin, mineral ve protein dzellikleri sayesinde saglik

ve yasam kalitesi yoniinden bir¢ok katki saglamaktadir (Sethi ve vd., 2016: 3409).

Findik siitii kullanilirken dikkate alinmasi gereken baz1 faktorler vardir. Ozellikle
kendiliginden tatlandirilmis veya tuzlu findik siitleri, ekstra seker ve sodyum igerebilir,

bu nedenle etiketleri dikkatle okumak Onemlidir. Ayrica, findik siitii evde yapilirken,
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findik tlirtine ve tatlandiriciya dikkat etmek ve tiiketim sikligimi kontrol etmek de
onemlidir. Findik siitii, vegan beslenme tarzinin bir pargasi olarak hem besin degeri hem
de lezzet acisindan zengin bir secgenektir. Findik siitli, veganlar i¢in saglikli ve
stirdiiriilebilir bir alternatif sunar ve bir¢ok yemek tarifinde kullanilmaktadir (Sezgin,

2021: 5).

Findik siitii, vegan beslenme icin popiiler bir bitkisel siit alternatifidir. Findik siitii,
findik ezmesi ve suyun karisimindan elde edilir ve genellikle siitlii igecekler, kahveler,
tahil gevregi, smoothie'ler ve ¢esitli yemek tariflerinde kullanilmaktadir. Findik siitiiniin
vegan beslenmedeki kullanim alanlar1 hayvansal siitlerin yerini almaktadir. Findik

stitlinlin kullanilabilecegi alanlar asada siralanmustir:

e |1 .Kahve ve Cay: Findik siitii, kahve veya cay iceceklerine ilave edilebilir. Bu,
siit igermeyen bir alternatif arayan veganlar i¢in kahve veya ¢ay i¢meyi tercih edenler igin

miikemmel bir se¢enektir.

e 2.Tahil Gevregi ve Granolalarda: Findik siitii, kahvalt1 tahil gevregi veya granola
ile birlestirilerek tiiketilebilir. Bu, klasik siit yerine vegan bir secenek arayanlar icin

besleyici bir kahvalti segenegi sunmaktadir.

¢ 3.Smoothie ve Shake'lerde: Findik siitli, meyve, sebze, ve protein tozlar ile

birlestirilerek besleyici smoothie ve shake'ler yapmak i¢in kullanilmaktadir.

e 4 Mutfakta Pisirme: Findik siitii, bircok mutfak tarifinde siit yerine gecmektedir.
Ornegin, kekler, kurabiyeler, pankekler ve diger hamur isleri igin findik siitii

kullanilmaktadir.

¢ 5.S0s ve Corbalarda: Findik siitii, ¢esitli yemek tariflerinde kullanilmaktadir.
Ozellikle krema bazli soslar, ¢orbalar ve gesitli yemeklerin pisirilmesinde siit yerine

gecmektedir.

e 6.Dondurma ve Pudinglerde: Findik siitli, dondurma yapiminda veya vegan

puding tariflerinde siv1 olarak kullanilmaktadir.

e 7.Ev Yapimi Yogurt: Findik siitii, evde veya isletmelerde yogurt yapiminda
kullanilmaktadir. Probiyotik bakteri kiiltiirleri ekleyerek veya nisasta, un, patates gibi

sebzelerde kullanilarak findik siitiinden vegan yogurt elde edilmektedir.
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Findik siitii genellikle diisiik kalorili, laktozsuz ve ¢esitli vitamin ve mineraller
iceren bir icecektir. Vegan beslenme planini ¢esitlendirmek ve besleyici alternatiflerle

zenginlestirmek i¢in findik siitiinii kullanmak miimkiindiir.

1.4. FINDIK YOGURDU YAPIMI VE BESIN DEGERI

Tablo 3. Findik Yogurdu
Findik Yogurdu
150 gr findik 25 grun
500 ml su 50 gr nigasta
1 limon 1 grtuz
50 ml bitkisel yag

Kabugu soyulmus findiklar ve su birlikte blender da 6zlesinceye kadarr 5 dakika boyunca
cekilir. Ince bir kesede siiziilerek elde edilen bitkisel siit ve posast ayrilir. Un ve nisasta
tencerede karistirilir ve elde edilen bitkisel siitiin yarisi iizerine elive edilirek tencere ocaga
almir. Kisik atteste pisirilir ve iyice koyu hal aldiktan sonra tencere ocaktan alinir. Pigen hamur
karigimi iyice soguyup kivam aldiktan sonra tekrar blendera alinir ve igerisine kalan bitkisel
siit, findik posasi, limon suyu, bitkisel yag ve tuz eklenir. 3 dakika blenderda ¢ekildikten sonra
uygun kaba alinarak buzdolabin bir giin dinlendirilir.

Bu malzemeleri topladigimizda, toplam besin degerleri su sekilde olur:
e Toplam Kalori: 2332 kcal

e Protein: 40.35 gr

® Yag: 206.25 gr

e Karbonhidrat: 69 gr

o Lif: 25.8 gr

e C Vitamini: 44.5 mg

e Sodyum: 2325 mg

Son yillarda, saglik ve ¢evresel endiseler dogrultusunda bitki bazli diyetlerin
popiilaritesinde onemli bir artis gozlenmistir. Bu degisim, yalnizca gida tercihlerini
etkilemekle kalmamis, ayn1 zamanda geleneksel siit iirlinlerine yonelik bitki bazl
alternatiflerin hizla gelisen bir pazara doniismesine de neden olmustur. Bu alternatifler
arasinda, bitki bazli yogurtlar 6nemli bir ilgi odag: haline gelmistir. Siit tiikketimi yillar
igcerisinde azalmis ve her yeni nesil, bir onceki nesile gore daha az siit tiikketmektedir. Bitki
bazli diyetlerin benimsenmesi trendi, toplum genelinde hizla yayilmakta olup, giderek

daha fazla insan, vegan yogurt gibi siit iirlinlerine alternatif ¢oziimler aramaktadir.
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Probiyotik igeren vegan yogurtlar, siit bazli yogurtlarla ayni sindirim avantajlarin
sunarken, bazi durumlarda siit bazli yogurtlarda bulunmayan besin Ogelerini de
saglamaktadir. Vegan yogurtlar, vegan beslenmeyi tercih edenler tarafindan hayvansal
yogurtlarin kullanildig1 recete ve yemeklerde ikame olarak kullanilmaya baslanmistir

(Tandukar, 2024: 16).

Findik yogurdu, hayvansal siit iiriinlerine alternatif olarak kullanilabilen bir vegan
iirlin olarak degerlendirebilir. Vegan beslenme, hayvansal kaynakli iiriinleri igermez ve
bitkisel bazli alternatiflere odaklanir. Findik yogurdu, bir¢ok avantaj sunmaktadir. Bu
avantajlar i¢eriginde findik barindirdig i¢in direkt olarak findigin igerisinde olan saglikl
olan vitamin ve mineralleri arindirir. Bu katkilar findikta oldugu gibi yogurtta

bulundugundan asagidaki gibi siranlanmaistir:

e Protein Icerigi: Findik yogurdu, findik iceriginden dolay1 protein bakimimdan
zengindir. Protein, vegan beslenmede dnemli bir besin 6gesidir ve viicut fonksiyonlarini

destekler.

e Saglikli Yaglar: Findik yogurdu, findiklarin saglikli yaglarini igerir. Ozellikle
doymamis yag asitleri, kalp sagligin1 desteklemektedir.

e Vitamin ve Mineral Igerigi: Findik yogurdu, findiklarin igerdigi cesitli vitamin
ve mineralleri saglar. Bu, viicut i¢in gerekli olan besin 6gelerini almaniza yardimci

olmaktadir.

e Laktoz Intoleransi veya Siit Alerjisi Durumlar1 Igin Uygun: Geleneksel siit
triinlerine duyarlilik veya laktoz intoleransi gibi durumlari olanlar i¢in findik yogurdu,
bu tiir sikintilar olmadan siit iiriinlerinden alman besin dgelerini saglar (Ozkan Giiner,

2017:5).
1.4.1. Findik Yogurdunun Kullanim Alanlar

Findik yogurdu, kendi basina tiiketilebilecegi gibi, smoothie'lerde, meyve
salatalarinda veya diger yemeklerde yerini almaktadir. Ayn1 zamanda vegan beslenen

kisiler i¢in tath tariflerinde de kullanilmaktadir.

Findik yogurdu, vegan bir alternatif olarak siklikla kullanilan bir malzemedir ve
bircok farkli yemek ve tath tarifinde yerini almaktadir. Bitkisel yogurtlarin kullanim
alantyla ilgili fazla yazili kaynak bulunmadigindan detayli bilgiye ulagabilmek adina bu

calisma icin goriisme yapilan restoran ve kafe isletmelerinden elde edilen bilgiler ile ve
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bu ¢aligmay1 ylirliten olarak elde edilen mutfak deneyimi ve bilgi birikimini kullanarak
yogurt tirliniin kullanildig: alanlar olusturulmus ve findik yogurdu ile yapilabilecek bazi

yemek ve tatli ¢esitleri asagidaki gibi siralanmaistir:

e Meyveli Yogurt: Findik yogurdunu meyvelerle karistirarak saglikli bir meyveli
yogurt elde edilir. Uzerine taze veya dondurulmus meyveler, dilimlenmis muz veya ¢ilek

gibi bircok meyve eklenerek cesitli yogurtlar elde edilmektedir.

e Smoothie: Findik yogurdu, meyve ve sebzelerle birlikte smoothie yapmak i¢in
harika bir malzemedir. Ornegin, muz, 1spanak, avokado ve findik yogurdu ile saglikl1 bir

smoothie hazirlanarak farkli lezzetle icecekler elde edilmektedir.

e Corba ve Salata Sosu: Findik yogurdu, corba ve salatalarin i¢inde kullanilmak
lizere krema veya yogurt alternatifi olarak kullanilir. Ozellikle soguk gorbalar ve mevsim

salatalar1 i¢in harika bir secenek oldugu kabul edilir.

e Tatlilar ve Kekler: Findik yogurdu, vegan tatlilar ve keklerin icinde siit
lirinlerinin yerini alabilmektedir. Ornegin, vegan keklerin igine veya kremali tatlilarin

uzerine kullanilir.

e Marinatlar ve Soslar: Findik yogurdu, et veya sebzeleri marine etmek i¢in
kullanilan krema veya yogurt alternatifi olarak kullanilir. Baharatlar ve aromalar

ekleyerek farkli lezzetler elde edilmektedir.

Findik yogurdu, vegan beslenmenin bir pargasi olarak cesitli yemeklerde ve
tariflerde kullanilabilecek ¢ok yonlii bir malzemedir. Her bireyin damak tadina uygun
yemekleri ve tatlilar1 hazirlamak i¢in findik yogurdu kullanarak yaratici segenekler ortaya

cikmaktadir.
1.5. FINDIK PEYNIRI YAPIMI VE BESIN DEGERI

Tablo 4. Findik Peyniri

Findik Peyniri Yapimi:

90 gr haslanmig patates 2 gr besin mayasi

100 ml findik siiti 25 gr misir nisastasi

100 gr findik posast 2 grtuz

20 ml zeytinyagi 10 gr un

Siit, zeytinyagl ve nisasta birlestirilerek iyice karstirilir. Bu karigimin {izerine kalan
malzemelerin hepsi eklenir ve bblenderda 3 dk iyice cekilir. Daha sonra uygun bir kaba
koyularak en az 5 saat bu dolabinda bekletilir.
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e Kalori: 927 kcal
e Karbonhidrat: 52.3 gr
¢ Protein: 19 gr

e Yag: 82.7 gr

99 13 99 (194

Bitkisel bazli peynirler, literatiirde “ikame peynir”, “taklit peynir”, “imitasyon
peynir” veya "peynir analogu" gibi terimlerle tanimlanmaktadir. Bu iiriinler, siit kaynakli
bilesenler igermeyen ancak siit ile benzer kivam, lezzet ve goriiniime sahip olan gidalari
kapsamaktadir. Codex Alimentarius, vegan peyniri “siit yaginin tamamen veya kismen
diger yaglarla ikame edilerek {iretilen, peynir benzeri iiriinler” olarak tanimlamaktadir.
Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii (FAO) ise bu iiriin grubunu iki alt kategoriye

ayirmaktadir:
1- Besin degeri konvansiyonel peynirlerden daha diisiik olan imitasyon peynirler
2- Besin degeri daha yiiksek olan peynir ikameleri (Demirci, 2024: 11).

"Findik peyniri" terimiyle ilgili genel bir tanim bulunmamaktadir ancak bazi
vegan peynir alternatifleri g6z oniine alinarak findik bazl peynirler yapilmaktadir. Vegan

beslenme, hayvansal kaynakli lirtinleri icermez ve bitkisel bazli alternatiflere odaklanir.
1.5.1. Findik Peynirinin Kullanim Alanlar:

Findik peyniri, vegan bir alternatif olarak hayvansal siit peynirlerinin yerini alir
ve birgok tatl tarifinde kullanilir. Findik peyniri ile yapilabilecek tatlilar ve hamur isleri
hayvansal peynirin kullanilmis oldugu biitiin alanlar1 ve regeteleri kapsamaktadir. Bitkisel
peynirlerin kullanim alaniyla ilgili fazla yazili kaynak bulunmadigindan detayl bilgiye
ulasabilmek adina bu ¢alisma i¢in goriisme yapilan restoran ve kafe isletmelerinden elde
edilen bilgiler ile ve bu ¢alismay yliriiten olarak mutfak bilgilerini kullanarak peynir
triintin kullanildig: alanlar olusturulmus ve findik peyniri ile yapilabilecek bazi yemek

ve tath ¢esitleri asagidaki gibi siralanmistir:

e Vegan Cheesecake: Findik peyniri, vegan cheesecake yapiminda kullanilabilir.
Bir findik veya tahil tabani iizerine findik peyniri kullanilarak elde edilen karigimi
ekleyerek ve iistiinii meyve sosu veya taze meyvelerle siisleyerek vegan cheesecake

yapilabilmektedir.
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e Findik Peynirli Kurabiye: Findik peyniri, vegan kurabiye hamuru igine

karistirilarak yapilir. Bu sekilde lezzetli ve gevrek vegan kurabiyeler elde edilmektedir.

e Vegan Tiramisu: Findik peyniri, vegan tiramisu yapiminda alternatif olarak
kullanilir. I¢ ige yerlestirilmis findik peyniri karisimi ve kahve emilmis biskiiviler, lezzetli

bir vegan tiramisu yapilmasina olanak tanir.

e Vegan Cheese Danishes: Findik peyniri, vegan peynir danishes yapiminda
kullanilabilir. Hamurun i¢ine findik peyniri ve meyve piiresi ekleyerek tatli hamur isleri

elde edilir.

e Vegan Milkshake: Findik peyniri, vegan milkshake veya smoothie yapiminda
kullanilabilir. Cikolata, muz veya ¢ilek gibi meyvelerle karistirarak kremsi bir igecek elde

edilir.

e Vegan Pancake veya Waftle Toppings: Findik peyniri, vegan pankek veya
waffle'larin iizerine siirmek igin harika bir alternatiftir. Uzerine meyve, findik veya

akcaagac surubu eklenerek farkli ¢esitler elde edilir.

Findik peyniri, vegan tath tariflerinde hayvansal krema veya peynirin yerine
kullanilir ve tatlilarda kremsi bir dokunus olusturur. Her birey damak tadina uygun tatlilar

ve tarifler olusturmak i¢in findik peyniri kullanilarak farkli receteler elde edilir.
2. TURK MUTFAGINDA SUTLU TATLILAR

Tiirk mutfagi, zengin ve koklii bir gegmise sahip olup, siitlii tatlilar bu mutfagin
onemli bir pargasini olusturur. Osmanli Imparatorlugu déneminden giiniimiize kadar
uzanan bu tathilar, hem saray mutfaginda hem de halk mutfaginda onemli bir yer
tutmustur. Siitlii tatlilarin temelini siit, seker ve ¢esitli nisasta tiirevleri olusturmaktadir

(Karli, 2021: 20).

Tiirk Standartlar1 Enstitiisii (TSE), siitlii tathilart su sekilde tanimlamaktadir:
“Pastdrize ve homojenize edilmis inek siitii, beyaz seker, invert seker veya glikoz surubu
ile birlikte, tatlinin tiiriine bagli olarak pirin¢ unu, bugday unu, yenilebilir nisasta, irmik,
piring, tane veya Ogiitiilmiis badem, findik, ceviz gibi kuruyemisler, damla sakizi, kakao,
karamel sosu, peynir telemesi, tavuk gogsii eti gibi lezzet verici maddeler eklenerek

uygun tekniklerle pisirilen ve tiiketmeye hazir hale getirilen tirtinler” (www.tse.org.tr,

2024). Tirk mutfagindaki siitlii tatlilardan siitlag, “siitlii as” kelimelerinden, muhallebi
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ise “halip” kelimesinden tiiretilmigtir. Tilirk mutfaginin yazili ilk yemek kitabi olan

“Melceti’t Tabahhin”de keskiiliin tarifi bulunmaktadir (MEGEP, 2019: 4).

Tirk mutfagindaki siitlii tathlar, ana malzeme olarak siit, seker ve kivam
arttiricilar igerir. Bu tatlilara portakal, limon, vanilya ve sakiz gibi aromalar eklenerek
hazirlanabilir (Megep, 2012b). Osmanli donemi mutfak kiiltliriinde siitli tatlilar
cesitlenmis, ancak erken donemlerde sinirli sayida siitlii tatli bulunmaktaydi; bunlar
arasinda en bilinenler siitlag ve giillagtir. Istanbul'un fethiyle birlikte siitlii tatlilar, Bizans
mutfak kiiltiirii ile etkilesim sonucu Tiirk mutfagina dahil olmustur. Ornegin, kazandibi
ve tavukgogsii gibi tathilar bu etkilesimle Tiirk mutfaginda yer almistir. Ayrica, 17.
yiizyilda Istanbul'da artan mandira sayzsi, siitiin bozulmadan saraya ulasmasini saglamis
ve siitlii tatlilarin saray mutfaginda yapilmasini miimkiin kilmistir (Yerasimos, 2005: 47,
Megep, 2012b).

Siitli tatlilar, Osmanl saray mutfaginda 6nemli bir yer edinmis ve zamanla halk
mutfagina yayilmistir. Ozellikle siitlag, keskiil, kazandibi ve muhallebi gibi tatlilar, saray
mutfaginda liiks tliketim triinleri olarak baslamis, daha sonra farkli toplumsal siniflarin
da erisimine agilmigtir. Ozdemir (2012) bu tathilarin saraydan halka yayilan birer kiiltiirel
miras oldugunu ve giiniimiizde de yaygin olarak tiiketildigini belirtmektedir. Bu tath
grubunun besin degeri agisindan diger tatli gruplarina gore daha dengeli oldugu
belirtilmektedir. Bunun nedeni, bu tatlilarin enerji degeri ve besin igerigi agisindan zengin
olmasidir. Ayrica, kullanilan bazi tekniklerin bu dengeyi korumaya yonelik oldugu
goriilmektedir. Ornegin, tatliya ocaktan almadan hemen &nce seker eklenmesi, protein
oraninin azalmasini engellemektedir (Ertas ve Gezmen-Karadag, 2013: 123; Ozen, 2024:

23).

Tiirk mutfaginda siitlii tathilarin ana malzemeleri siit, seker, pirin¢ veya nisasta
gibi kalinlastirici ajanlardir. Aktag (2015) siitlii tathilarin hazirlanmasinda kullanilan
malzemelerin kalitesinin, tatlinin lezzetini ve kivamin1 dogrudan etkiledigini vurgular.
Ayrica, geleneksel olarak bakir tencerelerde yapilan bu tatlilar, modern zamanlarda ¢elik
tencerelerde de yapilmaktadir. Ornegin, siitlag yapiminda pirincin suda haglanip daha

sonra siite eklenmesi, siitlagin karakteristik dokusunu ve tadini1 saglamaktadir.

Stitlii tathilar, Tirk kiiltiiriinde yalnizca birer yiyecek olmaktan 6te, toplumsal ve
kiltiirel bir rol de oynamaktadir. Bayramlar, diiglinler ve diger 6zel giinlerde sikca

tiiketilen bu tathilar, misafirperverligin ve hosgdriiniin bir simgesi olarak kabul edilir.
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Yilmaz (2017), siitlii tatlilarin 6zellikle bayramlarda toplumsal baglari giiclendiren bir
unsur oldugunu ve bu tatlilarin hazirlanmasi ve sunulmasinin bir ritiiel haline geldigini

belirtir.

Giliniimiizde siitli tatlilar, tiiketim agisindan az tercih edilmekte ve unutulmaya
yiiz tutmustur. Tiirk mutfaginda bilinen siitlii tatlilar arasinda siitlag, kazandibi, keskiil,
mubhallebi, tavukgogsii ve giillag yer almaktadir. Bu tatlilar1 diger tath gruplarindan ayiran
en 6nemli 6zellik, kivam arttirici olarak "stibye" kullanilmasidir. Siibye, bir gece 6nceden
su veya siitle 1slatilmis pirincin sabah degirmende ogiitiilmesiyle hazirlanir (Savkay,
2000b). Gliniimiizde, siibye yerini piring unu ve misir nigastasi gibi {liriinlere birakmistir;
bu iiriinler zaman ve pratiklik agisindan avantaj saglamakta ve dolayisiyla daha fazla
tercih edilmektedir. Piring unu ve nisasta, siitle seyreltildikten sonra kaynamakta olan siite

eklenir.

Stirticiioglu (2019) yaptig1 ¢alismada, Tiirk mutfagindaki tatlilar arasinda siitlii
tatlilarin enerji ve besin degeri acisindan en dengeli oldugunu belirtmektedir. Siitlii
tatlilar, protein, kalsiyum ve B2 vitamini agisindan zengin olup, yag oranm1 bakimindan
diisiiktiir. Bu nedenle, 6zellikle gelisim cagindaki gencler ve sindirim agisindan daha
kolay olmasi nedeniyle yash bireyler tarafindan diger tatlilara gore daha fazla tercih

edilmektedir (Bakan, 2021: 41).
3. TURK MUTFAGINDA SUT VE SUTLERI iLE YAPILAN CORBALAR

Tiirk mutfagi, zengin iceriklere sahip geleneksel ¢orba cesitliligi ile taninir. Bu
corbalar arasinda siit ve siit tirlinleri ile yapilan ¢orbalar, 6nemli bir yere sahiptir. Siitlii
corbalar, besleyici 6zellikleri ve yumusak tatlartyla hem Osmanli déneminde hem de

giintimiiz Tlirk mutfaginda tercih edilen lezzetler arasinda yer alir.

Siitlii ¢orbalarin temel malzemeleri arasinda siit, yogurt, tereyag ve ¢esitli tahillar
bulunur. Siit ve yogurt gibi siit liriinlerinin ¢orbalara eklenmesinin, ¢orbanin besin
degerini artirdigini ve lezzetini zenginlestirdigini vurgulanir. Ornegin, yogurt gorbasi,
piring, un ve yogurt gibi malzemelerin karisimindan elde edilir ve genellikle nane ve pul
biber ile tatlandirilir. Yapim siirecinde yogurdun kesilmemesi i¢in dikkatli bir sekilde
karistirtlmas1 gerekmektedir. Diger bir 6rnek olan siitlii bugday corbasi, haslanmis

bugday ve siit ile hazirlanir ve tereyagi ile lezzetlendirilir (https://www.chefturko.com).

Siitlii gorbalar, Orta Asya Tiirk mutfagindan Osmanli Imparatorlugu'na kadar

uzanan genis bir cografyada tiiketilmistir. Yildirim (2013) ¢alismasinda, bu ¢orbalarin ilk
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olarak gocebe Tiirk toplumlarinda, kolay erisilebilir malzemelerle hazirlandigini belirtir.
Anadolu'ya corba kiiltiiriinii tagiyan Tirkler, bu gelenegi beslenme aligkanliklarina
entegre ederek Osmanli mutfaginin bir pargasi haline getirmistir. Osmanli mutfaginda
corbalar, zamanla gelismis ve cesitlenmistir (Arli ve Glimiis, 2007: 147-148). Osmanli
doneminde ise siitlii ¢orbalar, saray mutfaginda 6zellikle ramazan aylarinda siklikla
tilketilmistir. Bu corbalarin yapiminda, donemin mutfak kiiltiirii ve beslenme anlayist

etkili olmustur (Ozen, 2024: 36).

Tiirk mutfaginda ¢orba, gegmisten giiniimiize kadar geliserek zenginlik katan bir
triindiir. Tirk corba kiiltliri, diger iilke mutfaklarindan farklilik gosterir. Bati
mutfaklarinda ¢orbalar genellikle istah agici veya ana yemek olarak tiiketilirken, Tiirk
mutfaginda c¢orbalar genellikle bir baslangic olarak servis edilir. Ayrica, ¢orbalar
doyurucu 6zelliklerinden dolayr kahvalti sofralarinda da tiiketilebilmektedir (Giildemir

vd., 2018: 57).

Stitlii corbalar, Tiirk kiiltiirtinde hem besleyici bir 6giin hem de sifa kaynagi olarak
kabul edilir. Ozellikle kis aylarinda tiiketilen bu gorbalar, soguk alginlig: gibi hastaliklara
kars1 korunmada 6nemli bir rol oynar. Tirk mutfaginda ¢orbalarin sadece bir yemek
degil, ayn1 zamanda birer kiiltiirel miras oldugunu ve kusaktan kusaga aktarilan tariflerle
yasatildigini bilinmektedir. Siitlii ¢orbalar, ayn1 zamanda aile i¢i baglar1 giiglendiren birer

paylasim 0gesi olarak da degerlendirilebilir (https://www.chefturko.com/).

Tiirk mutfaginda, ana malzemesi yogurt ve siit olan gorbalar da bulunmaktadir.
Bu corbalar genellikle tavuk veya et suyu kullanilarak hazirlanir, ayrica su ile yapilan
corbalarin terbiyesi de siit veya yogurt ile yapilabilmektedir. Baz1 ¢orbalarda ise tahil
taneleri eklenmektedir. Tiirk mutfaginda siit ve siit {irlinleri ile yapilan ¢orbalar, hem
tarihsel hem de kiiltiirel agidan zengin bir ¢alisma alan1 sunmaktadir. Bu ¢orbalar, Tiirk
mutfaginin ¢esitliligini ve besleyici 6zelliklerini yansitarak, toplumsal ve kiiltiirel bir

miras olarak degerlendirilebilir (Arl ve Giimtis, 2007: 149).
4. TURK MUTFAGINDA YOGURT KULLANILAN YEMEKLER VE MEZELER

Yogurt, Tiirk mutfaginin temel unsurlarindan biridir ve zengin bir tarihgeye
sahiptir. Tiirk mutfaginda yogurt, hem yemeklerin hem de mezelerin 6nemli bir
bilesenidir. Yogurt, binlerce yildir cesitli kiiltiirlerde tiiketilen bir besindir. Tiirk
mutfaginda yogurt, Orta Asya kdkenli olup, gécebe hayat tarzi ve hayvancilikla birlikte

geligmistir. Tirklerde yogurt iiretimi, siit ve siit Urlinlerinin saglikli bir sekilde
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korunmasii saglamistir. Yogurdun ilk kez ne zaman, nerede ve kimler tarafindan
tiretildigi tam olarak bilinmemekle birlikte, bu konuda cesitli goriisler bulunmaktadir.
Tarihsel kaynaklar, yogurdun ¢ok eski ¢aglardan beri Orta Asya kavimleri ve Iskitler gibi
halklarin temel besin maddeleri arasinda yer aldigim1 gostermektedir. Ayrica, yogurdun
Ural Daglari'nin etekleri ile Karadeniz ve Hazar Denizi arasindaki bolgede Tiirkler
tarafindan tiiketildigi bilinmektedir. Giiniimiizde, yogurdun bir Tiirk icad1 oldugu yaygin
olarak kabul edilmektedir. Tirklerin egemen oldugu ve kiiltiirlerinin yaygin oldugu
bolgelerden go¢ yollar1 araciligiyla yogurt, 6nce Balkanlar'a ve Orta Dogu'ya, ardindan

Avrupa'ya yayillmistir (Megep, 2011a: 3).

Yogurtlu mezeler, Tiirk mutfaginin temel besin maddesi olan yogurdun farkli
kullanim alanlarmdan birini temsil etmektedir. Ozellikle siizme yogurt, meze yapiminda
siklikla tercih edilmektedir. Yogurt, bir miktar su, zeytinyagi, mayonez gibi malzemelerle
cirpilarak istenilen kivama getirilir ve ¢esitli mezelerin hazirlanmasinda kullanilir.
Baslica yogurtlu mezeler arasinda haydari, cacik, yogurtlu mantar, yogurtlu semizotu,

yogurtlu patlican, yogurtlu havug ve yogurtlu kabak yer almaktadir (Megep, 2018: 11).

5. ULUSAL DUNYA MUTFAGINDA SUT VE SUT URUNLERI IiLE
HAZIRLANAN SOSLAR VE iCECEKLER

Stit ve siit iiriinleri, diinya genelindeki mutfaklarda yaygin olarak kullanilan
malzemelerdir. Hem soslarda hem de igeceklerde kullanilan siit ve siit iirlinleri, ¢esitli
lezzet profilleri ve besin degerleri sunar. Bu ¢alisma, ulusal ve diinya mutfaginda siit ve
stit tirtinleri ile hazirlanan soslar ve icecekleri incelemeyi amaclamaktadir. Siit, besleyici
ozellikleri ve genis kullanim alani ile mutfaklarda 6nemli bir bilesendir. Siit, protein,
kalsiyum, vitaminler ve mineraller agisindan zengin bir kaynaktir. Siit ve siit tiriinleri,
hem tatlandirict hem de kivam artirici olarak kullanilir, ayrica gesitli sos ve igeceklerin

temel bilesenidir (Feldman, 2014: 73).

5.1. ULUSAL MUTFAKLARDA SUT VE SUT URUNLERI ILE HAZIRLANAN
SOSLAR

Besamel Sos (Fransa): Bu temel beyaz sosun kdkenleri Italyan olabilir, R6nesans
donemi besciamella tarifi Catherine de Medici sefleri ile Fransa’daki XIV. Louis
mahkemelerine gider. O zamanlar tereyagi, un ve siitten yapilmis, sonunda tereyagi ve
unu eklemeden 6nce defne yapragi ve arpacik sogan gibi aromatikleri icerecek sekilde

evrimlestirilmistir. Besamel, ¢cok yonlii beyaz bir sos ve ¢esitli yemeklerin temelidir.
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Fransiz mutfagindaki bes temel sostan biridir. Fransiz asilli beyaz bir yemek sosu olan
besamel ozellikle lazanya gibi hamur islerinde kullanilmaktadir

(https://www.kisikates.com.tr/blog/temel-soslar-710).

5.2. DUNYA MUTFAGINDA SUT VE SUT URUNLERI ILE HAZIRLANAN
ICECEKLER

Smoothie: Smoothie’ler igeriklerine bagl olarak yiiksek besin degeri sunabilir.
Tipik olarak, meyve ve sebzelerden elde edilen vitaminler, mineraller ve antioksidanlar
acisindan zengindir. Ayrica, siit ve yogurt gibi siit {iriinleri protein ve kalsiyum saglar

(Kidon ve Uwineza, 2022: 4).

Latte (talya): Latte, espresso iizerine buharda kéopiirtiilmiis siit eklenerek
hazirlanan bir kahve igecegidir. Yumusak ve kremsi bir doku sunar, kahve severler

arasinda popiiler bir tercihtir (https://tr.wikipedia.org/wiki/Latte).

Ayran (Tiirk Mutfagi): Ayran, yogurt, su ve tuzun karistirllmasiyla yapilan
geleneksel bir Tiirk icecegidir. Besleyici ve serinletici 6zellikleri ile yemeklerin yaninda

siklikla servis edilir (https://www.chefturko.com/).

Siit ve siit iirtinlerinin saglik tizerindeki etkileri genis bir yelpazeye yayilmaktadir.
Kalsiyum ve protein acisindan zengin olmalari, kemik sagligi ve kas fonksiyonlar
tizerinde olumlu etkiler saglar. Ancak, laktoz intoleransi gibi bazi saglik durumlari, siit ve
siit iiriinlerinin tiiketimini kisitlayabilir (Ozen, 2024: 44). Siit ve siit {iriinleri, hem ulusal
hem de diinya mutfaklarinda 6nemli bir rol oynamaktadir. Soslarda ve iceceklerde
kullanilan siit ve siit triinleri, yemeklerin lezzetini ve besin degerini artirir. Kiiltiirel
cesitlilik goz Oniine alindiinda, siit ve siit iirlinlerinin kullanim sekilleri farklilik
gosterebilir, ancak genel olarak bu iirlinler mutfaklarin vazgegilmez unsurlaridir

(https://www.chefturko.com/).
6. VEGAN BESLENME iLE ILGILi YAPILAN ONCEKi CALISMALAR

Vegan beslenme ile ilgili 50'nin {izerinde ¢alisma incelenmistir. Bunlarin 28’1 tez
caligmasi, 22’1 makale caligmasidir. Bu calismalarin 18’1 Saglik Anabilim Dali, 12’1
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dali, 10’u Gida Miihendisligi Anabilim Dali

ve 10 tanesi Beslenme ve Diyetetik Anabilim Dali’da yapilmis ¢alismalardir.

Payas (2023) tarafindan, Karabiik Universitesi Lisansiistii Egitim Enstitiisii

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dali'nda yapilan "Akdeniz Mutfaklarmin Unlii
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Yemeklerinin Vegan ve Vejetaryen Beslenmeye Uygunlugunun Incelenmesi ve
Vejetaryen Gruplar I¢in Uyarlanmas1" baslhikli yiiksek lisans tez calismasinda, Italyan,
Ispanyol, Tiirk, Misir ve Yunan mutfag1 dzelinde Akdeniz mutfak kiiltiiriine dair genel
bilgiler verilmis ve Italyan ve Ispanyol mutfagmna ait yemeklerin vegan versiyonlari
olusturulmustur. Bu kapsamda olusturuslan meniiler, duyusal analiz yontemi kullanilarak
besi Italyan ve Ispanyol sefleri olmak iizere 13 panelist tarafindan goriiniim, koku, tat
ve doku kriterleri iizerinden 25 puanlik bir degerlendirme skalasiyla tadim testi
yapilmistir. Incelenen tarifler arasinda Empanada, Pimientos Rellenos, Pastel de Pollo,
Arancini di Riso ve Tortellini yer almistir. Empanada regetesi Ispanyol mutfagina ait olup
icerisinde kullanilan hayvansal {iriinler yerine bitkisel tirtinler kullanilmigtir. Bu iiriinler
tereyagl yerine zeytinyagl, yumurta yerine aquafaba kullanilmistir. Pimientos rellos
(biber dolmasi) , Ispanyol mutfagma ait bir regetedir. Bu recetede kullanilacak olan
hayvansal triinler yerine bitkisel {irtinler kullanilmistir. Bu riinler et kiyma yerine
istiridye ve por¢ini mantari olmustur. Pastel de Pollo, bu regetede tavuk eti yerine

tiitsillenmis tofu, yumurta yerine aquafaba, inek siitii yerine badem siitii kullanilmistir.

Gida Miihendisligi alaninda yapilan ¢alismalarda ise dikkat ¢eken calisma ise
Hatay Mustafa Kemal Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Gida Miihendisligi Anabilim
Dalr’nda ¢alisma yapan Coban (2022) “Besleyici Degeri Yiiksek Vegan Tarhana Uretimi
ve Optimizasyonu” adl1 ¢alisma olmustur. Caligma da bitkisel siit tiretimi ve bitkisel bazl
vegan yogurt iiretimi dikkat ceken basliklardir. Calismada iiretilen yogurt fiziksel
analizler ve duysal analiz yontemi kullanilarak degerlendirilmistir. Calismada, kuru
baklagiller, tahillar ve sebzeler gibi farkli besin gruplarinin bir araya getirilerek besin
igerigi ve protein kalitesinin artirilmast hedeflenmis ve bu dogrultuda vegan tarhana
tiretimi gergeklestirilmistir. Elde edilen vegan tarhanalarin fiziksel, kimyasal ve besinsel
ozellikleri incelenmis ve bu bulgular 15181nda optimum iiriin belirlenmeye ¢alisiimistir.
Vegan bireyler igin iiretilen tarhanalarda, bugday unu yerine kullanilan FUBI karisimiin
ve inek yogurdu yerine kullanilan bitkisel yogurdun, tarhanalarin besleyici degerini

artirdig1 ve vegan bireyler i¢in besleyici bir liriin olabilecegi sonucuna ulagilmistir.

7. FINDIK SUTU VE BITKIiSEL SUTLER iLE YAPILAN ONCEKI
CALISMALAR

Yapilan literatlir taramasinda, findik ile ilgili sekiz makale ve onbir tez
incelenmistir. Incelenen tezlerden 3 tanesi Bahge Bitkileri Anabilim Dali, 1 tanesi

Biyosiire¢ Miihendisligi Anabilim Dali ve 7 tanesi Gida Miihendisligi Anabilim Dali'na
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aittir.  Yapilan bu calisma ile kismen benzerlik gdsteren calisma, Ondokuz Mayis
Universitesi Gida Miihendisligi Anabilimdali'nda, Erséz (2019) tarafindan
gerceklestirilen “Findik  Siitiinden Mubhallebi Uretimi ve Bazi  Ozelliklerinin
Arastirilmas1” bashikli calismadir. Calismada, findik siitiinden {iretilen muhallebi
orneklerinin fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zellikleri degerlendirilmistir. Calismada, bes
farkli findik siitii oran1 (%0:100, %25:75, %50:50, %75:25 ve %100:0), iki farkli gam
(karragenan ve ke¢iboynuzu gami) ve iki farkli gam orani (%0,1 ve %0,2) kullanilmistir.
Uretilen muhallebi tatlilarinin kimyasal, fiziksel ve duyusal &zellikleri detayl olarak
incelenmistir. Duyusal analizler, muhallebi tatlilarinin goriints, tat ve koku (lezzet),
kivam (yap1), yapiskanlik ve genel begeni agisindan degerlendirilmistir. Sonuglar, findik
siiti oram1 ile gam ilavesinin artistyla genel begeni puanlarmin diistiigiinii ortaya

koymustur.

Bitkisel siitlerle ilgili incelenen tez ¢aligmalarinin 4 tanesi Gida Mihendisligi
Anabilim Dali, 2 tanesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dali, 2 tanesi
Beslenme ve Diyetetik Anabilim Dali, 1 tanesi Gida Toksikolojisi Anabilim Dal1 olmak
lizere toplam 9 tane tez calismasindan olusmaktadir. Gaziantep Universitesi, Gastronomi
ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dali’ nda, Karli (2021) tarafindan yapilan "Kabak ve
Kavun Cekirdegi Bitkisel Siitiiniin Gastronomi Alaninda Kullanim1" adli ¢alismasinda
kabak ve kavun gekirdeginden iiretilen siitler ile muhallebi yapilarak duyusal analiz
yontemi ile tadim testleri yapilmistir. Yapilan ¢alisma sonucunda elde edilen kavun siibye
muhallebi ve kabak siibye muhallebinin kontrol muhallebiden bir¢ok 6zellik yoniinden
bir farklilik olmadigi sonucuna ulasilmistir. Bu calisma gida atiklarinin degerlendirilmesi
amaglanarak hazirlanan kavun ve balkabagi cekirdeklerinden elde edilen subyelerle
muhallebi iiretimi gergeklestirerek vegan beslenme ve gastronomi alaninda yapilacak

caligmalara 6rnek olmustur.
8. DUYUSAL DEGERLENDIRME (DUYUSAL ANALIZ)

Duyusal degerlendirme, Altug Onogur ve Elmaci (2019) tarafindan “Gidalarin
cesitli karakteristiklerine gorme, koklama, tatma, dokunma veya isitme duyularinin
tepkilerini olusturan, Olcen, analizleyen ve yorumlayan bir disiplin olarak
tanimlanmaktadir.” ve “Duyusal degerlendirmenin ilkeleri ve uygulamalari, yukarida
verilen tanimda yer alan tepkilerin olusturulmasi, 6l¢iilmesi, analizi ve sonuglarin

yorumlanmasi aktivitelerini icermektedir.” seklinde tanimlanmaktadir. Duyusal
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degerlendirmenin bu tanimi biitiin duyular1 kapsadigini ve yalnizca tadim testi olmadigi

vurgulanmistir ( Bakan, 2021:49).

Duyusal degerlendirme testleri genellikle yeni bir iirlin iiretilmek istenildigi
zaman, bu iriiniin niteliklerini, yalniz kendisine has oOzelliklerini belirlemek ve
pazarlanabilmesi hakkinda detayli bilgilere ulasilabilmesi acgisindan c¢okca tercih
edilmektedir. Duyusal degerlendirme testleri cok ¢esidi bulunmaktadir. Bu gesitler kendi
igerisinde tek 6rnekli degerlendirme, farklilik testleri ve kalite-kantite testleri olmak iizere
tic baslik altinda degerlendirilmektedir (Bakan, 2021:49; Megep, 2012:39-57). Tek
Omekli Degerlendirme: tek bir icin tiiketicilerin tercihlerinin belirlenmesi amaciyla
kullanilir. Gidalar tiiketicilerin gereksinimlerine uygun olarak {retildiklerinde pazar

bulmaktadir. Bu nedenle;
e Yeni liriin gelistirme
e Formiilasyon gelistirme
e Uriinde ¢esitliligi artirmak

e Pazar paymi arttirmak amaciyla tiiketicilere duyusal degerlendirmeler

yaptirilmaktadir (Megep, 2012:39).

Farklilik Testleri: iki veya daha fazla iiriiniin liretim, depolama, pazarlama
asamalarinda trtinlerin fiziksel, kimyasal degisimlerinin analizi esasina dayanmaktadir.

Gidalardaki duyusal 6zelliklerin farklilik nedenleri:
-Genetik ozellikler
-Bitkisel {irtinlerin toprak, yetistirme ve iklim kosullari
-Hayvansal {iriinlerin besleme ve bakim kosullar
-Hayvansal iiriinlerde kesim dncesinde ve sonrasinda yapilan uygulamalar
-Gida isleme yontemi
-Ambalaj ve paketlemede kullanilan materyal ¢esidi
-Depolama ve pazarlama kosullarinda goriilen degisiklikler (Megep, 2012:40)

Kalite-Kantite Testleri: duyusal degerlendirilmesi yapilmasi planlanan {irliniin
veya lirlinlerin bir veya bir den fazla niteliginin analizinin yapildig: testlerdir. Yapilan bu

tez calismasinda da kullanilan duyusal degerlendirme yontemi ise kalite-kantite testleri
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icinde bulunan puanlama testi olmustur. Puanlama testleri en az ii¢ panelist ile
gerceklestirilebilen ve bu {iriin veya {riinlerin tat, koku, doku ve goriinim gibi
niteliklerinin analizinin yapilmasi neticesinde verilen puanlarin ortalamasinin alindig1 bir

yontemdir .
e Orneklerde kalitenin farklig1 olup olmadig1 belitlenir.
e Farkliligin derecesi saptanir.
¢ En iyi 6rnek ya da 6rneklerin secgilmesi saglanir.
e Orneklerde bir gelisme veya bozulma olup olmadig1 saptanir.

e Ornekler kalite, renk, lezzet gibi bir duyusal dzellige gore degerlendirip toplam
kalite veya kabul edilebilirlik agisindan siralanir (Megep, 2012:49-51).

9. DUYUSAL ANALIZIN ONEMIi

Gida kalite kontroliinde gelistirilmis bir¢ok objektif ve enstriimantal analiz
yontemlerinin yani sira duyusal degerlendirmenin 6nemini siirdiirmesinin nedenleri sdyle

Ozetlenebilir:

e Bazi duyusal kalite niteliklerinin, Ozellikle lezzetin degerlendirilmesinde

tarafsiz yontemlerin yetersiz kalmasi,

e Tarafsiz yontemlerle gergeklestirilen analizlerin duyusal analiz yapilarak somut

sonuclar verdiginde uygulanmasi,

e Gidada tiiketicilerin kabuliinii etkileyen kalite nitelikleri sadece duyusal
analizlerle saptanabilmesi, olarak siralanabilmektedir (Altug Onogur ve Elmaci, 2019:11;

Megep, 2012:4).
10. PANELIST SECIiMi

Duyusal degerlendirmede en 6nemli konu panelin olusturulmasidir. Bunun nedeni
ise fiziksel degerlendirmelerde araclar ne kadar degerliyse duyusal analizde de panel o

kadar 6nemli bir yere sahiptir. Duyusal degerlendirme panelleri;
¢ Egitilmemis panelistlerle(=Ttiketici paneli)

e Egitilmis panelistlerle(=Laboratuvar paneli) olmak iizere iki sekilde

diizenlenebilir.
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e Tiiketici panelleri haricinde olan tiim laboratuvar panelleri giivenli bir panel
olusturabilmek acisindan panelistlerin (tadic1) bazi niteliklere 6zen gosterilerek

secilmelidirler. Bu nitelikler sunlardir:

e Konuya ilgi duyan, hevesli, goniillii, duyusal degerlendirmeye psikolojik olarak

hazir ve istekli olmalidir.
e Saglikli kisiler olmalidir (soguk alginlig1 bile olmamalidir).
¢ Duyusal test i¢in ayirabilecekleri zamanlar1 olmalidir.

e Koku ve tat algilar1 gelismis olmali, dort temel tada duyarliliklar1 saptanmalidir

(Megep, 2012:7).
11. iCERIK ANALIZi

Bilimsel ¢alismalarda farkli analiz tiirlerinin kullanimi, her alanda yaygin hale
gelmistir. Bu analizler, ¢aligmalarin icerigini desteklemek ve gelecekte yapilacak
arastirmalara yon vermek amaciyla tercih edilmektedir. Bilim dallari, kendi alanlarina
0zgl analiz yontemleri gelistirmekte ve bu yontemler, alanin dogasina gore farklilik
gostermektedir. Ozellikle sosyal bilimler alaninda, birgok farkli analiz tiiriiniin
kullanildig1 sdylenebilir. Bu kapsamda icerik analizi, egitim bilimleri basta olmak tizere
sosyal bilimler alaninda sik¢a kullanilan bir yontemdir (Loomis, Davis, Cruden, Padilla
ve Drazen, 2021; Neuendorf, 2002; Ultay, Dénmez Usta ve Durmus, 2017; Ultay ve
Ultay, 2014). Son donemde sosyal bilimlerin diger alanlarinda da icerik analizlerinin
yayginlagtig1 gézlemlenmektedir (Cleave, Arku ve Chatwin, 2017; Lopez-Bonilla, Reyes
Rodriguez ve Lopez-Bonilla, 2020). igerik analizlerinin temel amaci, ele alman konuyla

ilgili gelecekte yapilacak caligmalara rehberlik etmek ve genel egilimleri tespit etmektir.

Icerik analizleri, meta-analiz, meta-sentez (tematik icerik analizi) ve betimsel
icerik analizi olmak {izere li¢ farkli yontemle siniflandirilmaktadir (Calik ve Sozbilir,
2014). Bu ¢alismada ele alinan betimsel igerik analizi yontemi, belirlenmis bir konuyla
ilgili olarak yapilan tiim ¢aligmalarin sistematik bir sekilde incelenmesi ve sonuglarinin
tanimlayici bir sekilde degerlendirilmesini icerir (Jayarajah, Saat ve Rauf, 2014; Lin, Lin
ve Tsai, 2014; Suri ve Clarke, 2009). Baska bir deyisle, bagimsiz olarak yapilan nitel ve
nicel ¢aligsmalar, belirlenen konu ¢ercevesinde toplanir, diizenlenir ve bu alandaki genel

egilimler ortaya konur. Boylece, bu alanda arastirma yapan veya yapmay1 planlayan bilim
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insanlarina, genel egilimler hakkinda bilgi saglanir (Cohen, Manion ve Morrison, 2007,

Miles ve Huberman, 1994).

Betimsel igerik analizinde elde edilen bulgularin, ilgili alandaki gelecekteki
caligmalara yon vermesi beklenir (Lune ve Berg, 2017; Yildirim ve Simsek, 2018). Bu
yontemin dogru bir sekilde uygulanabilmesi i¢in, literatiiriin sistematik olarak sunulmasi
Oonem tasir. Eger bu sistematik bilgi sunulmazsa, analiz temel amacina uygun olmayan
sonuglar dogurabilir. Betimsel icerik analizi kullanilarak yapilan ¢calismalarda, elde edilen
verilerin dogru ve diizenli bir sekilde analiz edilmesi, yorumlanmasi ve sonuglarin agikc¢a
belirtilmesi gerekmektedir. Betimsel igerik analizleri yiiriitiiliirken, analiz sorularinin net
bir sekilde belirlenmesi, verilerin nasil analiz edileceginin ve nasil yorumlanacaginin

sistematik bir yaklasimla sunulmasi biiylik 6nem tagimaktadir.
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UCUNCU BOLUM
ARASTIRMANIN METODOLOJISI

Bu béliimde, arastirmanin metodolojisi baglhigi altinda arastirma ile ilgili konular
biitlinciil bir bakis agisi ile ele alinmis olup tez ¢alismasinin konusu, amaci, yontemi,
evreni, Onemi, hipotezleri, vegan recetelerin olusturulmasi ve kullanilan arastirma

modeli gibi konular basliklar altinda aktarilmistr.
1. ARASTIRMANIN AMACI VE ONEMI

Bu arastirmanin amaci iilkemizde onemli derecede liretim kapasitesine sahip
findik ve findik yan {iriinleri ile yeni vegan meniiler olusturmak ve findik ve yan
iriinlerinin mentilerde kullanim alanlarinin gelistirilmesidir. Vegan beslenme, etik,
cevresel ve saglik nedenleriyle hayvansal iiriinlerden kagcinmayi tercih eden bireylerin
benimsedigi bir beslenme tarzidir. Vegan diyet, bitkisel kaynakli gidalarin (meyve, sebze,
tahil, baklagil, kuruyemis ve tohumlar) tiiketimini tesvik ederken, hayvansal kaynakli
tirtinlerin kullanimin1 tamamen ortadan kaldirmaktadir. Vegan beslenme, giiniimiizde
giderek daha fazla insanin ilgisini ¢ceken ve tercih ettigi bir beslenme bi¢imi haline
gelmistir. Geleneksel beslenme aliskanliklarinin 6tesine gegen ve et, siit lirlinleri, yumurta
gibi hayvansal riinleri tiilketmeyi reddeden veganlar, ¢esitli saglik, ¢evresel ve etik
sebeplerle bu se¢imi yapmaktadirlar. Vegan beslenmenin temel prensibi, bitkisel kaynakli
yiyeceklerle ihtiya¢ duyulan tiim besin maddelerini almay1 amaclayarak saglikli bir
yasam siirmeyi hedeflemektir (Tungay Son, 2016: 8; Ugucu, 2021: 3). Bu nedenle, vegan
beslenme diinya genelinde yaygin bir yasam tarzi ve beslenme tercihi haline gelmistir

(Ayyildiz, 2022: 10).

Yapilan literatiir ve sektorel incelemeler sonucunda vegan restoranlarin
meniilerinde siirli sayida ve benzer nitelikte vegan meniilerin oldugu ve bu meniiler
igerisinde findik ve findik yan ftiriinleri kullanilarak yapilan yiyecek ve igeceklere pek
fazla rast gelinmemistir. Findigin sadece dekor olarak kullamildigi friinler testip
edilmistir. I¢erik anali ile elde edilen bu sonuglar yapilan ¢alismanin énemini vurgular
niteliktedir. Calismada findik ve yan friinleri ile yirmibir ¢esit yeni vegan meniilerin
olusturulmas1 hem vegan miinii ¢esitliligini artiracak hem de ilgili literatiire katki
saglayacaktir. Bu amacla ¢alismada findik ve yan {irtinleri bazli 21 gesit yiyecek-igecek

receteleri olusturulmus olup elde edilen iirtinler duyusal analiz yontemi ile yiyecek icecek
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alaninda uzman ve duyusal degerlendirme egitimi almig panalistlere degerlendirilmistir.

Elde edilen bulgular tablolar seklinde sunulmustur.
2. ARASTIRMANIN SORULARI

Calismada cevabi aranan temel soru ““ Findik ve findik yan {iriinleri ile iiretilen
meniilerin vegan beslenme igin altarnatif {iriinler olup olamayacagidir” Bu temel soru

cergevesinde liretilen diger arastirma sorrular su sekildedir.

1-Vegan beslenmede hayvansal iirlinlerin ikamesi olarak findik ve yan {riinleri

kullanimi1 yayginlastirilabilir mi?

2-Findik, findik siitii ve yogurdundan elde edilen bitkisel kaynakli yeni iiriinlerin

begenilirlik diizeyi nedir? Sorularina cevap aranmistir.
3. ARASTIRMANIN KAPSAM VE SINIRLILIKLARI

Arastirmanin kapsaminda, incelemenin “ne yapmak icin” tasarlandigi, neyi, kimi
ve nerede inceleyecegi ile ilgili bilgilere yer verilir ve arastirma tasariminda incelemeye
siir ¢izilir (Erdogan, 2012: 110). Bu c¢alisma, findik ve findik siitii ile farkli ve yeni
tiriinlerin gelistirilip vejetaryen-vegan meniilerinin olusturulmasi ve elde edilen yeni
iriinlerin duyusal analiz yontemi ile degerlendirilerek lezzet testlerinin yapilmasi ve elde
edilen sonuglarla iiriinlerin vegan meniilerde kullanimi i¢in tasarlanmis ve sinirlari
cizilmistir. Bu kapsamda giiniimiizde vegan beslenme seklinin giin gegtikge artmasi ve
tercih edilmesi ve vegan meniilerinde ¢esitliligin az olmasi arastirma konusunu ve
kapsamini belirlemede 6nemli bir etken olmustur. Yeni vegan meniilerin olusturulmasinin
amaclandigr bu calismada findik ve findik siitiinlin kullanilmasindaki temel neden
tilkemizin 6nemli bir findik iireticisi olmasinin yani sira arastirmacinin Samsun’da dogup
biiyiimesi ve findik yetistiriciligi, findik ve findik tirlinlerinin 6zellikleri hakkinda bilgi
ve deneyime sahip olmasidir. Arastirma evreni olarak Antalya ilinin tercih edilmesinin
sebebi ise hem aragtirmacinin orada MEB personeli olarak Antalya da calisiyor ve yasiyor
olmas1 hem de bdlgenin Onemli turizm kapasitesine sahip olmasidir. Diger yandan
arastirma uygulamali bir alan arastirmasi olmasi nedeniyle zaman, maliyet vb. birtakim
giicliikler tasidign gdz Oniine alinarak cesitli sinirhiliklar igermektedir. Ornegin
arastirmada findik ve findik siitii kullanilarak hazirlanacak yiyecek ve igeceklerin; 5 ¢esit
corba regetesi, 2 cesit ana yemek ve 2 cesit meze regetesi, 2 ¢esit arasicak, 5 cesit tath
recetesi ve 5 gesit igecek seklinde belirlenmesi {iriin sayisit agisindan siirliligi, veri

toplamak amactyla kullanilan duyusal analiz formlarinin sinirli sayida panelist tarafindan

47



degerlendirilmesi katilimci1 agisindan siirliligi ve lezzet testlerinin sadece Antalya ilinde
bulunan vegan beslenme ¢esidi iizerine bilgi sahibi olan, Kumluca Mesleki ve Teknik
Anadolu Lisesi’nde gorev yapmakta olan mutfak egitimi Ogretmenleri ve Usta
Ogreticileri tarafindan degerlendirmesi cografi simirliliklart igermektedir. Zaman
acisindan sinirlilik ise aragtirmanin Eylil 2023- Mayis 2024 tarihleri arasinda

tamamlanmaistir.
Arastirmadaki diger sinirliliklar ise su sekildedir;

* Arastirma konusu ile ilgili yazindaki bilgilerin sinirli olmasi1 nedeniyle konu ile

ilgili yazin taramasi ulagilabilen kaynaklarla sinirlidir.

* Arastirmada veri toplanma yontemi olarak duyusal analiz ve lezzet testleri formu
kullanilacaktir. Bu nedenle katilimcilarin degerlendirmelerinin  kisisel beyan ve

algilamalarina dayanmasi diger kisitidur.
4. ARASTIRMANIN YONTEMIi

Arastirma modelleri, tarama ve deneme olmak ftizere iki baglik altinda
incelenmistir. Deneme modelleri, neden sonug iliskisi olusturmak amaciyla, tiim
kontroliin arastirmacida oldugu, istenilen verilerin iiretildigi arastirma modellerinden
olusurken tarama modeli ise var olan1 veya dnceden var olan1 kendi kosullarinca oldugu

gibi tanimlamaya calisan aragtirma modelidir (Karasar, 2014).

Arastirmada evrende bulunan vegan restoranlarin mentileri igerik analizi yontemi
ile degerlendirilmistir. Igerik analizi kullanmanmn amaci1 sdzel, yazili ve diger
materyallerin nesnel ve sistematik bir sekilde incelenmesine olanak taniyan bilimsel bir
yaklasim olmasidir (Tavsancil ve Aslan, 2001; sayfa no var mi1?). Icerik analizinin temel
amacini toplanan verileri agiklayabilecek kavramlara ve iligkilere ulasmak olarak ifade
eden Yildirnm ve Simsek’e (2006) gore toplanan verilerin once kavramsallastirilmasi
daha sonra da ortaya ¢ikan kavramlara gore mantikli bir bicimde diizenlenmesi ve buna
gore veriyl agiklayan temalarin saptanmasi gerekmektedir. Bu kapsamda Antalya’da
bulunan 9 adet vejetaryen/vegan restoran ve kafenin meniileri igerik analizi yontemiyle
incelenerek, meniilerde findik siiti ve findik iriinlerinin kullanim orani ortaya

cikarilmaya calisilmistir.

Yapilan igerik analizi sonucunda isletme meniilerinde ¢ok az sayida icecek ve
tathilarda findik ve findik siitiinden elde edilen meniilere rastlanilmigtir. Diger bir ifade

ile vegan restoranlarin meniilerinde findik ve tiirevleri olan findik siitli, yogurtu ve
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peynirinden yaygin bir sekilde yararlanilmadigi tespit edilmistir. Ortaya ¢ikan bu sonug
aragtirma konusu olan findik ve findik tiirevlerinden gelistirilecek yeni recetelerin
Onemini vurgulamanin yanisira literatiire, sektore ve yararlanicilara 6nemli katkilar
saglayacaktir. Bu kapsamda calismada findik ve findik yan iirlinleri kullanilarak farkli

kategorilerde yeni regeteler olusturularak duyusal analiz yontemi ile degerlendirilmistir.
4.1. VERI TOPLAMA YONTEMI

Arastirmada, veri toplama ve analizi i¢in iki farkli arastirma ydntemi
kullanilmistir. Arastirmada veri toplama yontemi olarak nitel arastirma yontemlerinden
icerik analizi tekniginden, elde edilen verilerin analizi ve hesaplamalar1 i¢in nicel
aragtirma yontemlerinden duyusal analiz tekniginden yararlanilmistir.  Dolayisiyla
arastirma yontemi karma modeldir.. Icerik analizi; nesnel, dlciilebilir, dogrulanabilir
bilgilere ulasmak amaciyla dokiiman, metin ve evrak gibi pek ¢ok farkli materyali belli
kurallar dahilinde (6rnekleme, kodlama, kategori vs.) analiz etmeyi amacglayan nitel
arastirma yontemi igerisinde yer alan bir tekniktir (Fiske, 1996:176). Calismada igerik
analizi yontemi ile Antalya ilinde faaliyet gdsteren dokuz vegan trestoranin meniileri
incelenmistir. Bu yolla incelenen vegan ve vejeteryan restoranlarin meniilerinde bulunan
tiriinlerin receteleri ve bu regetelerde kullanilan malzemeler incelenmistir. Bu yolla menii
iceriklerinde yer alan irilinlerin hangisinde veya hangilerinde findik ve findik {iriini
kullanildig: tespit edilmistir. Sonrasinda findik ve findik siitiinden elde edilen 21 cesit
iirtin regetesi olusturularak duyusal analiz yontemi ile puanlamalart yapilip aritmetik

ortalamalar1 alinmustir.
4.2. ARASTIRMANIN EVRENI VE ORNEKLEMI

Evren, arastirma sorularma cevap bulabilmek amaciyla ihtiyag duyualan
verilerinelde edildigi canli ya da cansiz varliklarin olusturdugu biiyiik gruplar olarak ifade
edilmektedir (Bliylikoztiirk vd., 2016: 80). Evreni temsil etme giicli olan arastirmanin
amacina uygun olarak evrenin igerisinden herhangi bir yontem ile segilen grup ise
orneklem olarak tanimlanmaktadir (Ural ve Kilig, 2013: 33). Bu calismanin evreni,
Antalya’da faliyet gosteren toplam dokuz adet vegan restoranlardir. Arastirma evrenini
olusturan vegan restoranlarin tamamina ulasmak miimkiin olacagindan ve giivenirliligi
miimkiin olan en yliksek seviyede tutmak amaciyla 6rneklem yoluna gidilmemistir.
Evren igerisinde faaliyet gosteren toplam dokuz adet vegan restoranin meniileri igerik

analizi yontemi ile incelenerek arastirma verileri toplanmistir. Arastirma evreni olarak
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Antalya ilinin tercih edilmesinin iki temel sebebi bulunmaktadir. Bunlardan ilki
aragtirmacinin MEB personeli olarak Antalya da galistyor ve yastyor olmasidir. Ikincisi
ise Analya ilinin niifus yogunlugu ve 6nemli bir turizm kapasitesine sahip biiyiik sehir

olmasidir.
4.3. VERI ANALIZ YONTEMI

Arastirmada, findik ve findik {iriinii kullanilarak gelistirilen 21 ¢esit vegan iirlin
Duyusal Analiz Yontemi ile begeni ortalamalar1 hesaplanmistir. Duyusal degerlendirme,
irlin 6zellikleri ile insan algis1 arasindaki belirli iliskileri belirlemek i¢in sayisal verilerin
toplandig1 nicel bir bilimdir ( Lawless ve Heymann, 1998 : 3). Calismada iiriin
degerlendirme amaciyla kullanilan duyusal degerlendirme yontemi, kalite-kantite
testlerinde bulunan puanlama testi kullanilarak alaninda uzman ve tadim testi egitimi alan
onsekiz panelist tarafindan degerlendirilmistir. Kalite-kantite testleri gida iiriinlerinin
birden fazla duyusal kalite faktdrlerinin degerlendirildigi testlerdir. Kalite-kantite testleri
arasinda bulunan puanlama testleri ise degerlendirmesi yapilacak iiriin veya iiriinlerin
renk, doku ve lezzet gibi duyusal 6zelliklerinin sayisal veya 6zel skala kullanilarak
kalitelerinin degerlendirildigi ve ortalama puanlarin alindig: bir tekniktir. Bu teknik i¢in
tek veya bir¢ok sayida drnek arasinda degerlendirme gergeklestirilebilmektedir (Bakan,

2021;Megep, 2012a).

Calismanin uygulama kismainda davet edilen panelistler Kumluca Mesleki ve
Teknik Anadolu Lisende gorev yapan ve vegan beslenme ve bitkisel tiriinler hakkinda
yeterli bilgilere sahip, yiyecek icecek dgretmenleri ve usta greticilerinden olusmaktadir
Bu durum degerlendirmenin ve uygulamalarin daha nitelikli olmasina katk1 saglayacaktir.
Tadim etkinligi 6ncesinde katilimcilarin herhangi bir saglik probleminin olup olmadig:
tespit edilip buna gore hareket edilmistir. Bunun sebebi herhangi bir hastalik siirecinde
olan katilimcinin tat alma yetisinde sikinti ¢ekebilecek olmasidir. Bu kapsamda uygulama
caligmasi 22.05.2024 tarthinde Kumluca Mesleki ve Teknik Anadolu Lise’nin uygulama
mutfaginda receteler iiretilip sonrasinda ayni okulun Kumluca Mesleki ve Teknik

Anadolu Lisesi’nin servis atlyesinde gerceklestirilmistir.

Calismada gastronomi, mutfak egitimi olan, vegan beslenme seklini benimseyen
ve tadim konusunda uzman 18 panelist tarafindan bitkisel igerikli olarak hazirlanan vegan
regetelerin lezzet ve goOrlinlim acisindan degerlendirmeleri yapilmistir. Arastirmada

kullanilan duyusal analiz 6l¢egi gerekli izinler alinarak Rasit Bakan (2021) “Tiirk
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Mutfagindaki Siitlii Tatlilarin Degerlendirilmesi ve Inovasyonu” adl tez calismasindaki
kalite-kantite 6lgegi kullanilmistir. Puanlama testini uygulayarak yeni igerikle iiretilen
tirtinlerin kalitelerinin nasil oldugunu ve bu zamana kadar hayvansal igeriklerle tiikketmis
olduklar1 bu fiiriinler ile yine ayni igeriklerle hazirlanan ve tek farkinin hayvansal gida
maddesi yerine bitkisel maddeler kullanilan bu {irlinler arasindaki kalite farkinin ne yonde

oldugu gibi faktorler tespit edilmek i¢in kullanilmigtir.

Vegan beslenmede yeni {iriinlerin olusturulmasima yoénelik yapilan bu calisma
deneme modeline sahiptir. Tiirk mutfagina ait ¢orba, ana yemek, tathi ve igeceklerin
tiretiminde findik ve findik siitii kullanilarak olusturulan toplamda 21 ¢esit iiriiniin
hazirlanmas1 ve duyusal analiz teknigi ile degerlendirilmesi arastirmanin deneysel
tasarimini olusturmustur. Deneysel arastirma kisminda gelistirilecek receteler Kumluca
Mesleki ve Teknik Anadolu lisesi okulunun uygulama mutfaginda gelistirilerek ve tadim
testlerinin uygulanmasi i¢in uygun kosullar olusturulduktan sonra yine ayni okulun
restoraninda panelistler davet edilip 22.05.2024 tarihinde gelistirilen meniiler panelistler
tarafindan puanlanmistir. Duyusal analiz siirecinde, duyusal degerlendirmenin tarafsiz
olabilmesi i¢in recete igerikleri ile ilgili panelistlere detayli bilgiler verilmemistir. Uriinler
hakkinda sadece bitkisel icerikli olduklar1 soylenmistir. Arastirmada kullanilan Duyusal
analiz Olgegi, lezzet ve goriiniim olmak tizere iki ana boyut ve bu boyutlarin altinda dort
alt boyut icermektedir. Lezzet boyutu, tat, koku, pisirme ve kivam olmak {izere 4 alt
boyut, gdriinlim boyutu renk, sekil, siisleme ve genel goériiniim olmak {izere dort alt
boyutu i¢ermektedir. Lezzet ve goOriinim ana boyutlarinin genel ortalamalar1 ve alt
boyutlarm ortalamalar1 ayr1 ayr1 hesaplanmistir. Olgekte yer alan her bir alt boyut (tat,
koku, pisirme ve kivam, renk, sekil, siisleme ve genel goriinlim) 25 puan iizerinden
degerlendirilirken ana boyutlar lezzet ve goriiniim toplamda 100 puan iizerinden
degerlendirilmektedir. Degerlendirme yapilirken begenilirlik durumuna gére her unsur 0
ile 25 puan arasinda puanlanmis olup bu puanlamaya gore 0-5 puan aras1 ¢ok kotii, 6-10
puan arasi kotii, 11-15 puan arasi orta, 16-20 puan arasi iyi, 21-25 puan arasi ise ¢ok iyi
olarak degerlendirilir. Toplam 100 puan iizerinde degerlendirme yapildiginda ise 0-20
puan arast ¢ok kotii, 21-40 puan arasi kotii, 41-60 puan arasi orta, 61-80 puan arasi 1yi,
81-100 puan arasi ise ¢ok iyi olarak degerlendirilir (Bakan, 2021:58). Bun ¢ercevede, her
bir alt boyuttan elde edilen punlar hesaplanarak, goriiniim ve lezzet boyutlarinin genel

ortalamasi hesaplanmistir. Elde edilen sonuglar bulgular boliimiinde tablolar seklinde
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diizenlenmistir. Ayrica ¢aligmada en yiliksek begeniye sahip 15 {irlin tablo seklinde

verilmigtir. Calismada kullanilan duyusal degerlendirme formu Tablo 6. da verilmistir.

Tablo 5. Duyusal Degerlendirme Formu

Panelistin Ad1 Soyadi:

Imza: Tarih:
URUN ADI:

LEZZET KRITERLERI (Her
bir kriter 25 puan

uzerinden

degerlendirilecektir.)
KOKU (25 Puan)
TAT (25 Puan)

PISIRME DURUMU (25
Puan)

KIVAM (25 Puan)
TOPLAM PUAN

GORUNUM KRITERLERI
(Her bir kriter 25 puan
tizerinden
degerlendirilecektir.)

RENK (25 Puan)
SEKIL (25 Puan)
SUSLEME (25 Puan)

GENEL GORUNUM (25
Puan)

TOPLAM PUAN

Not: 0-5 PUAN:COK KOTU, 6-10 PUAN:KOTU, 11-15 PUAN:ORTA, 16-20 PUAN: 1Y1,
21-25 PUAN: COK 1Y1.

Kaynak: Bakan, 2021: 59-60.
4.4. MENUNUN OLUSTURULMASI VE VEGAN RECETELERIN

GELISTIRILMESI

Menii tasarim siirecinin ilk asamasinda, gelistirilecek yeni yiyecek ve i¢eceklerin
belirlenmesi ve bu iirlinlerde kullanilacak olan findik ve findik tiirevlerinin neler
olacagina iligskin karar arastirmacinin uzmanlik alani, bilgi ve deneyimleri ¢ergevesinde

belirlenmistir. Findik, icerdigi protein, saglikli yaglar ve lif bakimindan zengin bir besin
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kaynagi olmasinin yanisira dokusal avantajlar1 ve lezzet profili gibi diger 6zellikleri
g6zoniine alindiginda findik ve tiirevlerini igeren ¢esitli yemek tariflerini gelistirilmesi
vegan beslenme ve menii ¢esitliliginin artirilmasi agisindan olduk¢a makul bir fikirdir.
Diger yandan findik ve tiirevleri ile olusturulacak yeni yaratici fikirler sayesinde
meniiniin ¢evresel etkileri ve ekonomik siirdiiriilebilirligi agisindan da faydalar
saglanacag diisiiniilmektedir. Bu ¢ercevede gelistirilen meniilerde findik iiretiminin yerel
ve kiiresel ¢evre lizerindeki etkileri gz oniinde bulundurularak, etik ve siirdiiriilebilir

kaynaklardan findik tedarigi yapilmistir.

Bu ¢alismada findik ve tiirevlerini kullanarak zengin, besleyici ve ¢evre dostu
vegan meniiler olusturmak amaclanmigstir. Yaratici tarif gelistirme ve kapsamli duyusal
degerlendirme asamalar ile elde edilen meniiniin genis bir kullanict kitlesi tarafindan
kabul gormesi beklenmektedir. Ayrica findik gibi degerli bir besin kaynaginin merkeze
alinarak, vegan beslenme ve gastronomi diinyasina yeni bir soluk getirecegi

distiniilmektedir.

Bu dogrultuda yapilan bu calismada 6ncelikli olarak, arastirma kapsaminda yer
alan isletmelerin meniileri incelenmis olup, pek ¢ok isletme mentisiinde Tiirk mutfaginda
onemli bir yere sahip olan c¢orba, tatli, yemek ve meze ¢esitlerine yer verildigi
goriilmiistiir. Ancak bu meniiler igerisinde findik ve tiirevleri kullanilarak yapilan vegan
mentilere rast gelinmemesi ¢alisma konusunun 6nemini ortaya koymaktadir. Buradan
hareketle calismada olusturulacak meniilere, icecek ve baslangic ara sicak olarak
uluslararas: diizeyde tercih edilen recetelerin de eklenmesi diisiiniilerek yeni vegan

meniiler olusturulmustur.

Bu kapsamda gelistirilen meniide 5 ¢esit ¢orba, 2 ¢esit ara sicak, 2 ¢esit ana
yemek, 2 ¢esit meze, 5 ¢esit icecek ve 5 cesit tatlinin yer almasina karar verilmis ve
receteler olusturulmustur. Regetelerin olusturulmasinda, arastirmacinin sahip oldugu
gastronomi lisans egitimi ve sonrasinda ¢alismis oldugu isletmelerdeki deneyimi ve
halihazirda ¢alismakta oldugu kurum igerisindeki regeteler baz alinarak ve bu regetelerde
bulunan hayvansal iiriin olan siit ve siit iiriinleri yerine findiktan elde edilen siit ve siit
tiriinleri kullanilarak olusturulmustur. Bitkisel icerikle olusturulan vegan meniide yer alan

tirlinler asagida tablo 5’de yer verilmistir.
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Tablo 6. Vegan Menii

ANA ARA SICAK -
CORBALAR YEMEKLER VE MEZELER TATLILAR ICECEKLER
o Findik Yogurtlu Findik Siitlii Findik Siitlii ve
Findik Yogurtlu | Ispanak Besamel Soslu < o
- Zerdegall1 Yogurtlu Kivili
Yayla Corbasi Cokertme Sebze Graten e .
Salepli Giillag Muzlu Smoothie
Kebab1
< e Findik Siitlii ve
Findik Yogurtlu Fidik Yogurtlu Besamel Soslu Findik Sgtlu . Yogurtlu Yaban
Nohut Iskender Elmal1 Visneli .
Tarhana Corbasi Firin Makarna ; Mersinli
Kebabi1 Mubhallebi .
Smoothie
Findik Sttli
Findik Yogurtlu Findik Yogurtlu In.cirl.i Flnfilk Sﬁtlﬁ ve
Ayranas1 ; Hindistan Yogurtlu Cilekli
Corbasi Haydari Cevizli Incirli Smoothie
Mubhallebi
. Findik Siitlii ve
Findik Siitlii Findik Yogurtlu By Sutly Yogurtlu Cennet
Findik Krokanl
Sebze Corbasi Pembe Sultan A Hurmal
Siitlag .
Smoothie
Findik Siitlii ve
- Findik Peynirli | Yogurtlu
E?ltl.l.qg;lrlbilidlk Kumkuatl Carkifelek
ut Parfe Meyvesi Ozlii
Smoothie

5. ARASTIRMANIN BULGULARI

5.1. ANTALYA’ DA BULUNAN VEGAN RESTORANLARIN MENU ANALIZI

Calisma evreni Antalya ilinde faaliyet gosteren vegan ve vejeteryan restoranlardir.
Antalya, Tirkiye’nin en 6nemli turizm merkezlerinden biri olarak, hem yerli hem de
yabanci turistler agisindan popiiler bir destinasyondur. Akdeniz kiyisinda yer alan sehir,
turizm gelirleri agisindan Tiirkiye’nin 6nde gelen sehirlerinden biridir. 2023 yil1 verilerine
gore Antalya, yillik milyonlarca turisti agirlamakta ve bu nedenle turistik isletmelerin
meniileri, diinya genelinden gelen turistlerin damak zevkine hitap edecek sekilde
diizenlenmektedir. Vegan restoranlar, saglikli beslenme aliskanliklar1 ve ¢evre dostu
yasam tarzlariin diinya genelinde artan popiilaritesiyle bu genis turist kitlesine hitap

etmektedir.

Calismada oncelikle, Antalya’da bulunan vejetaryen ve vegan beslenme kiiltiiriinii
benimseyen kisileri yonelik hizmet veren restoran/kafelerin mevcut meniileri igerik
analizi yontemi ile incelenmistir. Yapilan icerik analizindeki amag retoran meniilerinde

yer alan yiyecek ve igeceklerin {iretiminde, bitkisel siitlere veya siit {irlinlerine 6zellikle
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de findik, findik siitii veya findik iiriinlerine yer verip vermedigi ortaya konulmustur.
Restoran mentilerine yonelik igerik analiz sonuglarindan elde edilen bulgular su

sekildedir.

e Findik siitii, findik yogurdu ve findik peynirinin bu isletmelerin corba,

anayemek ve meze meniilerinde kullanilmadigi tespit edilmistir.

e Restoran meniilerindeki vegan yiyecek ve iceceklerde agirlikli olarak badem,

kaju, mantar ve bakliyat gibi alternatif iirlinlerin tercih edildigi gézlemlenmistir.
¢ Findigin sadece tatli ve salatalarda dekor olarak kullanildig tespit edilmistir.

Tiirkiye’nin yerli tarim {riinlerinden olan findik ve findik iriinlerinin vega
restoranlarinda fazla tercih edilmemesi ilging bir bulgu olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
Vegan restoranlarda findik ve findik yan iiriinleri ile iiretilen yiyecek igecek ¢esitliligin

bu denli az miktarda olmasinin nedenlersi;
e Isletmelerin kiiresel vegan mutfak trendlerine daha fazla agirlik vermesi,

e Meniilerinde badem, kaju, mantar ve bakliyat gibi {iriinlerin popiiler olmasi ve

bu nedenle daha fazla tercih edilmesi
¢ Vegan mutfakta badem siitli ve kaju peyniri gibi {iriinlerin yaygin kullanimi
e Fiyatlandirma politikalar1 ve maliyetler
e Isletmelerin meniilerini turist popiilasyonuna gore sekillendirme egilimi

Findigin farkli vegan iirlinlere doniistiiriilmesi konusunda yeterli farkindaligin ve

talebin olmamas1 seklinde agiklanabilir.

Halbuki restoran meniilerinde, findik iriinleri tathilarda (findik siitlii vegan
tathilar, findik ezmeli dondurmalar), iceceklerde (findik siitlii smoothie’ler, findik
ezmesiyle zenginlestirilmis kahveler), corbalarda ve yemeklerde (findik ezmesiyle
yapilan soslar veya garnitiirler) kullanilarak mentiler zenginlestirilebilirdi. Mevcut durum
yapilan bu ¢aligmanin dnemini de ortaya koymaktadir. Sonug olarak Antalya ‘da faaliyet
gosteren vegan restoranlarin meniilerine yonelik yapilan igerik analizi sonuglari, vegan
kafe ve restoranin meniilerinde, findik siitii, findik yogurdu ve findik peyniri gibi findik
bazli {irtinlerin kullanilmadig1 gostermektedir. Yapilan bu ¢alisma ile gelistirilen findik

bazli vegan regeteler ilgili literatiire ve sektore dnemli katkilar saglayacaktir.
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5.2. RECETELER VE DUYUSAL ANALIZ SONUCLARINA YONELIK BULGULAR

Findik, protein, saglikli yaglar, lif ve vitaminler bakimindan zengin bir besindir.
Ayrica, findik sitii, findik yogurdu ve findik peyniri gibi findik tiirevleri de vegan
beslenme i¢in énemli birer alternatif sunmaktadir. Bu {iriinler, siit ve siit iiriinleri yerine
gecebilecekleri gibi yemeklere de farkli tatlar katabilirler.Findik, icerdigi doymamis yag
asitleri ve antioksidanlar sayesinde kalp sagligi i¢in faydalidir. Ayrica, findik siitii ve
yogurdu, siit liriinlerine gore daha az doymus yag igerir ve laktoz intoleransi olanlar igin
uygun bir segenektir. Vegan bir beslenme planinda, bu tiriinlerin diizenli tiiketimi, besin

cesitliligini artirabilir ve saglikli yasami destekleyebilir.

Bu bilgiler dogrultusunda arastirmada kullanilan receteler, Tiirk ve Diinya
mutfagina ait geleneksel yiyecek ve icecekler se¢ilerek, modern menii kapsaminda meze,
corba, ara sicak, ana yemek, tath ve icecek kategorisinde findik, findik siitli, findik
yogurdu ve findik peyniri kullanilarak 21 gesit {iriin gelistirilerek recetelendirilmistir.
Gelistirilen receteler, findik ve findik tiirevlerinin kullanimiyla vegan meniilerin
cesitlendirilmesine katki saglayacaktir. Diger yandan saglik, beslenme degerleri ve lezzet
acisindan degerlendirilen bu tarifler, hem vegan beslenmeyi tercih eden bireyler i¢in hem
de geleneksel Tiirk mutfagina ve Diinya mutfagina ilgi duyanlar i¢in 6nemli bir kaynak

olacag diistiniilmektedir.

Asagida yemek gruplarina gore hazirlanmis tablolarda vegan iiriinlerin regeteleri,

besin degerleri ve duyasal analiz puanlamalar1 verilmistir.
5.2.1. Ara Sicak, Ana Yemek ve Mezelerin Receteleri ve Verilerinin Analizi

Tablo 7. Besamel Sos Regetesi

6 porsiyon i¢in:
50 gr. Un 5 gr. Tuz
500 ml Findik Siitii 6 gr. Karabiber

50 ml Siviyag

Hazirlanisi: Yag’a un eklenerek tencerede kavrulur. Kavurma iglemi tamamlandiktan sonra
lizerine tuz ve karabiber eklenir ve 2 kez karistirildiktan sonra siitii ilave edilerek pisirme
islemine devam edilir ve koyu bir hal aldiktan sonra ocaktan alinarak sogutma islemine
birakalir.

Un: 182 kcal Karabiber: 18 kcal
Findik Siitii: 150 kcal Siviyag: 442 kcal

Toplam 792 kaloridir. 1 porsiyon besamel sos ortalama 132 kalori olarak hesaplanmustir.
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Tablo 8. Besamel Soslu Firin Makarna

6 porsiyon i¢in:

300 gr. Firin Makarna 50 ml Bitkisel Siviyag
5 gr. Tuz 500 gr. Besamel Sos

1 Demet Maydanoz 6 Adet Nane

Hazirlanisi: Makarna 8 dakika haglanarak siiziiliir ve tepsiye alinir. Tuz ve bitkisel yag ilave
edilerek karistirma iglemi gergeklestirilir. Daha sonrasinda tizerine besamel sos ilave edilerek
180 derece firmda 10-15 dk. Uzeri kizarana kadar pisirilir. Sonrasinda porsiyonlanarak
siisleme islemi yapilip servis edilir.

Tablo 9. Besamel Soslu Firin Makarna Tadim Puanlari

BESAMEL SOSLU FIRIN MAKARNA

LEZZET KRITERLERI X
P1L|P2 | P3| P4 |P5|P6|P7|P8|P9| P10 |P11 | P12 |P13 | P14 | P15 | P16 | P17 | P18
KOKU 1522 |20 | 24 |20]20|25|15|15| 15 | 20 | 20 | 15 | 15 | 20 | 20 | 20 | 15 | 18,66
TAT 25|21 |15 | 24 [20|15|17|10 (10| 20 | 18 | 20 | 20 | 20 | 15 | 20 | 25 | 20 | 18,61
PISIRME
20|22 | 20|23 [20(20|20|15 (15| 15 | 20 | 20 | 20 | 15 | 20 | 20 | 20 | 20 | 19,16
DURUMU
KIVAM 20|23 |20 | 24 [20|20|20|50|10| 15 | 15 | 15 | 20 | 20 | 20 | 20 | 20 | 20 | 20,66

TOPLAM 80 |88 | 75| 95 |80(75|82|90|50| 65 | 73 | 75|75 |70 | 75|80 |8 | 75| 7711

GORUNUM KRITERLERI
RENK 15 (22| 20| 24 |18 (20|19 |15 |15| 15 | 20 | 20 | 15 | 15 | 20 | 20 | 20 | 15 | 18,22
SEKIL 25|25 |15 | 24 |17 15|16 |10 |10| 20 | 25 | 20 | 20 | 20 | 15 | 20 | 25 | 20 19

SUSLEME 20125120 | 23 |16 (20|20|15|15| 15 | 20 | 20 | 20 | 15 | 20 | 20 | 20 | 20 | 19,11

GENEL

GORUNUM 2023|120 |24 |20{20|20| 20 |10| 15 | 20 | 15 | 20 | 20 | 20 | 20 | 20 | 20 | 20,94

TOPLAM 80 |95 | 75| 95 |71 |75|75|90|50| 65 | 8 | 75 | 75 | 70 | 75 | 80 | 85 | 75 | 77,27

Lezzet Boyutu: Lezzet boyutu genel ortalamasi X 77,11 olup bu oran (61-80 puan
aras1 iyi) Ol¢ek degerlemesine gore iyi olarak degerlendirilir, Lezzet alt boyutlar
icerisinde en yiiksek ortalamaya sahip olan boyut X 20,66 ortalama ile kivam boyutu
iken en diisiik ortalamaya sahip olan boyut X 18,66 ortalama ile koku boyutudur. Bu

oranlar 0l¢ek degerlemesine gore (16-20 puan arasi 1yi) 1yi olarak degerlendirilir.

e Degerler incelendiginde koku alt boyutuna yonelik en diisiik puan 15 iken en
yiiksek puan 20’dir ve genel ortalama puani 18,66’dir. (16-20 puan arasi iyi) 1yi olarak

degerlendirilir.

e Tat alt boyutuna yonelik degerlendirmede en diisiik puan 10 iken en yiiksek puan
20°dir. Tat kriteri genel ortalama puani 18,61°dir. (16-20 puan arasi iyi) iyi olarak

degerlendirilir.
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e Pisirme durumu alt boyutuna y6nelik en diisiik puan 15 iken en yiiksek puan
23’diir ve genel ortalama puani 19,16’dir. Pisirme durumu degerlendirildiginde oranlar

Olcek degerlemesine gore (16-20 puan arasi iyi) iyi olarak degerlendirilir.

e Kivam alt boyutuna yonelik en diisiik puan 10 iken en yiiksek puan 24’diir ve
genel ortalama puani 20,66’dir. Kivam alt boyutu degerlendirildiginde oranlar dlgek

degerlemesine gore (16-20 puan arasi iyi) iyi olarak degerlendirilir.

e Goriiniim Boyutu: Goriiniim boyutu genel ortalamas1 X 77,27 olup bu oran (61-
80 puan arasi iyi) Olcek degerlemesine gore iyi olarak degerlendirilir, Goriiniim alt
boyutlari igerisinde en yiiksek ortalamaya sahip olan boyut X 20,94 ortalama ile genel
goriiniim boyutu iken en diisiik ortalamaya sahip olan boyut X 18,22 ortalama ile renk
boyutudur. Bu oranlar 6lgek degerlemesine gore (16-20 puan arasi iyi) iyi olarak

degerlendirilir.

e Renk alt boyutuna yonelik en diisiik puan 10 iken en yiiksek puan 24’diir. Genel

ortalama puani ise 18,22°dir. (16-20 puan arasi iyi) iyi olarak degerlendirilir.

e Sekil alt boyutuna yoénelik en diisiik puan 10 iken en yiiksek puan 25°dir ve genel

ortalama puani 19°dur. (16-20 puan arasi iyi) iyi olarak degerlendirilir.

e Siisleme alt boyutuna yonelik en diisiik puan 15 iken en yiiksek puan 25°dir.
Sekil kriteri genel ortalama puanmi 19,11°dir(16-20 puan arasi 1iyi) 1yi olarak

degerlendirilir.

e Genel goriiniim al boyutuna yonelik en diisiik puan 10 iken en yiiksek puan
24°diir ve genel ortalama puani 20,94°tiir. Genel goriiniim kriteri diger alt boyutlar

igerisinde en yiiksek puana sahiptir. (16-20 puan aras1 iyi) iyi olarak degerlendirilir.

Tablo 10. Besamel Soslu Sebze Graten

6 porsiyon igin:

50 gr. Havug 50 gr. Kapya Biber 50 ml Siviyag

50 gr. Brokoli 50 gr. Yesil Biber 5 gr. Tuz

50 gr. Karnabahar 50 gr. Bezelye 500 gr. Besamel Sos

Hazirlanisi: Sebzeler 5 dk. haslanir. Haslama islemi gerceklestirildikten sonra tuz ve siviyag
ilave edilerek harmanlanir. Sonrasinda firin tepsisine alinarak iizerine besamel sos diizgiince
dokiiliir. 180 derecelik firinda 10-15 dk. iizeri kizartilir. Sonra porsiyonlama islemi yapilarak
servis edilir.
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Havug: 21 kalori

Kapya biber: 15 kalori

Siviyag: 441 kalori

Bezelye: 42 kalori

Yesil biber: 12 kalori

Brokoli: 17 kalori

Karnabahar: 12 kalori

Besamel Sos: 792 kalori

olarak hesaplanmis ve toplam 1351 kalori bulunmustur. 1 porsiyon ortalama 225

kaloridir.
Tablo 11. Besamel Soslu Sebze Graten Tadim Puanlari
BESAMEL SOSLU SEBZE GRATEN
LEZZET KRITERLERI X
PL|P2|P3|P4| P5 |P6| P7 | P8 | P9 |P10| P11 |P12| P13 | P14 | P15 | P16 | P17 | P18

KOKU 15|22 (20 |24| 20 |20| 25 | 15| 15 | 15| 20 | 20 | 15 | 15 | 20 | 20 | 20 | 15 |18,66
TAT 25| 25|15 |24| 20 |15| 25 [ 10| 10 | 20 | 25 | 20 | 20 | 20 | 15 | 20 | 25 | 20 |19,66
PISIRME

SURUMU | 202520 (2320 20125 | 15 | 15 [ 15 | 20 | 20 | 20 | 15 | 20 | 20 | 20 | 20 | 1961
KIVAM 20| 23|20 24| 20 [20| 20 [ 50| 10 | 15 | 20 | 15 | 20 | 20 | 20 | 20 | 20 | 20 |20,94
TOPLAM 80|95 |75 |95| 80 |75| 95 |90 | 50 | 65 | 85 | 75 | 75 | 70 | 75 | 80 | 85 | 75 | 78,88

GORUNUM KRITERLER

RENK 25|15 |10 |25| 24 |20| 25 [ 25| 25 | 25| 20 | 15 | 15 | 15 | 20 | 20 | 15 | 15 |19,66
SEKIL 25|20 |15 |25| 25 [20| 25 [ 20| 20 | 20 | 20 | 20 | 15 | 20 | 15 | 15 | 15 | 15 |19,44
SUSLEME | 25|20 |15 |25| 25 [25| 25 | 25| 20 | 20 | 15 | 15 | 15 | 15 | 15 | 20 | 15 | 15 |19,44
i | 22| 20| 25|20 25 |25 20 | 25| 20 |15 [ 15 | 15 | 15 [ 15 | 15 [ 15 | 20 | 15 | 19
TOPLAM 97 | 75|65 |95| 99 |90 | 95 [ 95| 85 | 80 | 70 | 65 | 60 | 65 | 65 | 70 | 65 | 60 |77,55

Lezzet Boyutu: Lezzet boyutunun genel ortalamasi X =78,88 olup, bu oran (61-80

puan aras1 “i1yi”’) 6l¢ek degerlemesine gore iyi olarak degerlendirilir. Lezzet alt boyutlar

icerisinde en yliksek ortalamaya sahip olan boyut X=20,94 ortalama ile kivam

boyutuyken, en diisiik ortalamaya sahip olan boyut, X =18,66 ortalama ile koku

boyutudur. Bu oranlar 6l¢ek degerlemesine gore (16-20 puan arasi “iyi”) iyl olarak

degerlendirilir.

» Koku alt boyutunda en diisiik puan 15, en yliksek puan 25 olup, genel ortalama

puani 18,66’dir. Koku degerlendirmesinde yedi panelistin diisiik puan (15) vermesi, bu

yoniin iyilestirilmesi gerektigine isaret edebilir.

e Tat alt boyutunda en diisiik puan 10, en yiiksek puan 25 olup, genel ortalama
puani 19,66’dur.
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e Pigsirme durumu alt boyutunda en diisiik puan 15, en yiiksek puan 25 olup, genel

ortalama puani 19,61°dir. Bu oranlar, 6lgek degerlemesine gore iyi olarak degerlendirilir.

» Kivam alt boyutunda en diisiik puan 10, en yiiksek puan 50 olup, genel ortalama

puani 20,94 ’tiir. Kivam alt boyutu, 6l¢ek degerlemesine gore iyi olarak degerlendirilir.

Goriiniim Boyutu: Goriiniim boyutunun genel ortalamas1 X =77,55 olup, bu oran
(61-80 puan aras1 “iyi”’) 6l¢ek degerlemesine gore iyi olarak degerlendirilir. GOriiniim alt
boyutlar1 igerisinde en yiiksek ortalamaya sahip olan boyut, X =19 ortalama ile genel
goriiniim boyutuyken, en diisiik ortalamaya sahip olan boyut, X =19,66 ortalama ile renk
boyutudur. Bu oranlar 6l¢ek degerlemesine gore (16-20 puan aras1 “iyi”’) iyi olarak

degerlendirilir.

 Renk alt boyutunda en diisiik puan 10, en yiiksek puan 25 olup, genel ortalama
puant 19,66°dir. Renk degerlendirmesinde, bazi panelistlerin diisilk puan vermesi bu

yOniin iyilestirilmesi gerektigini isaret edebilir.

e Sekil alt boyutunda en diisiik puan 15, en yliksek puan 25 olup, genel ortalama
puani 19,44 °tiir.

e Siisleme alt boyutunda en diisiik puan 15, en yiiksek puan 25 olup, genel

ortalama puani 19,44 tiir.

 Genel goriinlim alt boyutunda en diisiik puan 15, en yiiksek puan 25 olup, genel
ortalama puani 19°dur. Genel goriiniim kriteri diger alt boyutlar igerisinde en yliksek

puana sahiptir.

Tablo 12. Ispanak Cokertme Kebabi

6 porsiyon igin:

2 kg. Patates 30 gr. Domates Salcasi
400 gr. Findik Yogurdu 50 ml Bitkisel Siviyag
1 kg. Ispanak 20 gr. Tuz

300 ml Bitkisel Siviyag 1 Dis Sarimsak

Hazirlanisi: Patatesler kibrit seklinde rendelenip derin yagda kizartilir. Ispanaklar da iyice
yikanip temizlendikten sonra suyu iyice kurulur ve derin yagda sotelenir. Servis edilecek tabaga
altta kizarmis patatesler iizerine sirasiyla sarimsakli yogurt, sotelenen 1spanak ve en son bitkisel
yagda kizartilmis salga dokiildiikten sonra servis edilir hale getirilir.
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Domates Salgasi: 27 kalori
Findik Yogurdu: 560 kalori

Sarimsak: 4 kalori

Resim 1. Ispanak Cokertme Kebabi

Kaynak: 22.05.2024 tarihinde arastirmaci tarafinda gekilmistir
Patates: 1540 kalori

Ispanak: 230 kalori

Bitkisel Siviyag (50 ml): 442 kalori

Bitkisel Siviyag (300 ml): 2652 kalori

Toplam 5455 kaloridir. 1 porsiyon 1spanak ¢cokertme kebabi ortalama 909 kalori olarak

hesaplanmustir.

Tablo 13. Findik Yogurtlu Ispanak Cokertme Kebabi Tadim Puanlart

FINDIK YOGURTLU ISPANAKLI COKERTME KEBABI
LEZZET KRITERLERI X
PL|P2|P3|P4|P5|P6|P7|P8|P9|P10|P1l|P12| P13 |P14| P15 |P16|P17| P18

KOKU 15|22 |20 | 24|20 |20 | 25|15 |15 |15 | 15| 10| 15 | 15| 17 | 14 | 15 | 15 |17,05
TAT 25 | 25|15 |24 |20 |15 | 25|10 |10 |20 | 20 | 15| 17 |20 | 15 | 16 | 18 | 17 |18,16
gg?ﬁu 20 | 25|20 | 23| 20|20 |25 |15 |15 |15 |18 | 15| 18 | 15| 19 |15 | 16 | 17 |1838
KIVAM 20 | 23 |20 | 24|20 |20 |20|50 |10 | 15| 18 | 15| 20 |20 | 16 | 18 | 19 | 18 |20,33
TOPLAM 80 | 95 | 75 |95 |80 | 75|95 |90 |50 |65 |71 |55 | 70 | 70 | 67 | 63 | 68 | 67 |7394

GORUNUM KRITERLER]
RENK 19 |20 | 16 | 20 | 20 [ 19 |20 | 15| 25| 20 | 18 | 15| 18 | 20 | 15 | 20 | 15 | 19 |18,55
SEKIL 16 | 20 | 17 | 20 | 20 [ 20 | 15|10 | 25|20 | 20 | 15| 17 | 20 | 15 | 20 | 15 | 18 |17,94
SUSLEME | 16 |20 |19 | 20 | 15|17 [ 15|10 |20 | 20 | 20 | 17 | 21 | 15| 20 | 20 | 17 | 19 |17,83
EEQ%M 14 |20 | 14 | 20 | 20 | 16 | 15|10 |20 | 20 | 20 | 19 | 20 | 15 | 20 | 20 | 20 | 20 |17,94
TOPLAM 65 | 80 | 66 | 80 | 75 | 72 | 65| 45|90 | 80 | 78 | 66 | 76 | 70 | 70 | 80 | 67 | 76 |7227
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Findik Yogurtlu Ispanakli Cokertme Kebab1 lizerine gerceklestirilen tadim
etkinligi sonuglari, 18 profesyonel panelist tarafindan yapilan degerlendirmelerle
derlenmigtir. Tadim, hem lezzet hem de goriiniim kriterleri dikkate alinarak
gerceklestirilmistir. Asagida bu iki ana baghk altinda verilen degerlendirmeler

Ozetlenmistir:

Lezzet Boyutu: Lezzet boyutunun genel ortalamasi X = 73,94 olup, bu oran (61-
80 puan arast “iyi”) Olgek degerlemesine gore iyi olarak degerlendirilir. Lezzet alt
boyutlari icerisinde en yiiksek ortalamaya sahip olan boyut, X = 20,33 ortalama ile kivam
boyutuyken, en diisiik ortalamaya sahip olan boyut, X =17,05 ortalama ile koku
boyutudur. Bu oranlar 6l¢ek degerlemesine gore (16-20 puan aras1 “iyi”’) iyi olarak

degerlendirilir.

» Koku alt boyutunda en diisiik puan 10, en yiiksek puan 25 olup, genel ortalama
puan1 17,05°tir. Koku degerlendirmesinde sekiz panelistin diisiik puan (15) vermesi, bu

yoniin iyilestirilmesi gerektigine isaret edebilir.

e Tat alt boyutunda en diisiik puan 10, en yiiksek puan 25 olup, genel ortalama
puani 18,16’dur.

e Pigsirme durumu alt boyutunda en diisiik puan 15, en yiiksek puan 25 olup, genel

ortalama puani 18,38°dir. Bu oranlar, 6l¢ek degerlemesine gore iyi olarak degerlendirilir.

» Kivam alt boyutunda en diisiik puan 10, en yiiksek puan 50 olup, genel ortalama

puani 20,33 tiir. Kivam alt boyutu, 6l¢ek degerlemesine gore 1yi olarak degerlendirilir.

Gériiniim Boyutu: Goriiniim boyutunun genel ortalamas1 X =72,27 olup, bu oran
(61-80 puan aras1 “i1yi1”) Olcek degerlemesine gore iyi olarak degerlendirilir. Goriiniim alt
boyutlari igerisinde en yiiksek ortalamaya sahip olan boyut, X = 18,55 ortalama ile renk
boyutuyken, en diisiik ortalamaya sahip olan boyut, X =17,83 ortalama ile siisleme
boyutudur. Bu oranlar 6lgek degerlemesine gore (16-20 puan arasi “iyi”) iyi olarak

degerlendirilir.

» Renk alt boyutunda en diisiik puan 15, en yiliksek puan 25 olup, genel ortalama
puani 18,55’tir. Renk degerlendirmesinde bazi panelistlerin diisiik puan vermesi bu yoniin

tyilestirilmesi gerektigini isaret edebilir.

e Sekil alt boyutunda en diisiik puan 10, en yiiksek puan 25 olup, genel ortalama
puani 17,94 °tiir.
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e Siisleme alt boyutunda en diisiik puan 10, en yiiksek puan 21 olup, genel

ortalama puani 17,83 tiir.

e Genel goriiniim alt boyutunda en diisiik puan 10, en yiiksek puan 20 olup, genel

ortalama puani 17,94 ’tiir.

Tablo 14. Findik Yogurtlu Nohut Iskender Kebabi

6 porsiyon i¢in:

200 gr. Haslanmis Nohut 20 gr. Tuz 200 gr. Un

500 gr. Findik Yogurdu 1 Adet Yesil Biber 10 gr. Tuz

100 ml Bitkisel Siviyag 1 Adet Sogan 10 gr. Seker

10 gr. Pul Biber 1 Adet Domates 5 gr. Yag Maya ve 100 ml Su
1 gr. Kimyon 1 gr. Karabiber 1 gr. Kekik

Hazirlamsi: Oncelikle haslanmis nohut bitkisel s1viyag ile kimyon, kekik, karabiber, pul biber
sotelenir. Servis yapilacak olan tabaga once lavas ekmegi dogranir ve yerlestirilir. Sonra yesil
biber , domates ve soganlar kozlenir ve tabaga konulur. Sonrasinda yogurt ekmeklerin iizerine
dokiiliir ve sotelenmis nohutlarda eklenir ve tabak sunuma hazir hale gelmis olur.

Lavas Hamuru: Seker, maya ve su karistirilarak maya aktif hale getirilir. Un ve tuz eklenerek
hamur yapilir. Hamur biraz mayalandiktan sonra lavas sekline getirilir ve pisirilir.

Resim 2. Nohut iskender Kebabi

Kaynak: 22.05.2024 tarihinde arastirmaci tarafinda ¢ekilmistir.

Haslanmis Nohut: 364 kalori
Un: 728 kalori
Bitkisel Siviyag: 884 kalori

Seker: 40 kalori

Yesil Biber: 24 kalori
Findik Yogurdu: 700 kalori
Sogan: 40 kalori

Pul Biber: 32 kalori
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Domates: 18 kalori Yas Maya: 1 kalori
Kimyon: 4 kalori Karabiber: 3 kalori
Kekik: 3 kalori

Toplam 2841 kaloridir. 1 porsiyon nohut Iskender kebab1 ortalama 473,5 kalori olarak

hesaplanmustir.

Tablo 15. Findik Yogurtlu Nohut Iskender Kebabi Tadim Puanlari

FINDIK YOGURTLU NOHUT ISKENDER KEBABI

LEZZET KRITERLERT X
PL|P2|P3|P4|P5|P6|P7|P8|P9|P10|P11| P12 | P13 | P14 | P15 | P16 | P17 | P18

KOKU 23 (18|22 (20|16 |20 | 15|15 (25| 18 | 19| 20 | 15 | 15 | 15 | 19 | 18 | 17 |18,33

TAT 2016 (20 (20|18 |19 (20 (15|20 | 16 | 18 | 18 | 16 | 16 | 14 | 17 | 16 | 15 | 17,44

E%%{RS/II\/IEU 2017 (20|20 (15|18 [15(10 |20 | 16 | 20 | 17 | 18 | 20 | 12 | 16 | 18 | 18 |17,22

KIVAM 2019 (2220|200 |17 [15(10|15| 15 | 23 | 20 | 20 | 18 | 15 | 20 | 20 | 18 |18,16

TOPLAM 83|70|84|80|69|74|65|5 (80|65 |8 | 75 | 69 |69 | 5 | 72 |72 | 68 |71,16

GORUNUM KRITERLER]
RENK 2016 |15|15 (18|17 (20|23 | 25| 18 | 22| 19 | 15 | 18 | 15 | 20 | 20 15 | 18,38
SEKIL 15(18|10|10 (16|14 (20|22 | 20| 14 |21 | 20 | 10 | 18 | 18 | 15 | 15 15 | 16,16

SUSLEME [20|19 |10 |15| 15|19 |20 |21 |20 | 18 |23 | 18 | 15 | 18 | 20 | 20 | 15 15 | 17,83

GENEL

GORUNUM 20120 5 (102019 |18 |22|20| 20 |19 | 21 | 20 | 15 | 20 | 20 | 20 | 20 |18,27

TOPLAM 75|73 |40 |50 (69|69 78|88 |8 | 70 |8 |78 | 60 | 69 | 73 | 75 | 70 | 65 |70,66

Lezzet Boyutu: Lezzet boyutunun genel ortalamas1 X =71,16 olup, bu oran (61-
80 puan arast “iyi”) Olgek degerlemesine gore iyi olarak degerlendirilir. Lezzet alt
boyutlari icerisinde en yiiksek ortalamaya sahip olan boyut X =18,33 ortalama ile koku
boyutuyken, en diisiik ortalamaya sahip olan boyut, X =17,22 ortalama ile pisirme
durumu boyutudur. Bu oranlar 6l¢ek degerlemesine gore (16-20 puan arasi “iyi”) iyi

olarak degerlendirilir.

« Koku alt boyutunda en diigiik puan 15, en yiiksek puan 25 olup, genel ortalama
puan1 18,33’tiir. Koku degerlendirmesinde dort panelistin diisiik puan (15) vermesi, bu

yoniin iyilestirilmesi gerektigine isaret edebilir.

e Tat alt boyutunda en diisiik puan 14, en yiiksek puan 20 olup, genel ortalama
puani 17,44 tiir.
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e Pigsirme durumu alt boyutunda en diisiik puan 10, en yiiksek puan 20 olup, genel

ortalama puani 17,22°dir. Bu oran, dlgek degerlemesine gore iyi olarak degerlendirilir.

« Kivam alt boyutunda en diisiik puan 10, en yiiksek puan 23 olup, genel ortalama

puani 18,16’dir. Kivam alt boyutu, 6lgek degerlemesine gore iyi olarak degerlendirilir.

Goriiniim Boyutu: Goriiniim boyutunun genel ortalamas1 X =70,66 olup, bu oran
(61-80 puan arasi “iyi”) 6lgek degerlemesine gore iyi olarak degerlendirilir. Goriiniim alt
boyutlari icerisinde en yiiksek ortalamaya sahip olan boyut, X =18,38 ortalama ile renk
boyutuyken, en diisiik ortalamaya sahip olan boyut, X = 16,16 ortalama ile sekil
boyutudur. Bu oranlar 6l¢ek degerlemesine gore (16-20 puan aras1 “iyi”) iyi olarak

degerlendirilir.

« Renk alt boyutunda en diisiik puan 15, en yiiksek puan 25 olup, genel ortalama
puant 18,38’dir. Renk degerlendirmesinde bazi panelistlerin diigiik puan vermesi bu

yOniin iyilestirilmesi gerektigini isaret edebilir.

e Sekil alt boyutunda en diisiik puan 10, en yiiksek puan 22 olup, genel ortalama
puani 16,16’dur.

e Sitisleme alt boyutunda en diisiik puan 10, en yiiksek puan 23 olup, genel

ortalama puani 17,83 tiir.

 Genel goriiniim alt boyutunda en diisiik puan 5, en yiiksek puan 22 olup, genel

ortalama puani 18,27dir.

Tablo 16. Findik Yogurtlu Haydari

6 porsiyon i¢in:

350 gr. Findik Yogurdu 100 gr. Findik Peyniri
2 Dig Sarimsak 10 gr. Tuz

30 gr. Kuru Nane 50 ml Bitkisel Siviyag

Hazirlais1: Sarimsaklar ezilir, peynir ve yogurt iyice karistirilarak yogunlastiriir ve
sarimsaklar eklenir. Stviyag iyice 1sitilir ve nane eklenerek ocaktan alinir. Yogurtlu karisima
eklenir ve servise hazir hale getirilir.
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Resim 3. Haydari

i

Kaynak: 22.05.2024 tarihinde arastirmaci tarafinda gekilmistir
Findik Yogurdu: 490 kalori Kuru Nane: 105 kalori
Findik Peyniri: 320 kalori Sarimsak: 8 kalori
Bitkisel Siviyag: 442 kalori
Toplam 1365 kaloridir. 1 porsiyon haydari ortalama 227,5 kalori olarak hesaplanmistir
Tablo 17. Findik Yogurtlu Haydari Tadim Puanlar

FINDIK YOGURTLU HAYDARI

LEZZET KRITERLERI X

PL|P2| P3 | P4 |P5|P6|P7|P8|P9|P10|P11|P12| P13 |P14 | P15 | P16 | P17 | P18
KOKU 15|22 20 | 24 |20 | 20 | 25| 15| 15| 15 | 20 | 20 | 15 | 15 | 20 | 20 | 20 | 15 | 18,66
TAT 25 (25|15 | 24 | 20| 15 (25|10 | 10| 20 | 25 | 20 | 20 | 20 | 15 | 20 | 25 | 20 | 19,66

PISIRME 2025|120 | 23 |20 |20 {25|15(15| 15 | 20 | 20 | 20 | 15 | 20 | 20 | 20 | 20 | 19,61

KIVAM 2023|120 |24 |20| 20 (20| 20({10| 15 | 20 | 15| 20 | 20 | 20 | 20 | 20 | 20 | 19,27

TOPLAM 80 (95| 75 |95 80| 75(95|60|50| 65 |85 |75 | 75 |70 | 75| 80 | 8 | 75 | 77,22

GORUNUM KRITERLERI
RENK 1512520 | 25|20 |15 |25|15|15| 20 | 20 | 15| 15 | 15 | 20 | 20 | 25 | 20 | 19,16
SEKIL 15125120 (25|25 20 |20|15|10| 25 | 25 |20 | 20 | 15 | 15 | 20 | 20 | 20 | 19,72

SUSLEME |20 20| 20 |25 [ 25|20 [25|15| 15| 25 | 25 |20 | 20 | 15 | 20 | 20 | 25 | 20 | 20,83

GENEL

GORUNUM 1012520 | 25| 20|20 |25|15|15| 25 | 25 | 20 | 20 | 20 | 15 | 20 | 20 | 15 | 19,72

TOPLAM 60 (95| 80 [100| 90 | 75 [ 95|60 [ 55| 95 | 95 | 75 | 75 | 65 | 70 | 80 | 90 | 75 | 79,44

Lezzet Boyutu: Lezzet boyutunun genel ortalamas1 X =77,22 olup, bu oran (61-
80 puan arast “iyi”) Olgek degerlemesine gore iyi olarak degerlendirilir. Lezzet alt
boyutlari igerisinde en yiiksek ortalamaya sahip olan boyut, X =19,66 ortalama ile tat
boyutuyken, en diisiik ortalamaya sahip olan boyut, X =18,66 ortalama ile koku
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boyutudur. Bu oranlar 6lgek degerlemesine gore (16-20 puan arasi “iyi”) iyi olarak

degerlendirilir.

« Koku alt boyutunda en diisiik puan 15, en yiiksek puan 25 olup, genel ortalama
puani 18,66’dir. Koku degerlendirmesinde dort panelistin diisiik puan (15) vermesi, bu

yoniin iyilestirilmesi gerektigine isaret edebilir.

e Tat alt boyutunda en diisiik puan 10, en yiiksek puan 25 olup, genel ortalama
puani 19,66’dur.

e Pigirme durumu alt boyutunda en diisiik puan 15, en yiiksek puan 25 olup, genel

ortalama puani 19,61°dir. Bu oran, dlgek degerlemesine gore iyi olarak degerlendirilir.

» Kivam alt boyutunda en diisiik puan 10, en yiiksek puan 24 olup, genel ortalama

puani 19,27°dir. Kivam alt boyutu, dl¢ek degerlemesine gore iyi olarak degerlendirilir.

Goriiniim Boyutu: Goriiniim boyutunun genel ortalamasiX = 79,44 olup, bu oran
(61-80 puan aras1 “iyi”) dlgek degerlemesine gore iyi olarak degerlendirilir. Goriiniim alt
boyutlar1 icerisinde en yiiksek ortalamaya sahip olan boyut, X =20,83 ortalama ile
siisleme boyutuyken, en diisiik ortalamaya sahip olan boyut, X =19,16 ortalama ile renk
boyutudur. Bu oranlar 6lgek degerlemesine gore (16-20 puan arasi “iyi”) iyi olarak

degerlendirilir.

« Renk alt boyutunda en diisiik puan 15, en yiiksek puan 25 olup, genel ortalama
puani 19,16’dir. Renk degerlendirmesinde birkag panelistin diisiik puan vermesi, bu

yoniin iyilestirilmesi gerektigini isaret edebilir.

o Sekil alt boyutunda en diisiik puan 10, en yiiksek puan 25 olup, genel ortalama
puani 19,72 dir.

e Siisleme alt boyutunda en diisiik puan 15, en yiiksek puan 25 olup, genel

ortalama puam 20,83 tiir.

e Genel goriiniim alt boyutunda en diisiik puan 10, en yiiksek puan 25 olup, genel

ortalama puan1 19,72’dir.
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Tablo 18. Pembe Sultan

6 porsiyon i¢in:

350 gr. Findik Yogurdu 2 adet Mor Pancar Tursusu
2 Dis Sarimsak 5 gr. Tuz
100 gr. Findik Peyniri 5 gr. Esmer Seker

Hazirlanig: Sarimsaklar ezilerek yogurt, peynir, tuz ve seker ile birlestirilir. Sonrasinda
rendelenen tursular ilave edilir ve servise hazir hale getirilir.

Resim 4. Pembe Sultan

Kaynak: 22.05.2024 tarihinde arastirmaci tarafinda gekilmistir
Findik Yogurdu: 490 kalori Findik Peyniri: 320 kalori

Mor Pancar Tursusu: 20 kalori Esmer Seker: 20 kalori
Sarimsak: 8 kalori
Toplam 858 kaloridir. 1 porsiyon pembe sultan ortalama 143 kalori olarak hesaplanmustir.

Tablo 19. Findik Yogurtlu Pembe Sultan Tadim Puanlar

FINDIK YOGURTLU PEMBE SULTAN

LEZZET KRITERLER X

P1 | P2 |P3|P4|P5|P6|P7|P8|P9|P10|P11|P12 | P13 | P14 | P15 | P16 | P17 | P18
KOKU 22 | 25 |20 |20 |24 (20|20 |22 25| 25 | 20 | 20 | 25 | 20 | 25 | 20 | 20 | 25 | 22,11
TAT 23 |20 |20 | 15|25 |25 (15|23 20| 25 | 20 | 25 | 25 | 20 | 20 | 20 | 20 | 20 | 21,16
Eﬁgﬁu 25 | 15 |20 | 15|23 20|20 |20 (25| 25 | 20 | 20 | 20 | 20 | 25 | 20 | 15 | 20 | 20,44
KIVAM 20 [ 20 |20 (25|24 |25|15 |24 (25| 20 | 20 | 20 | 20 | 20 | 25 | 15 | 15 | 20 | 20,72

TOPLAM 90 [ 80 |80 |75|96|90| 70|89 |95| 95 | 80 | 85 | 90 | 80 | 95 | 75 | 70 | 85 | 84,44
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Tablo 19 (Devam). Findik Yogurtlu Pembe Sultan Tadim Puanlari

FINDIK YOGURTLU PEMBE SULTAN

GORUNUM KRTERLERI
RENK 20 | 15 |15 |15[25|20 |20 | 25|20 | 25 | 20 | 20 | 25 | 25 | 25 | 25 | 25 | 20 | 21,38
SEKIL 15 [ 15 |20 |20 |25 |15 20|22 |15| 25 | 20 | 20 | 20 | 25 | 20 | 22 | 25 | 20 | 20,22

SUSLEME 10 | 15 (15|15 25|20 20|22 |20 | 21 | 20 | 15 | 20 | 25 | 25 | 25 | 25 | 20 | 19,88

GENEL

GORUNUM 10 | 10 | 5 |{10|20 |20 (15|22 |15| 25 | 15 | 20 | 20 | 20 | 20 | 25 | 20 | 25 | 17,61

TOPLAMA | 55 | 55 55|60 |95|75|75|91|70| 9 | 75 | 75 | 85 | 95 | 90 | 97 | 95 | 85 | 79,11

Lezzet Boyutu: Lezzet boyutunun genel ortalamas1 X =84,44 olup, bu oran (81-
100 puan aras1 “cok 1yi”’) dlgek degerlemesine gore ¢ok iyi olarak degerlendirilmektedir.
Lezzet alt boyutlar igerisinde en yiiksek ortalamaya sahip olan boyut, X =22,11 ortalama
ile koku boyutuyken, en diisiik ortalamaya sahip olan boyut, X =20,44 ortalama ile
pisirme durumu boyutudur. Bu oranlar dl¢cek degerlemesine gore (16-20 puan arasi “iyi”)

Iyi olarak degerlendirilebilir.

« Koku alt boyutunda en diisiik puan 20, en yiiksek puan 25 olup, genel ortalama
puani 22,11°dir. Koku boyutu degerlendirmesi 6l¢ek degerlemesine gore ¢ok iyi olarak

nitelendirilmektedir.

e Tat alt boyutunda en diisiik puan 15, en yiiksek puan 25 olup, genel ortalama
puani 21,16°dur.

e Pigsirme durumu alt boyutunda en diisiik puan 15, en yiiksek puan 25 olup, genel
ortalama puani 20,44 ’tiir. Panelistler arasinda bu kritere diisiik puan verenlerin sayisi, bu

boyutun iyilestirilmesi gerektigine isaret edebilir.

« Kivam alt boyutunda en diisiik puan 15, en yiiksek puan 25 olup, genel ortalama

puani1 20,72’dir. Bu oran, 6l¢ek degerlemesine gore iyi olarak degerlendirilmektedir.

Goriiniim Boyutu: Gériiniim boyutunun genel ortalamas1 X =79,11 olup, bu oran
(61-80 puan aras1 “iyi”) 6lgek degerlemesine gore iyi olarak degerlendirilir. Goriiniim alt
boyutlari igerisinde en yiiksek ortalamaya sahip olan boyut, X =21,38 ortalama ile renk
boyutuyken, en diisiik ortalamaya sahip olan boyut, X =17,61 ortalama ile genel goriiniim

boyutudur. Bu oranlar 6l¢ek degerlemesine gore iyi olarak nitelendirilebilir.

« Renk alt boyutunda en diisiik puan 15, en yiiksek puan 25 olup, genel ortalama
puan1 21,38’dir.
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« Sekil alt boyutunda en diisiik puan 15, en yiiksek puan 25 olup, genel ortalama
puan1 20,22°dir.

e Siisleme alt boyutunda en diisiik puan 10, en yiiksek puan 25 olup, genel

ortalama puam 19,88’dir.

e Genel goriiniim alt boyutunda en diisiik puan 5, en yiiksek puan 25 olup, genel
ortalama puant 17,61°dir. Baz1 panelistlerin bu boyuta diisik puan vermesi, genel

gorliniim acgisindan iyilestirme alanlarinin bulundugunu isaret edebilir.

Sekil 1. Arasicak, Anayemek Ve Mezelerin Lezzet ve Goriiniim Boyutlar1 Grafigi

Grafik Bashigi
—e—EZZET GORUNUM
BESAMEL SOSLU FIRIN
MAKARNA
85
80
NOHUTLU iSKENDER 75/ BESAMEL SOSLU
KEBABI \ SEBZE GRATEN
65
60
ISPANAKLI COKERTME HAYDARI

KEBABI

PEMBE SULTAN

Yukaridaki tablolarda verilen analiz sonuglar1 grafik seklinde asagida verilmistir.
Oriimcek ag1 grafigi incelendiginde,

e Basamel Soslu Firin Makarnanin lezzet boyutu 77,11, goriiniip boyutu 77,27

aritmetik ortalamaya,

e Besamel Soslu Sebze Gratenin lezzet boyutu 78,88, goriiniim boyutunun 77,55

aritmetik ortalamaya,

¢ Findik Yogurtlu Ispanak Cokertme Kebabinin lezzet boyutunun 73,94, goriiniim
boyutunun 72,27 aritmetik ortalamaya,

e Findik Yogurtlu Nohut Iskender Kebabinin lezzet boyutunun 71,16, goriiniim
boyutunun 70,66 aritmrtik ortalamaya,
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¢ Findik Yogurtlu Haydarinin lezzet boyutunun 77,22 goriiniim boyutunun 79,44

aritmetik ortalamaya,

e Findik Yogurtlu Pembe Sultan mezesinin lezzet boyutunun 84,44, goriiniim

boyutunun 79,11 aritmetik ortalamaya sahip oldugu goriilmektedir.

Elde edilen sonuclar, Findik, findik siitii ve yogurdundan elde edilen bitkisel
kaynakli yeni triinlerin begenilirlik diizeyi nedir? Sorularina cevap niteligindedir.
Sonuglara gore mezelerin (61-80 iyi ) araliginda aritmetik ortalamaya sahip olmasi

begenirlik diizeyinin yiiksek oldugunu gostermektedir.
5.2.2. Corbalar Receteleri ve Verilerinin Analizi

Tablo 20. Findik Yogurtlu Yayla Corbasi

6 porsiyon igin:

200 gr. Findik Yogurdu 50 gr. Piring
50 gr. Un 500 ml Su
10 gr. Tuz 10 gr. Nane
50 ml Bitkisel Siviyag

Hazirlanisi: uygun bir tencereye su ve piring alinarak kaynatma iglemi gergeklestirilip piring
pisirilir. Daha sonra yogurt, un ve tuz karistirilarak kaynamakta olan pirince etkilenir. Bu
karisim kaynatildiktan sonra porsiyonlanip servise hazir hale getirilir. Siviyag ile nane
kaynatilarak porsiyonlanmig ¢orbanin iizerine eklenir ve daha sonra servis edilir.

Resim 5. Findik Yogurtlu Yayla Corbasi

= |
Kaynak: 22.05.2024 tarihinde arastirmaci tarafinda gekilmistir.

Findik yogurdu (arastirmaci tarafindan iiretimi yapilan): 188 kalori

Piring: 180 kalori Nane: 3 kalori

Un: 182 kalori Bitkisel siviyag: 441 kalori
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toplam kalori 994 olarak hesaplanmistir. 1 porsiyon ¢orba ise ortalama 166 kalori olarak

hesaplanmustir.

Tablo 21. Findik Yogurtlu Yayla Corbast Tadim Puanlari

FINDIK YOGURTLU YAYLA CORBA

LEZZET KRITERLERT X

PL|{P2|P3|P4| P5 |P6|P7| P8 | P9 | P10 | P11 | P12 |P13|P14 |P15| P16 | P17 | P18
KOKU 25(15|10 25| 24 |20|25| 25 | 25| 25 | 20 | 15 |15 | 15 | 20 | 20 | 15 | 15 | 19,66
TAT 25(20|15|25| 25 |20|25| 25 | 20| 20 | 20 | 20 |15 | 20 | 15 | 15 | 15 | 15 | 19,72
E%Eﬁu 25(20|15|25| 25 | 25| 25| 25 | 20| 20 | 15 | 15 | 15 | 15 | 15 | 20 | 15 | 15 | 19,44
KIVAM 22 (20| 25|20 25 |25|20| 25 | 20| 15 | 15 | 15|15 | 15 |15 | 15 | 20 | 15 | 19

TOPLAM 97 | 75|65 |95| 99 |90 |95 | 100 (85| 80 | 70 | 65| 60 [ 65| 65| 70 | 65 | 60 | 77,83

GORUNUM KRITERLERI
RENK 25|15 (15| 25| 25 (20| 25| 25 [ 25| 20 | 20 | 20 | 15 | 15 | 15 | 15 | 15 | 20 | 19,72
SEKIL 25|15 (25|20 | 25 |20 | 25| 25 [ 25| 20 | 20 | 20 | 15 | 15 | 15 | 15 | 20 | 15 | 20

SUSLEME |22 |20 (15|20 | 25 |20|20| 25 [ 25| 20 | 15 | 20 | 15 | 15 | 15 | 15 | 20 | 20 | 19,27

GENEL

GORUNUM 23 (20|20 | 25| 25 |20 (25| 25 [20| 20 | 20 | 20 | 15 (20 | 15| 15 | 20 | 15 | 20,16

TOPLAM 95|70 | 75|90 | 100 |80 (95| 100 | 95| 80 | 75 | 80 | 60 | 65 | 60 | 60 | 75 | 70 |79,16

Lezzet Boyutu: Lezzet kriterlerine gore toplam ortalamas1 X = 77,83 olup, bu
sonug Olcek degerlendirmesinde (61-80 puan arasi “iyi”) iyi olarak nitelendirilebilir.
Lezzet alt boyutlar1 igerisinde en yiiksek ortalamaya sahip olan boyut X =19,72 ile tat
boyutu iken, en diisiik ortalamaya sahip olan boyut ise X =19 ile kivam boyutudur.

e Koku kriterinde en diisiik puan 10, en yiikksek puan 25 olup, ortalama puan

19,66°dir. Bu deger 6l¢ek degerlendirmesinde iyi olarak siniflandirilir.

e Tat kriterinde en diisiik puan 15, en yiiksek puan 25 olup, ortalama puan

19,72°dir. Panelistlerin tat konusundaki memnuniyeti genel olarak iyidir.

e Pigirme durumu kriterinde en diisiik puan 15, en yiiksek puan 25 olup, ortalama
puan 1944°tiir. Bu deger, yemegin pisirme siireci hakkinda genel bir memnuniyet

oldugunu gostermektedir.

» Kivam kriterinde ise en diisiik puan 15, en yiiksek puan 25 olup, ortalama 19°dur.

Bu deger kivam konusunda iyilestirme potansiyelini gostermektedir.
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Goriiniim Boyutu: Goriiniim kriterlerine gore genel ortalama X =79,16 olup, bu
sonu¢ Ol¢ek degerlendirmesinde (61-80 puan arasi “iyi”) 1yi olarak nitelendirilir.
Goriiniim alt boyutlar1 i¢inde en yiiksek ortalamaya sahip olan boyut X = 20,16 ile genel

goriiniim boyutudur.

e Renk kriterinde en diisiik puan 15, en yiiksek puan 25 olup, ortalama puan

19,72°dir. Bu sonug, rengin genel olarak iyi algilandigini gosterir.

e Sekil kriterinde en diisiik puan 15, en yliksek puan 25 olup, ortalama puan 20’dir.

Sekil agisindan katilimcilar olumlu degerlendirme yapmustir.

« Siisleme kriterinde en diisiik puan 15, en yliksek puan 25 olup, ortalama puan

19,27°dir. Bu oran, siislemenin iyilestirme alani oldugunu gosterir.

e Genel goriiniim kriterinde ise en diisiik puan 15, en yiiksek puan 25 olup,

ortalama puan 20,16’dir. Bu sonug, genel goriiniimiin iyi algilandigin ifade eder.

Tablo 22. Tarhana Corbasi

6 porsiyon i¢in:

200 gr. Findik Yogurdu 2 Dis Sarimsak 30 gr. Domates Salgasi
1 Adet Domates 5 gr. Kuru Nane 5 gr. Kekik veya Tarhun
1 Adet Kapya Biber 100 gr. Un 15 gr. Tuz

¥, Demet Maydanoz 10 gr. Pul Biber 50 ml Bitkisel Siviyag

Hazirlanist: bitkisel s1vi yag uygun bir tencereye alinarak tizerine un eklenerek kavurma islemi
gergeklestirilir. Daha sonra geriye kalan biitiin malzemeler kiip seklinde dogranip iizerine
eklenir. Biitiin sebzeler 6zellesmis bir sekilde pisirildikten sonra blender ile gorba ¢ekilir. Daha
sonra porsiyonlama islemi gerceklestirilir ve servis edilir.

Tarhana g¢orbasinin bu sekilde yapilmasina neden olan sey ise taze Uriinler kullanilarak
yapilmak istenmesidir. Fermente olmayan sebzelerin ve iiriinlerin besin degerlerini kaybetmeden

kullanilmak istenmesidir.

Resim 6. Findik Yogurtlu Tarhana Corbast

et

Kaynak: 22.05.2024 tarihinde arastirmaci tarafinda gekilmistir.

73



Findik yogurdu: 188 kalori Un: 364 kalori

Sarimsak: 9 kalori Maydanoz: 11 kalori
Domates salgasi: 24 kalori Kapya biber: 30 kalori
Domates: 22 kalori Pul biber: 32 kalori

Kuru nane: 14 kalori Kekik veya tarhun: 14 kalori
Bitkisel stviyag: 441 kalori

toplam kalori 1149 olarak hesaplanmistir. 1 porsiyon tarhana ¢orbasi ise ortalama 191.5

kaloridir.
Tablo 23. Findik Yogurtlu Tarhana Corbasi Tadim Puanlari
FINDIK YOGURTLU TARHANA CORBA
LEZZET KRITERLER{
PL [P2|P3|P4|P5| P6 |P7|P8|P9|P10|P11|P12|P13|P14 |P15|P16 | P17 | P18
KOKU 25 (25|25 |20 25| 25 [20|20(20| 20 | 20 | 25 | 20 | 15 | 20 | 15 | 15 | 15 | 20,55
TAT 22 |20 22|18 (20| 25 [15|15|25| 20 | 25 | 20 | 15 | 15 | 20 | 15 | 15 | 15 19
PISIRME 23 | 25|24 |18 (25| 25 [20|20|25| 20 | 20 | 25 | 20 | 15 | 20 | 15 | 15 | 15 | 20,55
KIVAM 25 | 25|23 |18 (25| 25 [20|15|25| 25 | 25 | 20 | 15 | 15 | 15 | 20 | 20 | 15 | 20,61
TOPLAM 95 | 95|94 | 7495|100 | 75|70 95| 85 | 90 | 90 | 70 | 60 | 75 | 65 | 65 | 60 | 80,72
GORUNUM KRITERLERI

RENK 25 | 25|25|20 20| 25 [20|25(20| 15 | 20 | 20 | 20 | 15 | 15 | 15 | 20 | 15 20
SEKIL 25 (20|24 |18 25| 25 [20|20(20| 25 | 20 | 15 | 15 | 20 | 20 | 20 | 15 | 15 | 20,11
SUSLEME 25 (20|24 |18 20| 25 [20|20|20| 15 | 20 | 20 | 15 | 15 | 20 | 20 | 15 | 15 | 19,27
GENEL

CORUNOM | 25 |25 (24|18 (25| 25 |15]20 (25| 20 | 20 | 20 | 20 | 15 | 15 | 20 | 15 | 20 | 20,38
TOPLAMA | 100 |90 |97 | 74 |90 | 100 | 75|85|85| 75 | 80 | 75 | 70 | 65 | 70 | 75 | 65 | 65 | 79,77

Lezzet Boyutu: Lezzet kriterlerine gore toplam ortalama X =80,72 olup, bu sonug
(61-80 puan araligi “iyi” olarak degerlendirildiginde) iyi seviyesindedir. Lezzet alt
boyutlar1 arasinda en yiiksek ortalamaya sahip olan boyut X =20,61 ile kivam olurken,
en diisiik ortalama ise X = 19 ile tat boyutundadr.

e Koku kriterinde en diisiik puan 15, en yiiksek puan 25 olup, ortalama puan

20,55tir. Bu deger, yemegin kokusunun genel olarak begenildigini gostermektedir.

o Tat kriterinde en diigiik puan 15, en yliksek puan 25 olup, ortalama puan 19°dur.
Tat boyutunda baz1 panelistlerden daha diisiik puanlar gelmis olup, bu alanda iyilestirme

potansiyeli bulunmaktadir.
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e Pisirme durumu kriterinde en diisiik puan 15, en yiiksek puan 25 olup, ortalama

puan 20,55’tir. Corbanin pisgirilme siirecine dair genel memnuniyet oldugu sdylenebilir.

o Kivam kriterinde en diisiik puan 15, en yiiksek puan 25 olup, ortalama 20,61 dir.

Kivam agisindan ¢orbanin oldukea iyi degerlendirildigi goriilmektedir.

Goriiniim Boyutu: Goriiniim kriterlerine gore genel ortalama X =79,77 olup, bu
sonug Olgek degerlendirmesine gore iyi seviyesindedir. Goriiniim alt boyutlar1 iginde en
yiiksek ortalamaya sahip olan boyut X =20,38 ile genel goriiniim olurken, en diisiik

ortalama X =19,27 ile siisleme boyutundadir.

 Renk kriterinde en diisiik puan 15, en yiiksek puan 25 olup, ortalama puan 20°dir.

Corbanin rengi, panelistlerden genel olarak olumlu bir degerlendirme almistir.

e Sekil kriterinde en diisiik puan 15, en yliksek puan 25 olup, ortalama puan
20,11°dir. Corbanin sekil agisindan iyi bulundugu goriilmektedir.

« Siisleme kriterinde en diisiik puan 15, en yiiksek puan 25 olup, ortalama puan
19,27°dir. Stisleme agisindan diisiik puan veren bazi panelistler olmustur ve bu alanin

gelistirilmesi Onerilebilir.

e Genel goriiniim kriterinde ise en diigsik puan 15, en yiiksek puan 25 olup,
ortalama puan 20,38’dir. Genel goriiniimde ¢orbanin olumlu bir degerlendirme aldig:

sOylenebilir.

Tablo 24. Findik Yogurtlu Ayran As1 Corbasi

6 porsiyon i¢in:

50 gr. Bugday 400 gr. Findik Yogurdu
50 gr. Nohut 15 gr. Tuz

50 gr. Kuru Fasulye 10 gr. Kuru Nane

Hazirlanisi: bugday, nohut, kuru fasulye 12 saat dnceden 1slatilarak yumusatma islemi
gergeklestirilir. Yumusatma islemi gerceklestirilen bakliyatlar pisene kadar kaynatilir. Pisirilen
bakliyatlar uygun bir tencere igerisinde sulari ile karigtirilir. Daha sonra tiiketilmek istenilen
sicakliga gelene kadar sogutma islemi gergeklestirilir. Ve sonrasinda tuz, nane ve yogurt
icerisine karistirilip porsiyonlara boliiniir ve servis edilir.
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Resim 7. Findik Yogurtlu Ayranas1 Corbast

Kaynak: 22.05.2024 tarihinde arastirmaci tarafinda ¢ekilmistir.

Bugday: 180 kalori Kuru nane: 27 kalori
Findik yogurdu: 376 kalori Kuru fasulye: 168 kalori

Nohut: 164 kalori

toplam kalori 915 olarak hesaplanmistir. 1 porsiyon ayranasi ¢orbasi ise ortalama 152.5

kaloridir.
Tablo 25. Findik Yogurtlu Ayranasi Corbasi Tadim Puanlari
FINDIK YOGURTLU AYRANASI CORBASI
LEZZET KRITERLERI
PL|P2|P3|P4|P5|P6|P7| P8 | P9 |P10|PLLl|P12 | P13 | P14 | P15 | P16 | P17 | P18

KOKU 25(15|15| 25| 25|20 | 25| 25 | 25| 20 | 20 | 20 | 15 | 15 | 15 | 15 | 15 | 20 | 19,72
TAT 25(15|25|20 (25|20 |25| 20 | 25| 20 | 20 | 20 | 15 | 15 | 15 | 15 | 20 | 15 | 19,72
PISIRME

DURUMU | 22[20]15|20 |20 /20|20 | 25 | 25| 20 | 15 | 20 | 15 | 15 | 15 | 15 | 20 | 20 | 19
KIVAM 23(20|20|25|25(20|25| 25 |20 | 20 | 20 | 20 | 15 | 20 | 15 | 15 | 20 | 15 | 20,16

TOPLAM 95|70 | 75|90 | 95|80 | 95| 95 |95 | 80 | 75 | 80 | 60 | 65 | 60 | 60 | 75 | 70 | 78,61

GORUNUM KRITERLERI
RENK 25(15(10| 25|24 |20 | 25| 25 |25 | 25 | 20 | 15 | 15 | 15 | 20 | 20 | 15 | 15 | 19,66
SEKIL 25(20|15| 25| 25|20 | 25| 25 [ 20| 20 | 20 | 20 | 15 | 20 | 15 | 15 | 15 | 15 | 19,72

SUSLEME |25 |20 (15|25 |25 |25 (25| 25 |20 | 20 | 15 | 15 | 15 | 15 | 15 | 20 | 15 | 15 | 19,44

GENEL

GORUNUM 22120|125| 20| 25| 25| 20| 25 |20 | 15 | 15 | 15 | 15 | 15 | 15 | 15 | 20 | 15| 19

TOPLAM 97 | 75|65 95|99 |90 | 95| 100 |8 | 80 | 70 | 65 | 60 | 65 | 65 | 70 | 65 | 60 | 77,83

Lezzet Boyutu: Lezzet genel anlamda X =78,61 olup, bu oran (61-80 puan aras1
1yi) 6l¢ek degerlerine gore 1yi olarak degerlendirilmektedir. Lezzet alt boyutlar1 i¢inde en
yiiksek ortalamaya sahip olan boyut X =20,16 ile kivam boyutudur; en diisiik ortalamaya
sahip olan boyut ise X =19 ile pisirme durumu boyutudur. Bu oranlar 6l¢cek degerlerine

gore (16-20 puan arasi iyi) olarak kabul edilebilir.
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« Koku: Koku alt boyutunda en diisiik puan 15, en yiikksek puan 25 olup, genel
ortalama puani 19,72’dir. Koku degerlendirmesinde yedi panelistin diisiik puan (15)

vermesi, bu kriterin daha iyi hale getirilebilecegini isaret edebilir.

e Tat: Tat alt boyutunda en diislik puan 15, en yiiksek puan 25 olup, genel ortalama
puant 19,72°dir. Tat kriteri, lezzet boyutunda ortalamay1 destekleyerek iyi olarak

degerlendirilmistir.

e Pigirme Durumu: Pigsirme durumu alt boyutunda en diistik puan 15, en yiiksek

puan 25 olup, genel ortalama puani1 19’dur. Bu oran iyi olarak kabul edilmektedir.

e Kivam: Kivam alt boyutunda en diisiik puan 15, en yiiksek puan 25 olup, genel
ortalama puan1 20,16°dir. Lezzet boyutlar1 arasinda en yiiksek ortalamaya sahip olup,

kivam agisindan ¢orbanin iyi seviyede oldugu goriilmektedir.

Goriiniim Boyutu: Gériiniim boyutunun genel ortalamas1 X = 77,83 olup, bu oran
(61-80 puan arasi iyi) Olgek degerlerine gore iyi olarak degerlendirilir. Goriiniim alt
boyutlari icinde en yiiksek ortalamaya sahip olan boyut X = 19,72 ile sekil boyutudur;
en diisiik ortalamaya sahip olan boyut ise X =19,44 ile siisleme boyutudur. Bu oranlar

Olcek degerlerine gore (16-20 puan arasi iyi) olarak kabul edilebilir.

« Renk: Renk kriterinde en diisiik puan 10, en yiiksek puan 25 olup, genel ortalama
puant 19,66 dir. Yedi panelistin diisiik puan (15) vermesi, renk kriterinde iyilestirme

yapilabilecegini gostermektedir.

e Sekil: Sekil alt boyutunda en diisiik puan 15, en yliksek puan 25 olup, genel
ortalama puan1 X™=19,72°dir. Sekil kriteri, goriinim boyutlar1 icinde en yiiksek

ortalamaya sahiptir.

e Siisleme: Siisleme alt boyutunda en diisiik puan 15, en yiiksek puan 25 olup,

genel ortalama puani 19,44’tiir. Bu kriter iyi olarak degerlendirilmistir.

e Genel Goriiniim: Genel gorliniim alt boyutunda en diisiik puan 15, en yiiksek

puan 25 olup, genel ortalama puani 19°dur.
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Tablo 26. Findik Siitlii Sebze Corbast

6 porsiyon i¢in:

1 Adet Kereviz 1 Adet Kabak 50 gr. Un 500 ml Findik Siitii
1 Adet Havug 1 Adet Sogan 100 ml Siviyag 500 ml Su

1 Adet Patates 2 Dis Sarimsak 20 gr. Tuz %2 Demet Dereotu

Hazirlanisi: Siviyag tencerenin igerisine alinarak ocakta isitilir {izerine un ilave edilerek
kavurma islemi gerceklestirilir sonrasinda siit ve su ilave edilerek karistirilir. Karistirilan
malzemeler kaynamaya basladiktan sonra sebzeler uygun boyutlarda kesilerek tencereye
eklenir. Sebzeler pistikten sonra tuzu ilave edilir ve 2 dakika daha kaynadiktan sonra ocaktan
alinir.

Resim 8. Findik Siitlii Sebze Corbasi

-
= Ty
s -
=== A

Kaynak: 22.05.2024 tarihinde arastirmaci tarafinda gekilmistir.

Kereviz: 42 kalori Sarimsak: 9 kalori
Kabak: 33 kalori Havug: 25 kalori
Un: 182 kalori Sogan: 44 kalori
Findik siitii: 130 kalori Siviyag: 884 kalori
Patates: 77 kalori Dereotu: 4 kalori

olarak hesaplanmistir ve toplam 1430 kalori ¢ikmigtir. 1 porsiyon gorba ortalama 238

kaloridir.
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Tablo 27. Findik Siitlii Sebze Corbasi Tadim Puanlari

FINDIK SUTLU SEBZE CORBA

LEZZET KRITERLERI X

PL|P2|P3|P4| P5 |P6|P7|P8|P9|P10|P11|P12| P13 | P14 | P15 | P16 | P17 | P18
KOKU 22 (25(20 (20| 24 | 20|20 |22 (25| 25 | 20 | 20 | 25 | 20 | 25 | 20 | 20 | 25 |22,11
TAT 23(20(20|15| 25 | 25|15|23 20| 25 | 20 | 25 | 25 | 20 | 20 | 20 | 20 | 20 |21,16
E%Eﬁu 25(15(20 15| 23 [ 20|20 |20 |25 | 25 | 20 | 20 | 20 | 20 | 25 | 20 | 15 | 20 | 20,44
KIVAM 2020 (20|25 | 24 | 25|15 |24 25| 20 | 20 | 20 | 20 | 20 | 25 | 15 | 15 | 20 |20,72

TOPLAM 90 (80 (80 |75| 96 [90 |70 |89 |95| 95 | 80 | 85 | 90 | 80 | 95 | 75 | 70 | 85 |84,44

GORUNUM KRITERLERI
RENK 25 (2020|200 | 25 |20 20| 25|25 | 25 | 20 | 25 | 25 | 20 | 25 | 20 | 15 | 20 | 21,94
SEKIL 23|20 |25|25| 25 | 25|20 |24 |20| 25 | 20 | 20 | 20 | 20 | 20 | 20 | 20 | 20 |21,77

SUSLEME |22 |25 |25|25| 25 | 25|20 25| 25| 25 | 20 | 20 | 20 | 20 | 25 | 15 | 20 | 20 | 22,33

GENEL

GORUNUM 222012020 | 25 [25(20|25|25| 20 | 20 | 20 | 25 | 25 | 20 | 20 | 20 | 25 | 22,05

TOPLAM 92 (85190 |90 | 100 [ 95|80 |99 |95| 95 | 80 | 85 | 90 | 8 | 90 | 75 | 75 | 85 |88,11

Lezzet Boyutu: Lezzet boyutunun genel ortalamasi X = 84,44 olup, bu oran (61-
80 puan arasi iyi) 6lgek degerlemesine gore iyi olarak degerlendirilir. Lezzet alt boyutlar
icerisinde en yiiksek ortalamaya sahip olan boyut X = 20,72 ile kivam boyutudur; en
diisiik ortalamaya sahip olan boyut ise X =20,44 ile pisirme durumu boyutudur. Bu

oranlar dlgek degerlemesine gore (16-20 puan arast iyi) iyi olarak degerlendirilir.

 Koku: Panelistlerin koku kriterine verdikleri puanlar 20 ile 25 arasinda degismis
olup, genel ortalama puani 22,11°dir. Koku degerlendirmesinde ¢corbanin kokusu oldukca

olumlu degerlendirilmistir.

e Tat: Tat kriterinde en diisiik puan 15, en yiiksek puan ise 25 olup, genel ortalama

puani 21,16°dir. Tat kriteri de 1yi seviyede degerlendirilmistir.

e Pisirme Durumu: Pisirme durumu alt boyutuna yonelik en diisiik puan 15 iken
en yiiksek puan 25 olup, genel ortalama puani 20,44’diir. Pisirme durumu iyi olarak

degerlendirilmistir.

o Kivam: Kivam kriterinde en diisiik puan 15, en yiiksek puan ise 25 olup, genel

ortalama puam 20,72 dir. Bu boyut ¢orbanin en begenilen lezzet kriterlerinden biridir.

Goriiniim Boyutu: Gériiniim boyutunun genel ortalamas1 X = 88,11 olup, bu oran

(81-100 puan arasi ¢ok iyi) Ol¢ek degerlemesine gore ¢ok iyi olarak degerlendirilir.
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Goriiniim alt boyutlar igerisinde en yiiksek ortalamaya sahip olan boyut X =22,33
ortalama ile siisleme boyutudur; en diisiik ortalamaya sahip olan boyut ise X =21,77 ile
sekil boyutudur. Bu oranlar 6l¢ek degerlemesine gore (16-20 puan arasi iyi) iyi olarak

degerlendirilir.

« Renk: Renk kriterinde en diisiik puan 15, en yiiksek puan 25 olup, genel ortalama

puani 21,94’tiir. Corbanin rengi olumlu degerlendirilmistir.

e Sekil: Sekil alt boyutunda en diisiik puan 20, en yiiksek puan 25 olup, genel

ortalama puani 21,77°dir. Sekil agisindan iyi seviyede bulunmustur.

« Siisleme: Siisleme kriterinde en diisiik puan 15, en yiiksek puan 25 olup, genel

ortalama puani 22,33’tiir. Corbanin siislemesi en yiiksek begeni alan goriiniim kriteridir.

e Genel Goriiniim: Genel goriiniim boyutunda en diisiik puan 20, en yiiksek puan

25 olup, genel ortalama puani 22,05’tir.

Tablo 28. Sehriyeli Siit Corbasi

6 porsiyon i¢in:

1 It. Findik Siitii 100 gr. Un 10 gr. Tuz

100 gr. Tel Sehriye 100 ml Bitkisel Stviyag 5 gr. Karabiber

Hazirlanisi: Yag tencerenin igerisine alinarak ocaga konulur. Yag isitildiktan sonra un ilave
edilerek kavurma islemi gerceklestirilir. Sonrasinda siit ilave edilerek a¢ma islemi
gergeklestirilir. Kaynama noktasina gelmeden sehriyesi, tuz ve karabiber eklenir. Kaynama
islemi gerceklestikten sonra servise hazir hale gelir.

Resim 9. Findik Siitlii Sehriyeli Siit Corbasi
e

Kaynak: 22.05.2024 tarihinde arastirmaci tarafinda ¢ekilmistir.
Findik siitii: 520 kalori Bitkisel s1iviyag: 884 kalori

Un: 364 kalori Karabiber: 16 kalori
Tel sehriye: 367 kalori

Toplam 2151 kaloridir. 1 porsiyon gorba ortalama 358.5 kalori olarak hesaplanmistir.
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Tablo 29. Findik Siitlii Sehriyeli Siit Corbas1 Tadim Puanlar

FINDIK SUTLU SEHRIYELI SUT CORBA
LEZZET KRITERLERI X
PL|P2|P3|P4|P5|P6|P7|P8|P9|P10 | P11 | P12 | P13 | P14 | P15 | P16 | P17 | P18

KOKU 20|20|23|20|20|20|25|25|20| 25 | 20 | 20 | 20 | 20 | 15 | 15 | 20 | 20 | 20,44
TAT 25|20|23|20|15|25|20|25|20| 20 | 25 | 20 | 20 | 20 | 15 | 20 | 20 | 20 | 20,72
E%Eﬁu 22|25|25|20|20|25|25|20| 25| 25 | 20 | 20 | 20 | 20 | 20 | 20 | 20 | 20 | 21,77
KIVAM 23|20|24|20|20|25|25|25|25| 20 | 25 | 20 | 20 | 25 | 20 | 20 | 20 | 20 | 22,05
TOPLAM 90 (85|95 |80 |75(95|95|95|90| 90 | 90 | 80 | 80 | 85 | 70 | 75 | 80 | 80 | 85

GORUNUM KRITERLERI
RENK 20|20|25|20|20|25|25|25|20| 15 | 20 | 25 | 25 | 15 | 20 | 20 | 20 | 20 | 21,11
SEKIL 22|20|25|20|20|25|25|20|20| 20 | 20 | 20 | 20 | 20 | 15 | 15 | 20 | 20 | 20,38
SUSLEME 22 (20|24 |15[20|20|20|20|20| 20 | 20 | 25 | 25 | 20 | 20 | 15 | 20 | 20 | 20,33
ch‘)NRIE'JII_\]ﬁM 21(25(25|20(20|25|20|20|20| 20 | 25 | 25 | 20 | 20 | 20 | 20 | 20 | 25 | 21,72
TOPLAM 85 (85|99 |75(80 (95|90 |85|80| 75 | 85 | 95 | 90 | 75 | 75 | 70 | 80 | 85 | 83,55

Lezzet Boyutu: Lezzet genel ortalamasi X =85 olup, bu oran (81-100 puan arasi
cok iyi) 6lgcek degerlerine gore “cok iyi” olarak degerlendirilmektedir. Lezzet alt boyutlari
i¢inde en yiiksek ortalamaya sahip olan boyut X =22,05 ile kivam boyutudur; en diisiik
ortalamaya sahip olan boyut iseX = 20,44 ile koku boyutudur. Bu oranlar, lezzet

acisindan degerlendirilirken (16-20 puan arasi iyi) olarak kabul edilir.

« Koku: Koku alt boyutunda en diisiik puan 15, en yiiksek puan 25 olup, genel
ortalama puani 20,44’tiir. Corbanin kokusu panelistler tarafindan “iyi” olarak

degerlendirilmistir.

o Tat: Tat alt boyutunda en diisiik puan 15, en yliksek puan 25 olup, genel ortalama
puant 20,72°dir. Bu oran ¢orbanin tadimin “iy1” ile “cok 1yi” arasinda kabul edildigini

gostermektedir.

e Pisirme Durumu: Pisirme durumu alt boyutunda en diisiik puan 20, en yiiksek
puan 25 olup, genel ortalama puani 21,77°dir. Pisirme siiresi agisindan ¢orbanin “gok iyi”

seviyesinde oldugu goriilmektedir.

o Kivam: Kivam alt boyutunda en diisiik puan 20, en yiiksek puan 25 olup, genel

ortalama puani 22,05’tir. Kivam agisindan ¢orba “gok iyi” olarak degerlendirilmistir.

Goriiniim Boyutu: Goriiniim boyutunun genel ortalamas1 X =83,55 olup, bu oran

(81-100 puan arasi ¢ok iyi) 6lcek degerlerine gore ¢ok iyi olarak degerlendirilir. Gorlinim
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alt boyutlari iginde en yiiksek ortalamaya sahip olan boyut X =21,72 ile genel goriiniim
boyutudur; en diisiik ortalamaya sahip olan boyut ise X =20,33 ile siisleme boyutudur.
Bu oranlar, goriiniim agisindan degerlendirilirken (16-20 puan arasi iyi) ile ¢ok iyi

arasinda kabul edilmektedir.

« Renk: Renk kriterinde en diisiik puan 15, en yiiksek puan 25 olup, genel ortalama
puani 21,11°dir. Corbanin rengi agisindan genel olarak “cok iyi” seviyesinde oldugu
anlasilmaktadir.

e Sekil: Sekil alt boyutunda en diisiik puan 15, en yiiksek puan 25 olup, genel

2

ortalama puani 20,38’dir. Sekil agisindan c¢orbanin “iyi” ile “cok iyi” seviyesinde

degerlendirildigi goriilmektedir.

e Siisleme: Siisleme alt boyutunda en diisiik puan 15, en yiiksek puan 25 olup,
genel ortalama puani 20,33 tiir. Siisleme kriteri de goriiniim agisindan “iyi” ile “cok iyi”

arasinda bir degerlendirmeye sahiptir.

e Genel Goriiniim: Genel goriiniim alt boyutunda en diisiik puan 20, en yiiksek
puan 25 olup, genel ortalama puami 21,72’dir. Genel goriiniim, ¢orbanin goriinim

boyutunda en yiiksek puani alarak ” ¢ok iyi” seviyede kabul edilmistir.

Sekil 2. Corbalarin Lezzet ve Goriiniim Ana Boyutlar1 Grafigi

Grafik Bashgi

== EZZET GORUNUM

FINDIK YOGURTLU
TARHS‘&\IA CORBASI

85
FINDIK SUTLU 8 FINDIK SUTLU

SEHRIYELI SUT %5
CORBASI " SEBZE

FINDIK YOGURTLU FINDIK YOGURTLU
AYRAN ASI CORBASI YAYLA CORBASI

Yukaridaki tablolarda verilen analiz sonuglar1 Oriimcek agi grafigi seklinde

verilmistir.

Oriimcek ag1 grafigi incelendiginde iki ana degerlendirme kriteri olan lezzet ve

goriiniim, her bir ¢orba i¢in ayr1 ayr1 puanlanmis ve grafik tizerinde gosterilmistir.
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¢ Findik yogurtlu yayla ¢orbasi lezzet boyutu 77,83, goriiniim boyutunun 79,16

aritmetik ortalamaya

¢ Findik yogurtlu tarhana ¢orbasinin lezzet boyutu 80,72, gériiniim boyutu 79,77

aritmetik ortalamaya

¢ Findik yogurtlu ayran as1 corbasinin lezzet boyutu 78,61, gériiniim boyutu 77,83

aritmetik ortalamaya

e Findik siitlii sebze corbasinin lezzet boyutu 84,44, goriinim boyutu 88,11

aritmetik ortalamaya

e Sehriyeli findik siitlii siit corbasinin lezzet boyutu 85, goriiniim boyutu 83,55

aritmetik ortalamaya sahip oldugu goriilmektedir.

Elde edilen sonuglar, Findik, findik siitii ve yogurdundan elde edilen bitkisel
kaynakli yeni iriinlerin begenilirlik diizeyi nedir? Sorularina cevap niteligindedir.
Sonuglara gore mezelerin (61-80 iyi ) ve (81-100 ¢ok iyi) aralifinda aritmetik ortalamaya

sahip olmasi begenirlik diizeyinin yiiksek oldugunu gostermektedir.

5.2.3. icecek Receteleri ve Verilerinin Analizi

Tablo 30. Kivili Muzlu Smoothie

6 porsiyon i¢in:

150 gr. Muz 200 gr. Findik Yogurdu
150 gr. Kivi 100 gr. Esmer Seker
100 ml Findik Siiti 100 gr. Findik Posas1

Hazirlanisi: Biitiin malzemeler karistirilarak blender da 3 dk. Cekilir ve sonrasinda
porsiyonlama iglemi yapilarak servis edilir.

Resim 10. Kivili Muzlu Smoothie

Kaynak: 22.05.2024 tarihinde arastirmaci tarafinda ¢ekilmistir.
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Muz: 135 kalori Kivi: 75 kalori

Findik yogurdu: 188 kalori Findik siitii: 52 kalori

Esmer seker: 387 kalori Findik posasi: 460 kalori

Toplam 1297 kaloridir. 1 porsiyon smoothie ortalama 216 kalori olarak hesaplanmustir.

Tablo 31. Findik Siitlii ve Yogurtlu Kivili Muzlu Smoothie Tadim Puanlari

FINDIK SUTLU VE YOGURTLU KiViLi MUZLU SMOOTHIE

LEZZET KRITERLERI X
P1|P2|P3|P4|P5| P6 | P7|P8|P9|P10| P11 | P12 | P13 | P14 | P15 | P16 | P17 | P18
KOKU 201524 |25(20| 25 |20|(20| 20| 25 | 25 | 20 | 20 | 20 | 15 | 20 | 20 | 20 | 20,77
TAT 20120 |24 |25(15| 25 |20 20|20 | 20 | 25 | 20 | 25 | 15 | 20 | 25 | 20 | 20 | 21,05

PISIRME 2025|124 |20(15| 25 |20|25|20| 25 | 20 | 25 | 20 | 20 | 15 | 20 | 20 | 25 | 21,33

KIVAM 2312024 |20(15| 25 |20|20 (15| 20 | 20 | 25 | 20 | 20 [ 20 | 20 | 20 | 20 | 20,38

TOPLAM 8380|9690 |65|100|80(8|75]| 90 | 90 [ 90 | 85 | 75 | 70 | 85 | 80 | 85 | 83,55

GORUNUM KRITERLERT
RENK 2012024 25|20 | 25 |20 15|20 | 25 | 20 | 25 | 20 | 20 [ 20 | 20 | 20 | 25 | 21,33
SEKIL 251202412020 20 |20 15|20 20 | 20 | 25 | 20 | 20 | 20 | 20 | 20 | 20 20,5

SUSLEME |23 |15|24 |20 (15| 20 {20 |10 20| 25 | 20 | 20 | 20 | 20 | 20 | 20 | 20 | 20 | 19,55

GENEL

GORUNUM 221202412020 25 |20 15|20 | 20 | 25 | 20 | 20 | 20 | 15 | 25 | 20 | 20 | 20,61

TOPLAM 90| 75|96 |85| 75| 90 |80 (55|80 | 90 | 8 | 90 | 80 | 80 | 75 | 85 | 80 | 85 82

Lezzet Boyutu: Lezzet genel ortalamas1 X =83,55 olup, bu oran (81-100 puan
arasi ¢ok 1yi1) 6lcek degerlerine gore cok iy1 olarak degerlendirilmistir. Lezzet alt boyutlari
i¢inde en yiiksek ortalamaya sahip olan boyut X = 21,33 ile pisirme durumu boyutudur;
en diisiik ortalamaya sahip olan boyut ise X =20,38 ile kivam boyutudur. Bu oranlar,
lezzet agisindan (16-20 puan aras1 iyi) ile (21-25 arasi ¢ok iyi) arasinda bir degerlendirme

saglamaktadir.

« Koku: Koku alt boyutunda en diisiik puan 15, en yiiksek puan 25 olup, genel
ortalama puanmi 20,77’dir. Smoothie’nin kokusu genel olarak 1yi ile ¢ok iyi arasinda

degerlendirilmistir.

e Tat: Tat alt boyutunda en diisiik puan 15, en yliksek puan 25 olup, genel ortalama
puan1  21,05’tir. Smoothie’nin tadi panelistler tarafindan ¢ok 1yi olarak

degerlendirilmistir.
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e Pigsirme Durumu: Pigirme durumu alt boyutunda en diisiik puan 15, en yiiksek
puan 25 olup, genel ortalama puani 21,33’tlir. Bu, pisirme siirecinin ¢ok iyi seviyede

kabul edildigini gosterir.

o Kivam: Kivam alt boyutunda en diisiik puan 15, en yiiksek puan 25 olup, genel
ortalama puani 20,38’dir. Kivam agisindan smoothie’nin iyi ile ¢ok iyi arasinda oldugu

gozlenmistir.

Gériiniim Boyutu: Gériiniim boyutunun genel ortalamas1X = 82 olup, bu oran (81-
100 puan aras1 ¢ok 1yi) dlgek degerlerine gore ¢ok iyi olarak degerlendirilir. Goriiniim alt
boyutlari iginde en yiiksek ortalamaya sahip olan boyutX = 21,33 ile renk boyutudur; en
diisiik ortalamaya sahip olan boyut ise X =19,55 ile siisleme boyutudur. Bu oranlar,
goriiniim agisindan (16-20 puan arasi iyi) ile (21-25 puan arasi ¢ok iyi) arasinda bir

degerlendirme sunmaktadir.

« Renk: Renk kriterinde en diisiik puan 15, en yiiksek puan 25 olup, genel ortalama

puan1 21,33 tiir. Smoothie’nin rengi, genel olarak ¢ok iyi olarak degerlendirilmistir.

e Sekil: Sekil alt boyutunda en diisiik puan 15, en yliksek puan 25 olup, genel

ortalama puani 20,5’dir. Smoothie’nin sekli iyi ile ¢ok iyi arasinda degerlendirilmistir.

e Stisleme: Siisleme alt boyutunda en diistiik puan 10, en yiiksek puan 25 olup,

genel ortalama puani 19,55’tir. Stisleme acisindan smoothie iyi olarak degerlendirilmistir.

 Genel Goriiniim: Genel goriiniim alt boyutunda en diisiik puan 15, en yiiksek
puan 25 olup, genel ortalama 20,61°dir. Bu, smoothie’nin genel goriiniimiiniin iy1 ile ¢ok

1yl arasinda kabul edildigini gosterir.

Tablo 32. Findik Siitlii ve Yogurtlu Cilekli Incirli Smoothie

6 porsiyon igin:

150 gr. Cilek 200 gr. Findik Yogurdu
150 gr. incir 100 gr. Esmer Seker
100 ml Findik Siitii 100 gr. Findik Posast

Hazirlanisi: Biitiin malzemeler karistirilarak blender da 3 dk. Cekilir ve sonrasinda
porsiyonlama iglemi yapilarak servis edilir.
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Resim 11. Cilekli Incirli Smoothie

Kaynak: 22.05.2024 tarihinde arastirmaci tarafinda gekilmistir.

Cilek: 48 kalori Incir: 160 kalori
Findik yogurdu: 188 kalori Findik siitii: 52 kalori
Esmer seker: 387 kalori Findik posasi: 460 kalori

Toplam 1295 kaloridir.1 porsiyon smoothie ortalama 216 kalori olarak hesaplanmustir.

Tablo 33. Findik Siitlii ve Yogurtlu Cilekli Incirli Smoothie Tadim Puanlari

FINDIK SUTLU VE YOGURTLU CILEKLI INCIRLI SMOOTHIE

LEZZET KRITERLERI X
P1 |P2| P3 |P4|P5| P6 | P7|P8|P9|P10 | P11 | P12 | P13 | P14 | P15 | P16 | P17 | P18
KOKU 25 ({20 24 |25]|120| 25 |{20]|20|20| 25 | 20 | 20 | 20 | 25 | 20 | 20 | 20 | 20 |2L,61
TAT 25 ({20 24 {2020 25 | 1515|120 10 [ 25 | 20 | 20 | 20 | 20 | 20 | 20 | 20 | 19,94
ETS;RS/I{/IIEU 25 [25] 24 {2020 25 | 1520|120 25 | 20 | 20 | 20 | 20 | 25 | 20 | 20 | 25 |21L,61
KIVAM 25 (20 23 | 18| 15| 20 |20 15|20 10 | 20 | 20 | 20 | 20 | 25 | 20 | 20 | 20 | 19,5

TOPLAM 100 | 85| 95 |83 |75| 95 |70 |70 {80 | 70 | 85 | 80 | 80 | 85 | 90 | 80 | 80 | 85 | 82,66

GORUNUM KRITERLERI
RENK 25 120 25 |120(20| 25 |20]15(25| 20 | 25 | 15 |20 | 20 | 15 | 20 | 20 | 20 |20,55
SEKIL 25 120 25 |20(20| 25 |15]10(25]| 20 | 20 | 20 | 20 | 20 | 15 | 20 | 20 | 20 | 20

SUSLEME 25 ({20 25 |20 15| 25 | 15|10 20| 20 | 20 | 20 | 20 | 15 | 20 | 15 | 20 | 25 [19.,44

GENEL

GORUNUM 25 ({20 25 (20|20 25 | 15|10 |20 20 | 25 | 20 | 20 | 15 [ 20 | 15 | 20 | 25 20

TOPLAM 100 | 80 | 100 | 80 | 75 [ 100 | 65 |45 (90| 80 | 90 | 75 | 80 | 70 | 70 | 70 | 80 | 90 80

Lezzet Boyutu: Lezzet genel ortalamasi1 X =82,66, (81-100 puan arasi gok iyi)
Ol¢cek degerlerine gore cok iyi olarak degerlendirilmistir. Lezzet alt boyutlar: i¢inde en
yiikksek ortalamaya sahip olan boyutlar X = 21,61 ile koku ve pisirme durumu
boyutlaridir; en diisiik ortalamaya sahip olan boyut ise X = 19,5 ile kivam boyutudur. Bu
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oranlar, lezzet agisindan (16-20 puan arasi iyi) ile (21-25 arasi1 ¢ok iyi) arasinda bir

degerlendirme saglamaktadir.

« Koku: Koku alt boyutunda en diisiik puan 20, en yiiksek puan 25 olup, genel
ortalama puam 21,61°dir. Bu, smoothie’nin kokusunun ¢ok iyi olarak degerlendirildigini

gosterir.

o Tat: Tat alt boyutunda en diislik puan 10, en yliksek puan 25 olup, genel ortalama
puani 19,94’tiir. Tat boyutu, iyi ile ¢ok iyi arasinda degerlendirilmistir.

e Pigirme Durumu: Pisirme durumu alt boyutunda en diistik puan 15, en yiiksek
puan 25 olup, genel ortalama puani 21,61°dir. Bu, pisirme durumunun ¢ok iyi seviyede

kabul edildigini gosterir.

e Kivam: Kivam alt boyutunda en diisiik puan 10, en yiiksek puan 25 olup, genel
ortalama puan1 19,5°dir. Kivam agisindan smoothie’nin iyi ile ¢ok iyi arasinda oldugu

gozlenmistir.

Goriiniim Boyutu: Goriiniim boyutunun genel ortalamas1 X =80, (81-100 puan
arasi ¢ok 1yi) Olgek degerlerine gore ¢ok iyi sinirina yakin olarak degerlendirilmistir.
Goriiniim alt boyutlar iginde en yiiksek ortalamaya sahip olan boyut X =20,55 ile renk
boyutudur; en diisiik ortalamaya sahip olan boyut ise X =19,44 ile siisleme boyutudur.
Bu oranlar, goriiniim agisindan (16-20 puan arasi iyi) ile (21-25 puan arast ¢ok iyi)

arasinda bir degerlendirme sunmaktadir.

« Renk: Renk kriterinde en diisiik puan 15, en yiiksek puan 25 olup, genel ortalama

puani 20,55’tir. Smoothie’nin rengi, genel olarak iyi ile ¢ok iyi arasinda kabul edilmistir.

e Sekil: Sekil alt boyutunda en diisiik puan 10, en yiiksek puan 25 olup, genel

ortalama puani 20’dir. Smoothie’nin sekli, iyi olarak degerlendirilmistir.

e Siisleme: Siisleme alt boyutunda en diisiik puan 10, en yiiksek puan 25 olup,

genel ortalama puani 19,44’tiir. Bu kriterde smoothie iyi olarak degerlendirilmistir.

e Genel Goriiniim: Genel goriiniim alt boyutunda en diisiik puan 10, en yiiksek
puan 25 olup, genel ortalama puani 20’dir. Bu, smoothie’nin genel goriiniimiiniin iyi

olarak kabul edildigini gosterir.
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Tablo 34. Findik Siitlii Ve Yogurtlu Cennet Hurmali Smoothie

6 porsiyon i¢in:

300 gr. Cennet Hurmasi

100 gr. Esmer Seker

100 ml Findik Sttt

100 gr. Findik Posasi

200 gr. Findik Yogurdu

Hazirlanisi: Biitiin malzemeler karistirilarak blender da 3 dk. Cekilir ve
porsiyonlama islemi yapilarak servis edilir.

sonrasinda

Trabzon hurmasi: 318 kalori

Resim 12. Findik Siitlii Ve Yogurtlu Cennet Hurmali Smoothie

Kaynak: 22.05.2024 tarihinde arastirmaci tarafinda ¢ekilmistir.

Esmer seker: 387 kalori

Findik yogurdu: 376 kalori

Findik stitt: 52 kalori

Findik posasi: 460 kalori

Toplam 1593 kaloridir. 1 porsiyon smoothie ortalama 265 kalori olarak hesaplanmustir.

Tablo 35. Findik Siitlii Ve Yogurtlu Cennet Hurmali Smoothie Tadim Puanlart

FINDIK SUTLU VE YOGURTLU CENNET HURMALI SMOOTHIE
LEZZET KRITERLERI X
PL|P2|P3|P4|P5| P6 |P7|P8|P9|P10| P11 |P12| P13 | P14 | P15 | P16 | P17 | P18
KOKU 22 (20|23 |15[20| 25 [ 20|15 |25 | 20 | 25 | 20 | 20 | 25 | 20 | 20 | 20 | 20 |20,83
TAT 20/20( 20|15 |15| 25 [15|10| 25| 20 | 25 | 20 | 20 | 20 | 25 | 25 | 20 | 20 | 20
PiSIRME
DSRUMU 20 (25|20 |15|20| 25 [15|10 |20 | 25 | 20 | 25 | 20 | 20 | 20 | 25 | 25 | 20 | 20,55
KIVAM 20/20|20(10 (15| 20 [15|15|15| 20 | 20 | 25 | 25 | 20 | 20 | 20 | 20 | 20 | 18,88
TOPLAM 82(85|83|55|70| 95 | 65|50 (85| 85 | 90 | 90 | 85 | 85 | 85 | 90 | 85 | 80 80,27
GORUNUM KRITERLERI

RENK 23120 22(20(20| 25 [15|15|25| 25 | 20 | 20 | 20 | 15 | 20 | 25 | 20 | 20 | 20,55
SEKIL 20/20(20(20|20| 25 |20 |15|20| 20 | 20 | 20 | 20 | 20 | 20 | 20 | 25 | 15 | 20
SUSLEME |20 |20 (20|20 (15| 25 |15|10|20| 25 | 20 | 20 | 20 | 20 | 20 | 20 | 20 | 20 | 19,44
GENEL
GORUNOM | 20 (20|22 120 | 20| 25 | 15|10 | 15| 20 | 25 | 20 | 15 | 20 | 20 | 25 | 20 | 20 |1955
TOPLAM 83(80|84|80| 75| 100 |65|50|8 | 90 | 85 | 8 | 75 | 75 | 80 | 90 | 85 | 75 |79,55
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Lezzet Boyutu: Lezzet kriterlerinin genel ortalamas1 X =80,27 olup (81-100 aras:
cok iyi olarak kabul edilir), smoothie lezzet agisindan iyi ile ¢ok iyi arasinda
degerlendirilmistir. Lezzet alt kriterlerinde en yiiksek puam koku X =20,83 almisken, en
diisiik ortalamaya sahip boyut kivam 18,88 olmustur.

e Koku: En diisiik puan 15, en yiiksek puan 25 olup, genel ortalama puani

20,83’tiir. Koku agisindan smoothie ¢ok iyi olarak degerlendirilmistir.

e Tat: En diisiik puan 10, en yiiksek puan 25 olup, genel ortalama puani1 20’dir.

Bu, tat agisindan smoothie’nin iyi oldugunu gosterir.

e Pigirme Durumu: Pisirme durumu kriterinde en diisiik puan 10, en yiiksek puan
25 olup, ortalama 20,55’tir. Bu sonug, pisirme durumunun ¢ok 1iyi olarak

degerlendirildigini gosterir.

e Kivam: Kivam kriterinde en diisiik puan 10, en yiiksek puan 25 olup, ortalama

18,88°dir, ki bu smoothie’nin kivam ac¢isindan iyi kabul edildigini gosterir.

Goriiniim Boyutu: Goriiniim kriterlerinin genel ortalamasi X =79,55 olup (81-100
aras1 ¢ok iyi kabul edilir), goriiniim boyutu iyi diizeyinde degerlendirilmistir. Goériiniim
alt boyutlar1 arasinda en yiiksek puan1 X =20,55 ile renk almistir, en diisiik ortalama ise

genel goriiniim boyutunda X™=19,55\overline {X} = 19,55X=19,55 olarak hesaplanmustir.

e Renk: En disiik puan 15, en yiiksek puan 25 olup, ortalama 20,55’tir. Bu,

smoothie’nin renginin ¢ok iyi olarak degerlendirildigini gostermektedir.

o Sekil: Sekil kriterinde en diisiik puan 15, en yiiksek puan 25 olup, ortalama

20°dir ve smoothie’nin sekli 1y1 olarak degerlendirilmistir.

e Siisleme: En diisiik puan 10, en yiiksek puan 25 olup, ortalama 19,44 tiir.

Siisleme agisindan smoothie iyi olarak kabul edilmistir.

e Genel Goriliniim: Genel goriiniim kriterinde en diisiik puan 10, en yiliksek puan

25 olup, ortalama 19,55’tir. Bu sonug¢ genel goriiniimiin 1yi oldugunu gosterir.

Tablo 36. Findik Siitlii ve Yogurtlu Yaban Mersinli Smoothie

6 porsiyon i¢in:
300 gr. Yaban Mersini 100 gr. Esmer Seker
100 ml Findik Siiti 100 gr. Findik Posasi
200 gr. Findik Yogurdu

Hazirlanisi: Biitiin malzemeler karigtirilarak blender da 3 dk. Cekilir ve sonrasinda
porsiyonlama iglemi yapilarak servis edilir.
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Resim 13. Findik Siitlii ve Yogurtlu Yaban Mersinli Smoothie

R

=

o

Kaynak: 22.05.2024 tarihinde arastirmaci tarafinda gekilmistir.
Yaban mersini: 138 kalori Findik posasi: 460 kalori

Esmer seker: 387 kalori Findik siitii: 52 kalori
Findik yogurdu: 376 kalori
Toplam 1413 kaloridir. 1 porsiyon smoothie ortalama 235 kalori olarak hesaplanmuistir.

Tablo 37. Findik Siitlii ve Yogurtlu Yaban Mersinli Smoothie Tadim Puanlari

FINDIK SUTLU VE YOGURTLU YABAN MERSINLi SMOOTHIE

LEZZET KRITERLERI X
PL|P2|P3|Pa|P5|pPe|P7|P8|Po|Pi0|P1L]| P12 |PL3|PL4| P15 |Pi6 | P17 |P18

KOKU 25|25 25|20 | 25 |20 | 20| 20| 20| 20 | 20 | 25 | 20 | 15 | 20 | 15 | 15 | 15 | 2027

TAT 22020 22]18 |20 |19|15|15|25| 20 | 25 | 20 | 15 | 15 | 20 | 15 | 15 | 15 | 18,66

giggd\ﬁfu 23| 25|24 |18 | 25|16 [20|20| 25| 20 | 20| 25 | 20 | 15 | 20 | 15 | 15 | 15 | 20,05

KIVAM 25 (25|23 |18 |25 |20|20| 15|25 | 25 | 25 | 20 | 15 | 15 | 15 | 20 | 20 | 15 | 20,33

TOPLAM 95 (95|94 | 74|95 |75|75|70 | 95| 85 |90 | 90 | 70 | 60 | 75 | 65 | 65 | 60 | 79,33

GORUNUM KRITERLERI
RENK 25|15| 15|15 |21 (16 |25|23|15| 20 | 18 | 16 | 20 | 17 | 25 | 25 | 25 | 20 | 19,77
SEKIL 10 (15| 15| 15| 22 [ 18 (20|23 |20 | 20 | 18 | 18 | 20 | 18 | 25 | 25 | 25 | 20 | 19,27

SUSLEME |25 |15| 15|15 |23 |19 (20|24 |20 | 18 | 18 | 18 | 20 [ 20 | 20 | 25 | 20 | 15 19,44

GENEL

GORUNUM 151151020 | 25|20 (20| 23|15 20 | 20 | 20 | 20 | 20 | 20 | 20 | 25 | 20 | 19,33

TOPLAM 75|60 |55|65|91|73(8(93|70| 78 |74 | 72|80 | 75| 9 |9 |95 |75 | 77,83

Lezzet Boyutu: Lezzet kriterlerinde genel ortalama puan X =79,33 olup (81-100
arasi ¢ok 1yi kabul edilir), bu smoothie lezzet agisindan iyi diizeyde degerlendirilmistir.
Lezzet alt kriterlerinden en yiiksek ortalamay1 koku kriteri X =20,27 alirken, en diisiik

puan tat kriteri X =18,66 almustr.
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» Koku: Koku puanlart 15 ile 25 arasinda degigmis olup, ortalama 20,27°dir. Bu,

smoothie’nin kokusunun ¢ok iyi olarak degerlendirildigini gostermektedir.

o Tat: Tat kriterinde en diisiik puan 15, en yiiksek puan 25 olup, ortalama

18,66’dir. Bu sonug, tat agisindan smoothie’nin iyi oldugunu gostermektedir.

e Pigsirme Durumu: En diisiik puan 15, en yiiksek puan 25 olup, ortalama 20,05 tir.

Bu, pisirme durumunun ¢ok iyi olarak degerlendirildigini gosterir.

o Kivam: Kivamda puanlar 15 ile 25 arasinda degismis olup, ortalama 20,33 tiir.

Kivam ac¢isindan smoothie ¢ok iyi olarak degerlendirilmistir.

Goriiniim Boyutu: Goriiniim kriterlerinin genel ortalamas1 X =77,83 olup (81-100
aras1 ¢ok iyi kabul edilir), goriinim agisindan iyi olarak degerlendirilmistir. GOriiniim
kriterlerinde en yiiksek ortalamayi renk X =19,77 alirken, en diisiik puan ortalamasi genel

goriiniim X =19,33 kriterindedir.

« Renk: Renk puanlar1 15 ile 25 arasinda degismis olup, ortalama 19,77’dir. Bu,

smoothie’nin renginin iyi oldugunu gostermektedir.

e Sekil: Sekil kriterinde en diisiik puan 10, en yiiksek puan 25 olup, ortalama

19,27°dir. Bu sonug, smoothie’nin seklinin iyi olarak degerlendirildigini gosterir.

e Stisleme: En diislik puan 15, en yiiksek puan 25 olup, ortalama 19,44 ’tiir, ki bu,

stislemenin iyi oldugunu gosterir.

e Genel Goriliniim: Genel goriiniim kriterinde en diisiik puan 10, en yliksek puan
25 olup, ortalama 19,33’tiir. Bu sonug¢ genel goriiniim agisindan smoothie’nin iyi kabul

edildigini gostermektedir.

Tablo 38. Findik Siitlii ve Yogurtlu Carkifelek Meyveli Smoothie

6 porsiyon i¢in:

300 gr. Carkifelek Meyvesi Ozii 200 gr. Findik Yogurdu

100 ml Findik Stitii 100 gr. Findik Posasi

100 gr. Esmer Seker

Hazirlanisi: Biitiin malzemeler karistirilarak blender da 3 dk. Cekilir ve sonrasinda
porsiyonlama iglemi yapilarak servis edilir.
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Resim 14. Findik Siitlii ve Yogurtlu Carkifelek Meyveli Smoothie

[N—

C My

Kaynak: 22.05.2024 tarihinde arastirmaci tarafinda gekilmistir.
Findik yogurdu: 376 kalori Findik posasi: 460 kalori

Findik siitii: 52 kalori Esmer seker: 387 kalori
Carkifelek meyvesi 6zii: 302 kalori
Toplam 1577 kaloridir. 1 porsiyon smoothie ortalama 263 kalori olarak hesaplanmuistir.

Tablo 39. Findik Siitlii ve Yogurtlu Carkifelek Meyveli Smoothie Tadim Puanlari

FINDIK SUTLU VE YOGURTLU CARKIFELEK SMOOTHIE

LEZZET KRiTERLERI X

PL|P2|P3|Pa|P5|Pe|P7| P8 | Py |PLo|PiL|P12|P13 | P14 | P15 | Pl6 | P17 | P18
KOKU 22|20 | 24|20 20| 25| 25|25 | 20|25 | 20 | 20 | 15 | 15 | 15 | 20 | 25 | 25 | 21,16
TAT 22| 25| 24| 20| 25| 20| 20|25 | 20| 5 | 20 | 20 | 15 | 15 | 20 | 20 | 25 | 25 | 20,33
ETS;RS/,{/FU 23| 25| 24| 15| 25| 20| 20| 25 | 20| 20 | 15 | 20 | 15 | 20 | 20 | 20 | 20 | 25 | 20,66
KIVAM 23| 25| 24| 20| 25| 25| 25| 25 |20 | 10 | 20 | 20 | 15 | 15 | 20 | 20 | 20 | 20 | 20,66

TOPLAM 90 | 95| 96 | 75 | 95 | 90 | 90 |100| 80 | 60 | 75 | 80 | 60 | 65 | 75 | 80 | 90 | 95 |82,83

GORUNUM KRITERLERI
RENK 25120 |24 | 20|25 |25| 20|25 |20| 25| 15 | 20 | 20 | 15 | 20 | 20 | 20 | 25 | 21,33
SEKiL 23|20 |24 (20| 25|20 | 25|25 |20 |20 | 20 | 15 | 15 | 15 | 20 | 20 | 25 | 25 | 20,94

SUSLEME | 22|20 |24 |20 |20|20|25|25 |20 (25|20 | 20 | 15 | 15 | 20 | 20 | 20 | 20 |20,61

GENEL

GORUNUM 2220|124 |20 (25|20 20|25 |20 |20 | 20 | 20 | 15 | 15 | 20 | 20 | 20 | 20 | 20,33

TOPLAM 92 180 |96 |80 |95 |8 |90 |100(80 |9 |75 | 75 | 65 | 60 | 80 | 80 | 85 | 90 |83,22

Lezzet Boyutu: Lezzet kriterlerinde genel ortalama puan X =82,83 olup (81-100

aras1 ¢ok iyi kabul edilir), bu smoothie lezzet a¢isindan ¢ok iyi degerlendirilmistir. Lezzet
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alt kriterlerinden en yiiksek ortalamayi pisirme durumu ve kivam kriterleri X =20,66 ile

paylasirken, en diisiik puan koku kriteri X =21,16 almistr.

o Koku: Koku puanlar1 15 ile 25 arasinda degismis olup, ortalama 21,16’dir. Bu,

smoothie’nin kokusunun ¢ok iyi olarak degerlendirildigini gostermektedir.

o Tat: Tat kriterinde en diisiik puan 5, en yiiksek puan 25 olup, ortalama 20,33’ tiir.

Bu sonug, tat agisindan smoothie’nin ¢ok iyi oldugunu gostermektedir.

e Pigsirme Durumu: En diisiik puan 15, en yiiksek puan 25 olup, ortalama 20,66’dr.

Bu, pigsirme durumunun ¢ok iyi olarak degerlendirildigini gosterir.

o Kivam: Kivamda puanlar 10 ile 25 arasinda degismis olup, ortalama 20,66°dir.

Kivam acisindan smoothie ¢ok iyi olarak degerlendirilmistir.

Goriiniim Boyutu: Goriiniim kriterlerinin genel ortalamasiX = 83,22 olup (81-100
arasi ¢ok iyi kabul edilir), goriiniim agisindan ¢ok iyi olarak degerlendirilmistir. Gériiniim
kriterlerinde en yiiksek ortalamay1 renk kriteri X =21,33 alirken, en diisiik puan

ortalamasi genel goriiniim X =20,33 kriterindedir.

e Renk: Renk puanlart 15 ile 25 arasinda degismis olup, ortalama 21,33 tiir. Bu,

smoothie’nin renginin ¢ok 1yi oldugunu gostermektedir.

e Sekil: Sekil kriterinde en diisiik puan 15, en yiiksek puan 25 olup, ortalama

20,94 tiir. Bu sonug, smoothie’nin seklinin ¢ok 1yi olarak degerlendirildigini gosterir.

e Siisleme: En diisiik puan 15, en yiiksek puan 25 olup, ortalama 20,61’dir. Bu,

stislemenin ¢ok 1yi oldugunu gostermektedir.

e Genel Gorlintim: Genel goriiniim kriterinde en diisiik puan 15, en yiiksek puan
25 olup, ortalama 20,33’tiir. Bu sonug, genel goriiniim agisindan smoothie’nin ¢ok 1yi

olarak kabul edildigini gostermektedir.
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Sekil 3. igeceklerin Lezzet ve Goriiniim Ana Boyutlarmin Grafigi

Grafik Bashg
—o—| EZZET GORUNUM
CARKIFELEK OZLU
SMOOTHIE

84 o
82 /N

I 8

YABAN MERSINLI CENNET HURMALI
SMOOTHIE 76 SMOOTHIE
74
KiVILI MUZLU CILEKLI INCIRLI
SMOOTHIE SMOOTHIE

Yukaridaki tablolarda verilen analiz sonuclar1 6riimcek agi grafigi seklinde

verilmistir.

Oriimcek ag1 grafigi incelendiginde iki ana degerlendirme kriteri olan lezzet ve

gOriiniim, her bir ¢orba i¢in ayr1 ayr1 puanlanmig ve grafik lizerinde gosterilmistir.

e Findik siitli ve yogurtlu kivili muzlu smoothie’nin lezzet boyutu 83,55,

goriiniim boyutu 82 aritmetik ortalamaya

e Findik siitlii ve yogurtlu ¢ilekli incirli smoothie lezzet boyutu 82,66, goriiniim

boyutu 80 aritmetik ortalamaya

¢ Findik siitlii ve yogurtlu cennet hurmali smoothie lezzet boyutu 80,27, goriinlim

boyutu 79,55 aritmetik ortalamaya

¢ Findik siitlii ve yogurtlu yaban mersinli smoothie lezzet boyutu 79,33, goriiniim

boyutu 77,83 aritmetik ortalamaya

e Findik siitlii ve yogurtlu ¢arkifelek 6zlii smoothie lezzet boyutu 82,83, goriiniim
boyutu 83,22 aritmetik ortalamaya sahip oldugu goriilmektedir.

Elde edilen sonuglar, Findik, findik siitii ve yogurdundan elde edilen bitkisel
kaynakli yeni trlinlerin begenilirlik diizeyi nedir? Sorularma cevap niteligindedir.
Sonuglara gore mezelerin (61-80 iyi ) ve (81-100 ¢ok i1yi) araliginda aritmetik ortalamaya

sahip olmasi begenirlik diizeyinin yiiksek oldugunu gostermektedir.
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5.2.4. Tathlarin Receteleri ve Verilerinin Analizi

Tablo 40. Findik Siitlii Zerdecalli Salepli Giillag

6 porsiyon i¢in:

1 It. Findik Siitii 200 gr. Esmer Seker 100 gr. Kirik Findik
25 gr. Salep Tozu 500 gr. Giillag Yufkasi

10 gr. Zerdegal 6 Adet Nane

Hazirlanisi: Siit, salep tozu, seker, zerdegal karistirilarak siit kaynayana kadar kaynatilir. Sonra
muz siit karisimu ile yufkalar 1slatilarak uygun bir tepsiye yerlestirilir. Daha sonra kalan siit
karigimi yufkalarin bulundugu tepsiye dokiilerek islem tamamlanir. Buzdolabinda 3 saatlik
dinlendirmeden sonra servise hazir hale gelir.

Resim 15. Findik Siitlii Zerdecalli Salepli Giillag

Kaynak: 22.05.2024 tarihinde arastirmaci tarafinda gekilmistir

Findik siitii: 520 kalori Salep tozu: 94 kalori
Esmer seker: 774 kalori Kirik findik: 600 kalori
Giillag yufkasi: 1125 kalori Zerdecal: 32 kalori
Nane: 6 kalori

Toplam 3151 kaloridir. 1 porsiyon giillag ortalama 525 kalori olarak hesaplanmustir.
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Tablo 41. Findik Siitlii Zerdecalli Salepli Giillag Tadim Puanlari

FINDIK SUTLU ZERDECALLI SALEPLI GULLAC

LEZZET KRITERLERI X
PL| P2 | P3 | P4 |P5| P6 |P7|P8|P9|P10| P11 | P12 | P13 | P14 | P15 | P16 | P17 | P18
KOKU 20 20 | 25 | 20 |20 | 25 | 25|23 (20|24 | 25 | 20 | 20 | 15 | 20 | 20 | 20 | 15 | 20,94
TAT 200 20 | 25 | 25 |15| 25 |15 (25|20 | 25| 25 | 20 | 20 | 20 | 15 | 20 | 25 | 20 |21,11
PISIRME
DURUMU | 25|20 |25 | 20 |15]20 |25 /25|25 25 | 20 | 25 | 15 | 20 | 20 | 20 | 25 | 20 | 2166

KIVAM 25| 25 | 25 | 20 {2020 |20 (22|20 25| 20 | 20 | 20 | 15 | 20 | 20 | 25 | 20 |21,22

TOPLAM 90| 85 | 100 | 8 | 70|90 |85 |95(85| 99 | 90 | 85 | 75 | 70 | 75 | 80 | 95 | 75 | 84,94

GORUNUM KRITERLERI
RENK 25| 25 | 20 | 25 | 25| 25 |15|25(20| 25 | 20 | 25 | 20 | 20 | 25 | 20 | 20 | 25 | 22,5
SEKIL 20| 25 | 25 | 25 |20 | 25 |20 |22 (20| 25| 20 | 25 | 20 | 20 | 20 | 25 | 25 | 20 |22,33

SUSLEME [25| 25 | 25 | 25 |20 |25 |20 |23 |25| 25 | 25 | 20 | 25 | 20 | 20 | 20 | 25 | 20 |22,94

GENEL

GORUNUM 20| 25 | 25 | 25 |20| 25 |20 (23|20 | 25| 25 | 20 | 20 | 20 | 20 | 25 | 25 | 20 | 22,38

TOPLAM 90 | 100 | 95 | 100 | 85|100| 75|93 |85|{100| 90 | 90 | 85 | 80 | 85 | 90 | 95 | 85 | 90,16

Lezzet Boyutu: Lezzet kriterlerinde genel ortalama puan X =84,94 olup, (81-100
arast c¢ok 1iyi )kabul edildigi icin bu giillac cok iyi bir lezzete sahip olarak
degerlendirilmistir. Lezzet alt kriterlerinden en yiiksek ortalamay1 pisirme durumu X =

21,66 alirken, en diisiik puan1 koku kriteri X = 20,94 ile almistr.

« Koku: Puanlar 15 ile 25 arasinda degismis olup, ortalama 20,94’tiir. Bu sonug,

kokunun ¢ok iyi olarak degerlendirildigini gosterir.

o Tat: Tat kriterinde en diisiik puan1 15 en yiiksek puan1 25°dir ve genel ortalama

puan1 21,11°dir, bu da tat agisindan ¢ok iyi bir degerlendirme aldigini gostermektedir.

e Pisirme Durumu: Pisirme durumu puanlari en diisiik puani 15 en yiiksek puani

25°dir ve genel ortalama puani 21,66 olup, cok i1yi olarak degerlendirilmistir.

e Kivam: Kivam puanlar1 en diisiik puani 15 en yiiksek puani 25°dir ve genel

ortalama puani 21,22°dir, bu da kivam agisindan ¢ok iyi oldugunu gdsterir.

Goriiniim Boyutu: Goriiniim kriterlerinin genel ortalamasi X =90,16 olup, bu da
(81-100 arasi1) ¢ok iyi kabul edildiginden giillacin goériinim agisindan ¢ok iyi olarak
degerlendirildigini gostermektedir. Goriiniim kriterlerinden en yiiksek ortalamayi
siisleme X = 22,94 alirken, en diisiik puan ortalamasi genel goriinim X =22,38

kriterindedir.
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e Renk: Renk puanlar1 en diisiik puani 15 iken en yiiksek puani 25’tir ve genel

ortalama puan1 22,5’tir, bu da giillacin renginin ¢ok iyi olarak degerlendirildigini gosterir.

o Sekil: Sekil kriterinde puanlar en diisiik puan 20 iken en yliksek puani 25°tir ve

genel ortalama puani 22,33’tiir, bu da seklinin ¢ok iyi olarak kabul edildigini gosterir.

e Siisleme: Siisleme puanlar1 20 ile 25 arasinda olup, ortalama puani 22,94 tiir ve

stislemenin ¢ok iyi olarak degerlendirildigini gosterir.

e Genel Goriiniim: Genel goriiniimde puanlar 20 ile 25 arasinda degismis olup,
ortalama puam 22,38’dir, bu da genel goriiniim agisindan ¢ok iyi bir degerlendirme

aldigin1 gosterir.

Tablo 42. Findik Siitlii Elmali Vigneli Muhallebi

6 porsiyon i¢in:

500 ml Findik Siitii 2 Adet Elma

25 gr. Nisasta 100 gr. Visne

150 gr. Esmer Seker 100 gr. Kirtk Findik

Hazirlanisi: Siit, seker, uygun bir tencereye alinarak kaynatma iglemi gergeklestirilir. Kaynama
islemi gerceklestikten sonra ocagin derecesi diisiiriilerek su ile sivi ulastirilan nisasta eklenir.
Koyulasma gerceklestikten sonra bir elma ve visnenin yarisi icerisine ilave edilir ve ocaktan
alinir. Uygun kaplara porsiyonlanarak 15 dakika dinlendirme islemi gerc¢eklestirilir. Daha sonra
buzdolabinda 3 saat dinlendirilerek servise hazir hale getirilir.

Resim 16. Findik Siitlii Elmali Visneli Muhallebi

—_—

Kaynak: 22.05.2024 tarihinde arastirmaci tarafinda ¢ekilmistir.

Findik siitii: 520 kalori Visne: 50 kalori
Elma: 186 kalori Nisasta: 92 kalori
Esmer seker: 581 kalori Kirik findik: 600 kalori

Toplam 2029 kaloridir. 1 porsiyon muhallebi ortalama 338 kalori olarak hesaplanmustir.
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Tablo 43. Findik Siitlii Elmali Visneli Muhallebi Tadim Puanlar1

FINDIK SUTLU ELMALI VISNELI MUHALLEBI

LEZZET KRITERLERI X
P1| P2 | P3| P4 |P5|P6| P7 | P8 |P9|P10|P11|P12 | P13 |P14 | P15 |P16 | P17 | P18
KOKU 15| 22 (20| 24 |20 20| 25 [15|15| 15| 20 | 20 | 15 | 15 | 20 | 20 | 20 | 15 | 18,66
TAT 251 25 |15| 24 |20|15| 25 [10|10| 20 | 25 | 20 | 20 | 20 | 15 | 20 | 25 | 20 | 19,66
I[))%g%\:\[/llau 20| 25 |20 23 |20|20| 25 [15|15| 15| 20 | 20 | 20 | 15 | 20 | 20 | 20 | 20 | 19,61
KIVAM 20| 23 | 20| 24 |20 20| 20 |50 10| 15| 20 | 15| 20 | 20 | 20 | 20 | 20 | 20 | 20,94

TOPLAM 80| 95 [ 75| 95 |80 | 75| 95 [ 90 |50 | 65 |8 | 75|75 |70 |75 |80 |85 | 75| 7888

GORUNUM KRITERLERI
RENK 15| 25 [20| 25 |20 | 15| 25 [15|15| 20 | 20 | 15 | 15 | 15 | 20 | 20 | 25 | 20 | 19,16
SEKIL 15| 25 [20| 25 | 25|20 | 25 [15|10| 25 | 25 | 20 | 20 | 15 | 15| 20 | 20 | 20 | 20

SUSLEME |20 | 25 | 20| 25 [25|20| 25 | 15|15 |25 |25 | 20 | 20 | 15 | 20 | 20 | 25 | 20 | 21,11

GENEL

GORUNUM 10| 25 |20 25 |20 20| 25 |15(15| 25 |25 | 20 | 20 | 20 | 15 | 20 | 20 | 15 | 19,72

TOPLAM 60 | 100 | 80 | 100 | 90 | 75| 100 | 60 | 55| 95 | 95 | 75 | 75 | 65 | 70 | 80 | 90 | 75 80

Lezzet Boyutu: Lezzet kriterlerinin genel ortalama puam X =78,88 olup, (61-80
arasi) iyi kabul edildigi i¢cin bu muhallebi iyi bir lezzete sahip olarak degerlendirilmistir.
Lezzet alt kriterlerinde en yiiksek ortalama kivam 20,94 olurken, en diisiik puan1 koku

kriteri X =18,66 ile almistr.

o Koku: Koku puanlari 15 ile 25 arasinda olup, ortalama 18,66’dir, bu da kokunun
1yi olarak degerlendirildigini gosterir.
e Tat: Tat puanlart 10 ile 25 arasinda degismis olup, ortalama 19,66 ile tat

acisindan iyi olarak degerlendirilmistir.

e Pisirme Durumu: Pisirme durumu puanlar1 15 ile 25 arasinda degismis olup,

ortalama 19,61°dir ve iyi olarak degerlendirilmistir.

e Kivam: Kivam puanlar1 10 ile 20 arasinda degismis olup, ortalama 20,94 tiir. Bu

sonug, kivam a¢isindan muhallebinin ¢ok iyi bir degerlendirme aldigin1 géstermektedir.

Goriiniim Boyutu: Goriiniim kriterlerinin genel ortalamasi X =80 olup, ¢ok iyi
kategorisine girmese de, genel goriiniimiiyle oldukca begenilmistir. En yiiksek ortalamay1

siisleme X =21,11 alirken, en diisiik puan1 renk kriteri 19,16 ile almistir.

e Renk: Renk puanlari 15 ile 25 arasinda olup, ortalama puani 19,16 ile iyi olarak

degerlendirilmistir.
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e Sekil: Sekil puanlart 10 ile 25 arasinda degismis olup, ortalama puani 20’dir,
sekli iyi olarak degerlendirilmistir.

e Siisleme: Siisleme puanlar1 15 ile 25 arasinda olup, ortalama puam 21,11 ile ¢ok

1yi olarak kabul edilmistir.

e Genel Goriiniim: Genel goriiniim puanlar1 10 ile 25 arasinda degismis olup,

ortalama puani 19,72dir, bu da genel goriiniimiin iyi olarak degerlendirildigini gosterir.

Findik Siitli Elmali Visneli Muhallebi, 6zellikle kivam ve siisleme agisindan
yiiksek puanlar alarak gorsel ve tat agisindan dengeli bir degerlendirme almistir. Renk ve
sekil gibi baz1 kriterlerde daha diisiik puanlar alsa da, genel olarak iyi bir tat ve goriiniim

sunmaktadir.

Tablo 44. Findik Siitlii Findik Krokanl Siitlag

6 porsiyon igin:

500 ml Findik Stitii 300 gr. Esmer Seker
25 gr. Nisasta 100 gr. Findik

25 gr. Piring 5 gr. Vanilya

Hazirlanisi: Belli bir miktar su ile piring pisirilir. Daha sonra 150 gr. seker ve siit ilave edilerek
kaynatma islemi gergeklestirilir. Kaynama islemi ger¢eklestikten sonra su ile sivilagtirilan
nisasta eklenir. Koyulasma islemi gergeklestikten sonra vanilyasi eklenip ocaktan indirilir.
Uygun kaplara porsiyonlanarak 15 dakika disaridan ve 3 saatlik buzdolabinda dinlendirme
islemi gerceklestirilir daha sonra iizerine krokanlar eklenerek servis edilir.

Krokanin hazirlanisi: 150 gr. seker uygun bir tencereye alinarak 50 ml su ile kaynatilir. Bu
karigim koyulasip karamelize olduktan sonra ocaktan alinir ve findiklar1 eklenir. Sogutma
islemi gerceklestirilir ve daha sonra parcalara boliiniir.

Resim 17. Findik Siitlii Findik Krokanli Siitlag

Kaynak: 22.05.2024 tarihinde arastirmaci tarafinda gekilmistir
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Findik siitii: 520 kalori Findik: 628 kalori

Esmer seker: 1164 kalori Piring: 89 kalori

Nisasta: 92 kalori Vanilya: 12 kalori

Toplam 2505 kaloridir. 1 porsiyon siitla¢ ortalama 417 kalori olarak hesaplanmustir.

Tablo 45. Findik Siitlii Findik Krokanli Siitlag Tadim Puanlari

FINDIK SUTLU FINDIK KROKANLI SUTLAC

LEZZET KRITERLER{ X

PL|P2| P3| P4l Ps |Pe|P7|P8|Po|Pi0|Pit| P12 | P13 | P14 |Pis| P16 | P17 | P18
KOKU 20| 15|15 |15 | 25 |20 |20 |25 |20 | 25 | 20 | 20 | 25 | 25 | 25 | 25 | 25 | 20 | 21,38
TAT 151520 | 20 | 25 |15 |20 |22|15| 25 | 20 | 20 | 20 | 25 | 20 | 25 | 25 | 20 | 20,38
E%Eiﬁu 10|15[15| 15| 25 |20 20 |22|20| 25 | 20 | 15 | 20 | 25 | 25 | 25 | 25 | 20 | 20,11
KIVAM 10|10 5 10| 20 |20|15|22|15| 25 | 15 | 20 | 20 | 20 [ 20 | 25 | 20 | 25 |17.61

TOPLAM 555555160 | 95 |75|75|91|70|100 | 75 | 75 | 85 | 95 | 90 | 100 | 95 | 85 | 79,5

GORUNUM KRITERLERI
RENK 25(15[15| 15| 25 |20 | 25|23 |15| 25 | 20 | 20 | 20 | 20 | 25 | 25 | 25 | 20 | 21
SEKIL 10 15(15| 15| 25 | 20| 20|23 |20 | 25 | 20 | 20 | 20 | 20 | 25 | 25 | 25 | 20 | 20,16

SUSLEME |25 |15|15| 15| 25 (20|20 (24|20 | 25 | 20 | 25 | 20 | 25 | 20 | 25 | 20 | 15 |20,77

GENEL

GORUNUM 151151020 | 25 |20 (20 (23 |15| 25 | 25 | 20 | 20 | 25 | 20 | 20 | 25 | 20 | 20,16

TOPLAM 75|60 |55| 65| 100 |80|8 (93 |70|100 | 85 [ 8 | 80 | 90 | 90 | 95 | 95 | 75 |82]11

Lezzet Boyutu: Lezzet kriterleri ortalama puani X =79,5 olup, bu da siitlacin iyi
bir lezzet sundugunu gostermektedir. Lezzet alt kriterlerinde en yiiksek ortalama puani

koku X =21,38 alirken, en diisiik puan1 kivam kriteri 17,61 dir.

« Koku: Koku puanlari 15 ile 25 arasinda degismis olup, ortalama puani 21,38"dir.

Bu, kokunun 1yi olarak degerlendirildigini gosterir.

e Tat: Tat puanlar 15 ile 25 arasinda degismis olup, ortalama puani 20,38’dir ve

tat acisindan siitlacin iyi oldugu degerlendirilmistir.

e Pigsirme Durumu: Pisirme durumu puanlar1 10 ile 25 arasinda degismis olup,

ortalama puani 20,11 ile iyi olarak degerlendirilmistir.

e Kivam: Kivam puanlar1 5 ile 25 arasinda degismis olup, ortalama puani 17,61

ile kivami orta olarak degerlendirilmistir.

Goriiniim Boyutu: Goriiniim kriterleri ortalama puani X =82,11 olup, bu da

stitlacin genel goriinlimiiniin ¢ok iyi oldugunu gostermektedir. Gorlinlim kriterlerinde en
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yiiksek ortalama puani siisleme 20,77 alirken, en diisiik puani sekil ve genel goriinim

kriterleri 20,16 puan almistir.

« Renk: Renk puanlari 15 ile 25 arasinda degismis olup, ortalama 21 ile iyi olarak

degerlendirilmistir.

e Sekil: Sekil puanlar1 10 ile 25 arasinda olup, ortalama puani 20,16 dir ve iyi
olarak kabul edilmistir.

e Siisleme: Siisleme puanlart 15 ile 25 arasinda degismis olup, ortalama puani

20,77 ile stislemenin ¢ok 1yi oldugu degerlendirilmistir.

e Genel Goriiniim: Genel goriiniim puanlar1 10 ile 25 arasinda olup, ortalama

20,16°dir ve genel goriinliim iyi olarak degerlendirilmistir.

Findik Siitlii Findik Krokanl Siitlag, 6zellikle siisleme agisindan oldukga yiiksek
puan alirken, kivamda iyilestirme yapilabilecegi gézlemlenmistir. Genel olarak iyi bir

lezzet ve ¢ok iyi bir goriiniim sunmaktadir.

Tablo 46. Findik Siitlii Hindistan Cevizli Kuru Incirli Muhallebi

6 porsiyon igin.

500 ml Findik siitii 50 gr. Hindistan Cevizi
25 gr. Nigasta 100 gr. Kuru Incir

150 gr. Esmer Seker 5 gr. Vanilya

Hazirlanisi: Uygun bir tencereye findik siiti ve esmer seker alinarak kaynatma islemi
gergeklestirilir. Kaynama islemi gergeklestikten sonra su ile sivilastirilan nigasta eklenir.
Koyulasma islemi gerceklestikten sonra vanilyasi, Hindistan cevizi, kuru inciri eklenir ve
ocaktan indirilir. Uygun kaplara porsiyonlanarak 15 dakika disarda ve 3 saat buzdolabinda
dinlendirildikten sonra servise hazir hale gelir.

Resim 18. Findik Siitlii Hindistan Cevizli Kuru Incirli Muhallebi

Kaynak: 22.05.2024 tarihinde arastirmaci tarafinda gekilmistir
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Findik Siitii: 150 kalori Nisasta: 94 kalori

Hindistan Cevizi: 353 kalori Kuru Incir: 249 kalori

Esmer Seker: 600 kalori Vanilya: 12 kalori

Toplam 1458 kaloridir. 1 porsiyon muhallebi ortalama 243 kalori olarak hesaplanmaistir.

Tablo 47. Findik Siitlii Hindistan Cevizli Kuru Incirli Muhallebi Tadim Puanlari

FINDIK SUTLU INCIR HINDISTAN CEViZLi MUHALLEBI

LEZZET KRITERLERI X
P1|P2|P3|P4| P5|P6|P7|P8|P9|P10| P11 | P12 | P13 | P14 | P15 | P16 | P17 | P18
KOKU 20 25|15 (15| 25 |20 |20 |23 |25| 25 | 20 | 20 | 15 | 20 | 25 | 25 | 20 | 15 | 20,72
TAT 15120 |10 (10| 25 |20 |20 |22 |20| 22 | 20 | 20 | 20 | 20 | 20 | 25 | 15 | 15 |18,83
ETSLRS:\[/]IEU 2020|110 | 15| 25 |20 |20 | 21 20| 23 | 20 | 20 | 20 | 20 | 20 | 20 | 15 | 15 |1911
KIVAM 20 20| 5 |10 | 20 |20 |18 |22 (20| 23 | 20 | 20 | 20 | 15 | 25 | 25 | 20 | 20 | 19,05

TOPLAM 7518540 |50 | 95 |80 |78 |88 (85| 93 |80 |8 | 75|75 |9 |9 | 70 | 65 |77,72

GORUNUM KRITERLERI
RENK 1520|120 |10 | 25 | 15|20 [ 23 |20| 23 | 20 | 20 | 20 | 20 | 25 | 25 | 15 | 20 |19,22
SEKIL 20|20 | 15|10 | 25 |20 | 25 |24 |20| 25 | 20 | 20 | 20 | 20 | 20 | 25 | 15 | 15 | 19,94

SUSLEME | 25|20 |15 |15 | 25 |20 |25 |25 |25| 25 | 20 | 20 | 15 | 20 | 25 | 20 | 20 | 15 | 20,83

GENEL

GORUNUM 2020|110 | 15| 25 |20 | 25|24 (20| 22 | 20 | 20 | 20 | 20 | 20 | 20 | 20 | 15 | 19,77

TOPLAM 80 |80 |50 |50 |100|75|95|96 (85| 95 | 80 | 8 | 75| 80 | 90 | 90 | 70 | 65 | 79,77

Lezzet Boyutu: Lezzet kriterleri ortalama puam X =77,72 olup, muhallebinin iyi
bir lezzet sundugunu gostermektedir. Lezzet alt kriterlerinde en yiiksek ortalama puani

koku X =20,72 puan alirken, en diisiik puani tat kriteri X =18,83 puan almustir.

« Koku: Koku puanlari 15 ile 25 arasinda degismis olup, ortalama puani 20,72°dir.

Bu, kokunun 1yi olarak degerlendirildigini gosterir.

e Tat: Tat puanlar1 10 ile 25 arasinda degismis olup, ortalama puam 18,83 diir, bu

da lezzetin orta oldugunu gosterir.

e Pisirme Durumu: Pisirme durumu puanlar1 10 ile 25 arasinda degismis olup,

ortalama puani 19,11 ile iyi olarak degerlendirilmistir.

e Kivam: Kivam puanlar 5 ile 25 arasinda degismis olup, ortalama puani 19,05

ile iyi olarak degerlendirilmistir.
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Goriinim Boyutu: Goriiniim  kriterleri ortalama puani X =79,77 olup,
muhallebinin gériiniimiiniin ¢ok iyi oldugunu gdstermektedir. Goriiniim kriterlerinde en
yiiksek ortalama puani siisleme X =20,83 puan olarak alirken, en diisiik puani renk kriteri

X =19,22 puan almistr.

« Renk: Renk puanlar1 10 ile 25 arasinda degismis olup, ortalama X =19,22 ile iyi

olarak degerlendirilmistir.

« Sekil: Sekil puanlar1 10 ile 25 arasinda olup, ortalama puam X =19,94’tiir ve

sekil agisindan iyi olarak kabul edilmistir.

e Siisleme: Siisleme puanlar1 15 ile 25 arasinda degismis olup, ortalama puani

X =20,83 ile siislemenin ¢ok iyi oldugu degerlendirilmistir.

e Genel Goriiniim: Genel goriiniim puanlar1 10 ile 25 arasinda olup, ortalama

puan1 X =19,77°dir ve genel goriiniim iyi olarak degerlendirilmistir.

Tablo 48. Kumkuatli Parfe

6 porsiyon i¢in:

100 gr. Yulafli Biskiivi 100 gr. Findik Yogurdu 6 Adet Ug Nane

100 gr. Kumkuat 150 gr. Esmer Seker 100 gr. Kirik Findik

100 gr. Findik Peyniri 100 ml Bitkisel Siviyag 3 Adet bitkisel jelatin (6-7 gr.)
25 gr. Nigasta 50 ml Findik Siitii

Hazirlanisi: Biskiivi parcalanarak toz haline getirilir siviyag ve 50 gr. findik eklenerek
karistirilir. Bu karisim uygun bir kelepgeli kaliba bastirilarak taban olusturulur. I¢ harci icin
peynir, yogurt, nisasta, vanilya ve yuvarlak dilimler halinde kesilen kumkuatlar karistirilir daha
sonra 50 derecelik sicaklikta olan siit ile jelatin eritilerek bu karisima eklenir. Elde edilmis olan
sivi karigim kelepgeli kaliptaki tabanin {izerine dokiiliir ve 12 saatlik buzdolabinda dinlendirme
islemi gerceklestirilir. Dinlendirme islemi gergeklestirildikten sonra porsiyonlanarak servis
hazir hale getirilir.

Yulafli Biskiivi: 450 kalori Esmer Seker: 600 kalori
Findik Yogurdu: 140 kalori Uc Nane: 3 kalori
Kumkuat: 71 kalori Kirik Findik: 654 kalori
Findik Peyniri: 320 kalori Bitkisel Siviyag: 884 kalori
Toz Jelatin: 24 kalori Nisasta: 94 kalori

Findik Suti: 15 kalori

Toplam 3255 kaloridir.1 porsiyon parfe ortalama 542,5 kalori olarak hesaplanmustir.
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Tablo 49. Kumkuatli Parfe Tadim Puanlari

KUMKUATLI PARFE

LEZZET KRITERLERI X
P1 |P2|P3|P4|P5|P6|P7|P8| P9 |P10| P11 | P12 | P13 | P14 | P15 | P16 | P17 | P18
KOKU 20 (1510|2024 |20 (22 |21 |25 | 25| 20 | 15 | 15 | 15 | 20 | 20 | 15 | 15 | 18,72
TAT 20 (201520222019 |20| 20 | 20 | 20 | 20 | 15 | 20 | 15 | 15 | 15 | 15| 18,38
I[))%g%\:\[/llau 18120 15|21 {21 |25|21|19| 20|20 | 15 | 15 | 15 | 15 (15| 20 | 15 | 15 | 18,05
KIVAM 20 (20| 252020 25(20 17|20 (15| 15 | 15| 15 | 15 | 15 | 15 | 20 | 15| 18,16

TOPLAM 78 |75)|65|81|87|9 (82 |77|8 |8 | 70 | 65| 60 [ 65 |65 | 70 | 65 | 60 | 73,33

GORUNUM KRITERLERI
RENK 18 |25 |25 |20|20 (22|19 |25| 18 | 15| 18 | 20 | 20 | 15 | 15 | 15 | 20 | 15 | 19,16
SEKIL 19 |20 |24 |18 |25 (21|19 |20 | 16 | 25 | 17 | 15 | 15 | 20 | 20 | 20 | 15 | 15 | 19,11

SUSLEME 20 (20|24 (18|20 |19 (17|20 20 |15 | 19 | 20 | 15 | 15 [ 20 | 20 | 15 | 15 | 18,44

GENEL

GORUNUM 25 (25|24 (18|25|20{20|20| 20 |20 | 20 | 20 | 20 | 15 [ 15| 20 | 15 | 20 | 20,11

TOPLAM 82190 |97 (74|90 |82 (75|85 |74 | 75| 74 | 75 | 70 | 65 [ 70 | 75 | 65 | 65 | 76,83

Lezzet Boyutu: Lezzet kriterleri ortalama puan1 X =73,33 olup, parfenin iyi bir
lezzet sundugunu gostermektedir. Lezzet alt kriterlerinde en yliksek ortalama puani koku

X =18,72 puan alirken, en diisiik puan1 tat kriteri X =18,05 puan almustir.

« Koku: Koku puanlari 10 ile 25 arasinda degismis olup, ortalama puani 18,72 dir.

Bu, kokunun iyi olarak degerlendirildigini gosterir.

e Tat: Tat puanlar1 15 ile 25 arasinda degismis olup, ortalama puam 18,38’diir, bu

da lezzetin orta oldugunu gosterir.

e Pisirme Durumu: Pisirme durumu puanlar 15 ile 25 arasinda degismis olup,

ortalama puam 18,05 ile 1yi olarak degerlendirilmistir.

e Kivam: Kivam puanlari 15 ile 25 arasinda degismis olup, ortalama puan1 18,16

ile iy1 olarak degerlendirilmistir.

Gorlinim  Boyutu: Goriiniim  kriterleri ortalama puani X =76,83 olup,
muhallebinin gériiniimiiniin ¢ok iyi oldugunu gdstermektedir. Goriiniim kriterlerinde en
yiiksek ortalama puani genel goriiniim X =20,11 puan olarak alirken, en diisiik puani

siisleme kriteri X =18,44 puan almustir.

« Renk: Renk puanlari 15 ile 25 arasinda degismis olup, ortalama X =19,16 ile iyi

olarak degerlendirilmistir.
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o Sekil: Sekil puanlari 15 ile 25 arasinda olup, ortalama puam X =19,11 tiir ve

sekil agisindan iyi olarak kabul edilmistir.

e Siisleme: Siisleme puanlar1 15 ile 25 arasinda degismis olup, ortalama puani

X =18,44 ile siislemenin ¢ok iyi oldugu degerlendirilmistir.

e Genel Goriiniim: Genel goriiniim puanlar1 15 ile 25 arasinda olup, ortalama

puan1 X =20,11°dir ve genel goriiniim iyi olarak degerlendirilmistir.

Sekil 4. Tathlarin Lezzet ve Goriinlim Ana Boyutlar1 Grafigi

Grafik Bashg
-
ELMALI VISNELI
MUHALLEBI
100
80
2 ZERDECALLI
7A|
KUMKUATLI PARFE SALEPLI GULLAC
FINDIK KROKANLI INCIRLI HINDISTAN
SUTLAC CEVIZLi MUHALLEBI

Yukaridaki tablolarda verilen analiz sonuclari 6riimcek agi grafigi seklinde

verilmistir.

Oriimcek ag1 grafigi incelendiginde iki ana degerlendirme kriteri olan lezzet ve

goriiniim, her bir tatlilar i¢in ayr1 ayr1 puanlanmis ve grafik iizerinde gosterilmistir.

e Findik siitlii zerdecalli salepli giillag’in lezzet boyutu 84,94, gbriiniim boyutu
90,16 aritmetik artalamaya

¢ Findik siitlii elmal1 visneli muhallebi’nin lezzet boyutu 78,88, gdriiniim boyutu

80 aritmetik ortalamaya

e Findik siitlii findik krakanl siitla¢’in lezzet boyutu 79,50, gériinlim boyutu

82,11 aritmetik ortalamaya

e Findik siitlii incirli hindistan cevizli muhallebi’nin lezzet boyutu 73,33,

goriiniim boyutu 76,83 aritmetik ortalamaya sahip oldugu goriilmektedir.
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Elde edilen sonuclar, Findik, findik siitii ve yogurdundan elde edilen bitkisel
kaynakli yeni iriinlerin begenilirlik diizeyi nedir? Sorularina cevap niteligindedir.
Sonuglara gore mezelerin (61-80 iyi ) ve (81-100 ¢ok 1yi) araliginda aritmetik ortalamaya

sahip olmasi begenirlik diizeyinin yiiksek oldugunu gdéstermektedir.

Tablo 50. En Begenilen Regetelerin Siralamasi

1. Findik Siitlii Zerdegalli Salepli Giillag
. Findik Siitli Sebze Corbasi
. Findik Siitli Sehriyeli Siit Corbasi

. Findik Siitlii ve Yogurtlu Kivili Muzlu Smoothie

. Findik Siitlii ve Yogurtlu Cennet Hurmali Smoothie

. Findik Siitlii ve Yogurtlu Carkifelek Ozlii Smoothie
. Findik Siitlii Elmal1 Vigneli Muhallebi
. Findik Siitli Ve Findik Krokanli Siitlag
10. Findik Yogurtlu Tarhana Corbast
11. Findik Yogurtlu Pembe Sultan
12. Findik Yogurtlu Haydari
13. Findik Siitlii Incirli Hindistan Cevizli Muhallebi
14. Findik Yogurtlu Ayran Ast Corbast

2
3
4
5. Findik Siitlii ve Yogurtlu Cilekli Incirli Smoothie
6
7
8
9

15. Besamel Soslu Sebze Graten

Bu vegan meniide yer alan 15 tarifin siralanmasi, 18 profesyonel panelist
tarafindan yapilan tat ve goriiniim degerlendirmeleri sonucunda elde edilmistir. Meniide
yer alan tarifler, 6zellikle findik siitii ve findik yogurdu gibi bitkisel bazli alternatif siit
driinleri kullanilarak geleneksel lezzetlerin vegan versiyonlarinin olusturulmasina
odaklanmistir. Bu calismada yer alan tarifler, lezzet profili, dokusal uyum, ve inovatif

yaklasimlartyla uzmanlardan yiiksek puan alarak diger recetelerin oniine gegmistir.

Panelistler, lezzet ve goriiniim gibi kriterler iizerinden yaptiklar1 degerlendirmede,
hem geleneksel Tiirk mutfaginin unsurlarin1 hem de modern smoothie tariflerini iceren
cesitliligi dikkate alarak tariflerin begeni siralamasini belirlemistir. Findik siitii ve findik
yogurdu ile hazirlanan geleneksel tatlilar ve corbalar, yerel mutfak kiiltiiriine saygi
gosterirken, ayn1 zamanda besin degeri ve lezzet agisindan zengin alternatifler sunmustur.
Ornegin, Findik Siitlii Zerdecalli Salepli Giillag, geleneksel tatliya getirdigi bitkisel ve
inovatif yaklasimla dikkat ¢ekmis; Findik Yogurtlu Pembe Sultan gibi tarifler ise hem

estetik sunum hem de damak tadina hitap eden dengeli bir kombinasyon sunmustur.
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Bu sonug, vegan beslenmenin Tiirkiye gibi geleneksel mutfaklarin 6n planda
oldugu tilkelerde bile ne denli kabul gorebilecegini, yaratici tariflerin kiiltiirel mutfak ile
uyum i¢inde sunulabilecegini gdstermektedir. Panelistlerin begeni siralamasi, tariflerin
hem lezzet hem de sunum kalitesi agisindan basarili bulundugunu ve meniiniin bilimsel

analizler 15181nda degerlendirildigini gostermektedir.
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SONUC VE ONERILER

Gilinlimiizde stirdiiriilebilir beslenme ve ¢evreye duyarli yasam tarzlarmin énem
kazanmasiyla birlikte, vegan beslenme diinya genelinde yayginlasan bir trend haline
gelmistir. Vegan beslenme, hayvansal iirlinlerin tamamen diglandig, bitkisel temelli bir
diyet yaklagimi olup, saglik, ¢evre koruma ve etik kaygilar gibi bircok nedene
dayanmaktadir. Gastronomi alaninda bu doniisiim, restoran meniilerinden ev
mutfaklarina kadar genis bir yelpazede kendini géstermekte, 6zellikle findik, badem, kaju
gibi bitkisel bazli iirlinlerin siit, yogurt ve peynir gibi alternatif gidalarda kullanimi

artirmaktadir.

Bu ¢ervede yapilan calismada, bitkisel besin kaynagi olan findik, findik siiti,
findik yogurdu ve findik peyniri gibi {irlinler kullanilarak alternatif vegan meniilerin
gelistirilmesi, yayginlastirilmasi ve findik ve findik kullanim alanlarinin gesitlendirilmesi
amaglanmistir. Findik vegan beslenen bireyler i¢in igerdigi vitamin, protein ve faydali
yaglar agisindan 6nemli bir besin kaynagidir. Bu amagla ¢alismada findik ve findik yan
tirtinleri kullanilarak ¢orba, arasicak, meze, ana yemek, tatli ve igecek kategorilerinde 21
cesit yiyecek ve icecek meniileri gelistirilerek duyusal analiz yontemi ile begeni testleri
yapilmis sonuglar tablolar seklinde sunulmustiur. Findik ve yan iiriinleri kullanilarak
gelistirilecek meniilerin belirlenmesi i¢in Oncelikle ¢aligma evreni olan Antalya’da
faaliyet gosteren tiim vegan restoranlarin meniileri igerik analizi yOntemi ile
incelenmistir. Buradaki amag vegan restoran ve kafelerin meniilerinde siklikla kullanilan
hammaddelerin neler oldugunu belirlemek ve meniilerde findik ve findik yan triinlerine
yer verip vermediklerini tespit etmektir. Yapilan igerik analizi sonuclarinda restoran
mentilerinde findik ve findik yan iiriinleri kullanilarak yapilan yiyecek ve igeceklere pek
fazla rastlanilmamistir. Findigin daha ¢ok dekor amagh tali ve salatalarda kullanildigi
goriilmiistiir. Elde edilen bu bulgular esliginde vegan meniilere ¢esitlilik kazandirmak ve
findik {iretiminde diinya lideri olan iilkemizde findik kullanimini yayginlastirmak

amaciyla yeni meniiler gelistirilmis ve test edilmistir.

Bu amaglarla tasarlanan ¢alisma ili¢ bdliimden olusmaktadir. Birinci boliimde
vegan beslenme, vegan beslenme tarihi, ¢esitleri, etkilendigi dinler ve insanlarin vegan
beslenmeyi tercih etme sebepleri hakkinda kavramsal bilgiler verilmistir. Ikinci bdliimde
Tiirkiye’de findik tiretimi, findigin besin degerleri ve kullanim alanlar1 hakkinda temel
bilgilere yer verilmistir. Ayrica bu boliimde findik yogurdu, findik peyniri ve siitii

tariflerine yer verilerek kullanilabilecek alanlar tanimlanmistir. Arastirmani {igiincii
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boliimiinde arasgtirma metodolojisi, yontemi, evreni, veri toplama ve analiz yontemleri ve
olusturulan yiyecek ve igeklerin receteleri hakkinda bilgilere yer verilmistir. Buna gore
arastimada findik ve yan {riinleri ile ilgili yapilan iirlinlerin duyusal analiz test sonuglari

su sekildedir.
Arasicak, Ana Yemek ve Meze kategorisindeki regeteler:
Besamel Soslu Firin Makarna’ya yonelik duyusal analiz sonuglari,

Lezzet ana boyutu genel ortalamasi 77,11 olarak hesaplanmistir. Bu sonug
Basamel Soslu Firin Makarna’nin lezzet yoniinden (61-80 iyi) iyi diizeyde begenildigini
gostermektedir. Alt boyutlarin ortalamas1 koku 18,66, tat 18,61, pisirme durumu 19,16,
kivam 20,66 puana sahiptir. Bu degerler (16-20 iyi) 6lgek degerlerine gore iyi olarak
degerlendirilmektedir. Alt boyutlar icerisinde en yiiksek puana sahip olan deger kivam
alt boyutudur. Goriiniim ana boyutu genel ortalamasi 77,27 olarak hesaplanmistir. Bu
sonu¢ Besamel Soslu Firin Makarna’nin goriiniim yoniinden (61-80 iyi ) iyi diizeyde
begenildigini gostermektedir. Alt boyutlarin ortalamasi renk 18,22, sekil 19, siisleme
19,11, genel goriiniim 20, 94 puana sahiptir. Bu degerler (16-20 iyi) 6l¢ek degerlerine
gore iyi olarak degerlendirilmektedir alt boyutlar igerisinde en yiiksek puana sahip genel
goriinim alt boyutudur. Uriin genel olarak panelistler tarafindan olumlu olarak

degerlendirilmistir.
Besamel soslu Sebze Graten’e yonelik duyusal analiz sonuglart,

Lezzet ana boyutu genel ortalamasi 78,88 olarak hesaplanmistir. Bu sonug
Besamel Soslu Sebze Graten’nin lezzet yoniinden (61-80 1yi) 1yi diizeyde begenildigini
gostermektedir. Alt boyutlarin ortalamasi koku 18,66, tat 19,66, pisirme durumu 19,61,
kivam 20,94 puana sahiptir. Bu degerler (16-20 iyi) dl¢ek degerlerine gore iy1 olarak
degerlendirilmektedir. Alt boyutlar igerisinde en yiiksek puana sahip olan deger kivam
alt boyutudur.Goriiniim ana boyutu genel ortalamasi 77,55 olarak hesaplanmistir. Bu
sonu¢ besamel soslu sebze grate’nin goriiniim yoniinden (61-80 iyi ) iyi1 diizeyde
begenildigini gostermektedir. Alt boyutlarin ortalama renk 19,66, sekil 19,44, siisleme
19,44, genel goriiniim 19 puana sahiptir. Bu degerler (16-20 iyi) dlgek degerlerine gore
iyi olarak degerlendirilmektedir. Alt boyutlar icerisinde en yiiksek puana sahip olan deger
renk alt boyutudur.Uriin genel olarak panelistler tarafindan olumlu olarak

degerlendirilmistir.
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Findik Yogurtlu Ispanak Cokertme Kebabi’na yonelik duyusal analiz sonuglari;

Lezzet ana boyutu genel ortalamas1 73,94 olarak hesaplanmistir. Bu sonug¢ Findik
Yogurtlu Ispanak Cokertme Kebabi’nin lezzet yoniinden (61-80 iyi) iyi diizeyde
begenildigini gostermektedir. Alt boyutlarinin ortalama koku 17,05, tat 18,16, pisirme
durumu 18,38, kivam 21,33 puana sahiptir. Bu degerler (16-20 iyi) dlgek degerlerine gore
iyi olarak degerlendirilmektedir. alt boyutlar i¢erisinde en yiiksek puana sahip olan kivam
alt boyutudur. Goriiniim ana boyutu genel ortalamasi 72,27 olarak hesaplanmistir. Bu
sonu¢ Findik Yogurtlu Ispanak Cokertme Kebab1’nin goriiniim y6niinden (61-80 iyi) iyi
diizeyde begenildigini gdstermektedir. Alt boyutlarin ortalama renk 18,55, sekil 17,94,
siisleme 17,83, genel goriinim 17,94 puana sahiptir. Bu degerler (16-20 iyi) dlgek
degerlerine gore iyi olarak degerlendirilmektedir alt boyutlar igerisinde en yiiksek puana
sahip olan renk alt boyutudur. Uriin genel olarak panelistler tarafindan olumlu olarak

degerlendirilmistir.
Findik Yogurtlu Nohut iskender Kebabi’na yonelik duyusal analiz sonuglar;

Lezzet ana boyutu genel ortalamasi 71,16 olarak hesaplanmistir. Bu sonug¢ Findik
Yogurtlu Ispanak Cokertme Kebabi’nin lezzet yoniinden (61-80 iyi) iyi diizeyde
begenildigini gostermektedir. Alt boyutlarinin ortalama koku 18,33, tat 17,44, pisirme
durumu 17,22, kivam 18,16 puana sahiptir. Bu degerler (16-20 iyi) 6lgek degerlerine gore
Iyi olarak degerlendirilmektedir. alt boyutlar igerisinde en yiiksek puana sahip olan koku
alt boyutudur. Goriiniim ana boyutu genel ortalamasi 70,66 olarak hesaplanmigtir. Bu
sonu¢ Findik Yogurtlu Ispanak Cokertme Kebabi’nin goriiniim yoniinden (61-80 iyi) 1yi
diizeyde begenildigini gostermektedir. Alt boyutlarin ortalama renk 18,38, sekil 16,16,
stisleme 17,83, genel goriiniim 18,27 puana sahiptir. Bu degerler (16-20 iyi) dlgek
degerlerine gore iyi olarak degerlendirilmektedir alt boyutlar igerisinde en yiiksek puana
sahip olan renk alt boyutudur. Uriin genel olarak panelistler tarafindan olumlu olarak

degerlendirilmistir.
Findik Yogurtlu Haydari’ye yonelik duyusal analiz sonuglart;

Lezzet ana boyutu genel ortalamas1 77,22 olarak hesaplanmistir. Bu sonu¢ Findik
Yogurtlu Haydari’nin lezzet yoniinden (61-80 1iyi) iyi diizeyde begenildigini
gostermektedir. Alt boyutlarinin ortalama koku 18,66, tat 19,66, pisirme durumu 19,27,

kivam 19,27 puana sahiptir. Bu degerler (16-20 1yi) 6lgek degerlerine gore 1yi olarak
degerlendirilmektedir. Alt boyutlar i¢erisinde en yiiksek puana sahip olan koku ve tat alt
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boyutlaridir. Gorlinlim ana boyutu genel ortalamasi 70,66 olarak hesaplanmistir. Bu
sonu¢ Findik Yogurtlu Haydari’nin goriinim yoniinden (61-80 1iyi) iyi diizeyde
begenildigini gostermektedir. Alt boyutlarin ortalama renk 18,38, sekil 16,16, siisleme
17,83, genel goriiniim 18,27 puana sahiptir. Bu degerler (16-20 iyi) 6l¢ek degerlerine gore
iyi olarak degerlendirilmektedir alt boyutlar icerisinde en yiiksek puana sahip olan renk

alt boyutudur. Uriin genel olarak panelistler tarafindan olumlu olarak degerlendirilmistir.
Findik Yogurtlu Pembe Sultan’a yonelik duyusal analiz sonuglari;

Lezzet ana boyutu genel ortalamasi 84,44 olarak hesaplanmistir. Bu sonug findik
Yogurtlu Pembe Sultan’in lezzet yoniinden (81-100 ¢ok iyi) ¢ok iyi diizeyde
begenildigini gostermektedir. Alt boyutlarinin ortalama koku 19,72, tat 19, pisirme
durumu 20,55, kivam 20,61 puana sahiptir. Bu degerler (16-20 iyi) 6l¢ek degerlerine gore
iyi olarak degerlendirilmektedir. Alt boyutlar icerisinde en yliksek puana sahip olan
kivam alt boyutudur. Goriiniim ana boyutu genel ortalamasi 79,16 olarak hesaplanmuistir.
Bu sonug¢ Findik Yogurtlu Pembe Sultan’in goriiniim yoniinden (61-80 iyi) iyi diizeyde
begenildigini gdstermektedir. Alt boyutlarin ortalama renk 21,38, sekil 20,22, siisleme
19,88, genel goriiniim 20,16 puana sahiptir. Bu degerler (16-20 iyi) 6l¢ek degerlerine gore
iyi olarak degerlendirilmektedir alt boyutlar igerisinde en yiiksek puana sahip olan renk

alt boyutudur. Uriin genel olarak panelistler tarafindan olumlu olarak degerlendirilmistir.

Bu sonuglar findik ve findik yan iriinlerinden elde edilen Besamel Soslu Firin
Makarna, Besamel Soslu Sebze Graten, Findik Yogurtlu Ispanak Cokertme Kebabi,
Findik Yogurtlu Nohut Iskender Kebabi, Findik Yogurtlu Haydari Ve Findik Yogurtlu
Pembe Sultan yiyecek regetelerinin vegan beslenmeye altarnatif segenek olabilecegini
gostermektedir. Ayrica arastirmada cevabi aranan “Vegan beslenmede hayvansal
tirtinlerin ikamesi olarak findik ve yan iirlinleri kullanimi1 yayginlastirilabilir mi? Ve
“Findik, findik siitii ve yogurdundan elde edilen bitkisel kaynakli yeni firiinlerin

begenilirlik diizeyi nedir?” sorularinin cevabini1 vermektedir.
Corbalar kategorisindeki ¢orba recetelerinin duyusal analiz sonuglari:
Findik Yogurtlu Yayla Corbasi’na yonelik duyusal analiz sonuglari;

Lezzet ana boyutu genel ortalamas1 77,83 olarak hesaplanmistir. Bu sonug¢ Findik
Yogurtlu Yayla Corbasi’nin lezzet yoniinden (61-80 iyi) iyi diizeyde begenildigini
gostermektedir. Alt boyutlarinin ortalama koku 19,66, tat 19,72, pisirme durumu 19,44,
kivam 19 puana sahiptir. Bu degerler (16-20 iyi) dlgek degerlerine gore iyi olarak

111



degerlendirilmektedir. Alt boyutlar igerisinde en yiiksek puana sahip olan koku alt
boyutudur. Goriiniim ana boyutu genel ortalamasi 79,16 olarak hesaplanmistir. Bu sonug
Findik Yogurtlu Yayla Corbasi’nin goriinim yoniinden (61-80 iyi) iyi diizeyde
begenildigini gostermektedir. Alt boyutlarin ortalama renk 19,72, sekil 20, stisleme 19,27,
genel goriiniim 20,16 puana sahiptir. Bu degerler (16-20 iyi) dlgek degerlerine gore iyi
olarak degerlendirilmektedir alt boyutlar icerisinde en yiiksek puana sahip olan genel
goriiniim alt boyutudur. Uriin genel olarak panelistler tarafindan olumlu olarak

degerlendirilmistir.
Findik Yogurtlu Tarhana Corbasi’na yonelik duyusal analiz sonuglari,

Lezzet ana boyutu genel ortalamasi 80,72 olarak hesaplanmistir. Bu sonu¢ Findik
Yogurtlu Tarhana Corbasi’nin lezzet yoniinden (61-80 iyi) iyi diizeyde begenildigini
gostermektedir. Alt boyutlarinin ortalama koku 20,55, tat 19, pisirme durumu 20,55,
kivam 20,61 puana sahiptir. Bu degerler (16-20 iyi) 6lgek degerlerine gore iyi olarak
degerlendirilmektedir. Alt boyutlar igerisinde en yiiksek puana sahip olan kivam alt
boyutudur. Goériiniim ana boyutu genel ortalamasi 79,77 olarak hesaplanmistir. Bu sonug
Findik Yogurtlu Tarhana Corbasi’nin goriinim yoniinden (61-80 iyi) iyi diizeyde
begenildigini gdstermektedir. Alt boyutlarin ortalama renk 20, sekil 20,11, siisleme 19,27,
genel goriiniim 20,38 puana sahiptir. Bu degerler (16-20 iyi) dlgek degerlerine gore iyi
olarak degerlendirilmektedir alt boyutlar igerisinde en yiiksek puana sahip olan genel
goriinim alt boyutudur. Uriin genel olarak panelistler tarafindan olumlu olarak

degerlendirilmistir.
Findik Yogurtlu Ayranasi Corbasi’na yonelik duyusal analiz sonuglari;

Lezzet ana boyutu genel ortalamasi 78,61 olarak hesaplanmistir. Bu sonu¢ Findik
Yogurtlu Ayranas1 Corbasi’nin lezzet yoniinden (61-80 iyi) iyi diizeyde begenildigini
gostermektedir. Alt boyutlarinin ortalama koku 19,72, tat 19,72, pisirme durumu 19,
kivam 20,16 puana sahiptir. Bu degerler (16-20 1y1) 6l¢ek degerlerine gore 1yi olarak
degerlendirilmektedir. Alt boyutlar igerisinde en yiiksek puana sahip olan kivam alt
boyutudur. Goriiniim ana boyutu genel ortalamasi 77,83 olarak hesaplanmistir. Bu sonug
Findik Yogurtlu Ayranasi Corbasi’nin goriiniim yoniinden (61-80 iyi) iyi diizeyde
begenildigini gostermektedir. Alt boyutlarin ortalama renk 19,66, sekil 19,72, siisleme
19,44, genel goriinlim 19 puana sahiptir. Bu degerler (16-20 iyi) 6l¢ek degerlerine gore
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1yi olarak degerlendirilmektedir alt boyutlar icerisinde en yliksek puana sahip olan sekil

alt boyutudur. Uriin genel olarak panelistler tarafindan olumlu olarak degerlendirilmistir.
Findik Siitlii Sebze Corbasi’na yonelik duyusal analiz sonuglari;

Lezzet ana boyutu genel ortalamasi 84,44 olarak hesaplanmistir. Bu sonu¢ Findik
Siitlii Sebze Corbasi’nin lezzet yoniinden (81-100 ¢ok iyi) ¢ok iyi diizeyde begenildigini
gostermektedir. Alt boyutlariin ortalama koku 22,11, tat 21,16, pisirme durumu 20,44,
kivam 20,72 puana sahiptir. Bu degerler (16-20 iyi ve 21-25 ¢ok iyi) dlgek degerlerine
gore 1yi ve ¢ok iyi olarak degerlendirilmektedir. Alt boyutlar igerisinde en yiiksek puana
sahip olan koku alt boyutudur. Goriiniim ana boyutu genel ortalamasi 88,11 olarak
hesaplanmistir. Bu sonu¢ Findik Siitlii Sebze Corbasi’nin gériiniim yoniinden (81-100
cok iyi) ¢ok iyi diizeyde begenildigini gostermektedir. Alt boyutlarin ortalama renk 21,11,
sekil 21,77, siisleme 22,33, genel goriiniim 22,05 puana sahiptir. Bu degerler (21-25 ¢ok
Iyi) olgek degerlerine gore ¢ok iyi olarak degerlendirilmektedir. Alt boyutlar igerisinde
en yiiksek puana sahip olan siisleme alt boyutudur. Uriin genel olarak panelistler

tarafindan olumlu olarak degerlendirilmistir.
Findik Siitlii Sehriyeli Siit Corbasi’na yonelik duyusal analiz sonuglart;

Lezzet ana boyutu genel ortalamasi 85 olarak hesaplanmistir. Bu sonu¢ Findik
Siitlii Sehriyeli Stit Corbasi’nin lezzet yoniinden (81-100 ¢ok iyi) ¢ok iyi diizeyde
begenildigini gostermektedir. Alt boyutlarinin ortalama koku 20,44, tat 20,72, pisirme
durumu 21,77, kivam 20,05 puana sahiptir. Bu degerler (16-20 iyi ve 21-25 ¢ok iyi) 6lgek
degerlerine gore 1yi ve ¢ok iyi olarak degerlendirilmektedir. Alt boyutlar icerisinde en
yiiksek puana sahip olan pisirme alt boyutudur. Goriinlim ana boyutu genel ortalamasi
83,55 olarak hesaplanmistir. Bu sonu¢ Findik Siitlii Sehriyeli Siit Corbasi’nin gériiniim
yoniinden (81-100 ¢ok 1yi) ¢ok iyi diizeyde begenildigini gostermektedir. Alt boyutlarin
ortalama renk 21,11, sekil 20,38, siisleme 20,33, genel goriiniim 21,72 puana sahiptir. Bu
degerler (21-25 ¢ok 1yi) 6lcek degerlerine gore ¢ok iyi olarak degerlendirilmektedir. Alt
boyutlar igerisinde en yiiksek puana sahip olan genel goriiniim alt boyutudur. Uriin genel

olarak panelistler tarafindan olumlu olarak degerlendirilmistir.

Bu sonuglar findik ve findik yan iiriinlerinden elde edilen findik yogurtlu yayla
corbasi, findik yogurtlu tarhana ¢orbasi, findik yogurtlu ayranasi corbasi, findik siitlii
sehriyeli siit ¢orbast ve findik siitlii sebze corbasi regetelerinin vegan beslenmeye

altarnatif segenek olabilecegini gostermektedir. Ayrica aragtirmada cevabi aranan “Vegan
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beslenmede hayvansal {iriinlerin ikamesi olarak findik ve yan iriinleri kullanimi
yayginlagtirilabilir mi? Ve “Findik, findik siitii ve yogurdundan elde edilen bitkisel

kaynakl1 yeni tirlinlerin begenilirlik diizeyi nedir?” sorularinin cevabini1 vermektedir.
Icecek kategorisi recetelerinin duyusal analiz sonuglar:

Findik Siitli Ve Yogurtlu Kivili Muzlu Smoothie’ye yonelik duyusal analiz

sonuglart,

Lezzet ana boyutu genel ortalamasi 83,55 olarak hesaplanmistir. Bu sonu¢ Findik
Sitlii Ve Yogurtlu Kivili Muzlu Smoothie’nin lezzet yoniinden (81-100 ¢ok iyi) ¢ok iyi
diizeyde begenildigini gdstermektedir. Alt boyutlarinin ortalama koku 20,77, tat 21,05,
pisirme durumu 21,33, kivam 20,38 puana sahiptir. Bu degerler (16-20 iyi ve 21-25 ¢ok
iyi) 6lcek degerlerine gore iyi ve ¢ok iyi olarak degerlendirilmektedir. Alt boyutlar
igerisinde en yiiksek puana sahip olan pisirme alt boyutudur. Goriiniim ana boyutu genel
ortalamast 82 olarak hesaplanmistir. Bu sonug¢ Findik Siitlii Ve Yogurtlu Kivili Muzlu
Smoothie’nin goriiniim yoniinden (81-100 ¢ok iyi) ¢ok iyi diizeyde begenildigini
gostermektedir. Alt boyutlarin ortalama renk 21,33, sekil 20,05, slisleme 19,55, genel
goriiniim 20,61 puana sahiptir. Bu degerler (21-25 ¢ok iyi) 6l¢ek degerlerine gore ¢ok iyi
olarak degerlendirilmektedir. Alt boyutlar i¢erisinde en yiiksek puana sahip olan renk alt

boyutudur. Uriin genel olarak panelistler tarafindan olumlu olarak degerlendirilmistir.
Findik Siitlii Ve Yogurtlu Cilekli incirli Smoothie’ye yonelik duyusal analiz sonuglar;

Lezzet ana boyutu genel ortalamasi 82,66 olarak hesaplanmistir. Bu Sonu¢ Findik
Siitlii Ve Yogurtlu Cilekli incirli Smoothie’nin lezzet yoniinden (81-100 ¢ok iyi) ¢ok iyi
diizeyde begenildigini gostermektedir. Alt boyutlarinin ortalama koku 21,61, tat 19,94,
pisirme durumu 21,61, kivam 19,50 puana sahiptir. Bu degerler (16-20 iyi ve 21-25 ¢ok
1yi) Olgek degerlerine gore iyi ve ¢ok iyi olarak degerlendirilmektedir. Alt boyutlar
icerisinde en yiiksek puana sahip olan pisirme ve koku alt boyutlaridir. Goriiniim ana
boyutu genel ortalamasi1 80 olarak hesaplanmistir. Bu sonu¢ Findik Siitlii Ve Yogurtlu
Cilekli Incirli Smoothie’nin goriiniim ydniinden (61-80 iyi) iyi diizeyde begenildigini
gostermektedir. Alt boyutlarin ortalama renk 20,55, sekil 20, siisleme 19,44, genel
goriiniim 20 puana sahiptir. Bu degerler (16-20 iyi) dlgek degerlerine gore iyi olarak
degerlendirilmektedir. Alt boyutlar igerisinde en yiiksek puana sahip olan renk alt

boyutudur. Uriin genel olarak panelistler tarafindan olumlu olarak degerlendirilmistir.
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Findik Siitlii Ve Yogurtlu Cennet Hurmali Smoothie’ye yonelik duyusal analiz sonuglari,

Lezzet ana boyutu genel ortalamasi 80,27 olarak hesaplanmistir. Bu sonug¢ Findik
Sitliit Ve Yogurtlu Cennet Hurmali Smoothie’nin lezzet yoniinden (81-100 iyi) iyi
diizeyde begenildigini gostermektedir. Alt boyutlarinin ortalama koku 20,83, tat 20,
pisirme durumu 20,55, kivam 18,88 puana sahiptir. Bu degerler (16-20 iyi) ol¢ek
degerlerine gore iyi olarak degerlendirilmektedir. Alt boyutlar icerisinde en yiiksek
puana sahip olan koku alt boyutudur. Goriiniim ana boyutu genel ortalamasi1 79,55 olarak
hesaplanmistir. Bu sonug findik siitlii ve yogurtlu cennet hurmali smoothie’nin goriiniim
yoniinden (61-80 iyi) iyi diizeyde begenildigini gdstermektedir. Alt boyutlarin ortalama
renk 20,55, sekil 20, siisleme 19,44, genel goriiniim 19,55 puana sahiptir. Bu degerler
(16-20 iyi) 6lgek degerlerine gore iyi olarak degerlendirilmektedir. Alt boyutlar igerisinde
en yiiksek puana sahip olan renk alt boyutudur. Uriin genel olarak panelistler tarafindan

olumlu olarak degerlendirilmistir.
Findik Siitlii Ve Yogurtlu Yaban Mersinli Smoothie’ye yonelik duyusal analiz sonuglart;

Lezzet ana boyutu genel ortalamasi 79,33 olarak hesaplanmistir. Bu sonug¢ Findik
Siitlii Ve Yogurtlu Yaban Mersinli Smoothie’nin lezzet yoniinden (61-80 iyi) 1yi diizeyde
begenildigini gostermektedir. Alt boyutlarinin ortalama koku 20,27, tat 18,66, pisirme
durumu 20,05, kivam 20,33 puana sahiptir. Bu degerler (16-20 iyi) 6l¢ek degerlerine gore
1yi olarak degerlendirilmektedir. Alt boyutlar i¢erisinde en yiiksek puana sahip olan koku
alt boyutudur. Goriiniim ana boyutu genel ortalamasi 77,83 olarak hesaplanmigtir. Bu
sonu¢ Findik Siitlii Ve Yogurtlu Yaban Mersinli Smoothie’nin goriiniim yoniinden (61-
80 1yi) iyi diizeyde begenildigini gostermektedir. Alt boyutlarin ortalama renk 19,77, sekil
19,27, siisleme 19,44, genel goriiniim 19,33 puana sahiptir. Bu degerler (16-20 iyi) 6l¢ek
degerlerine gore iyi olarak degerlendirilmektedir. Alt boyutlar icerisinde en yiiksek puana
sahip olan siisleme alt boyutudur. Uriin genel olarak panelistler tarafindan olumlu olarak

degerlendirilmistir.
Findik Siitlii Ve Yogurtlu Carkifelek Ozlii Smoothie’ye ydnelik duyusal analiz sonuclart;

Lezzet ana boyutu genel ortalamasi 82,83 olarak hesaplanmistir. Bu sonu¢ Findik
Siitlii Ve Yogurtlu Carkifelek Ozlii Smoothie nin lezzet ydniinden (81-100 cok iyi) ¢ok
iyl diizeyde begenildigini gostermektedir. Alt boyutlarinin ortalama koku 21,16, tat
20,33, pisirme durumu 20,66, kivam 20,66 puana sahiptir. Bu degerler (16-20 iyive 21-
25 ¢ok iyi) 6lgek degerlerine gore iyi ve ¢ok iyi olarak degerlendirilmektedir. Alt boyutlar
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icerisinde en yiiksek puana sahip olan koku alt boyutudur. Goriiniim ana boyutu genel
ortalamast 83,22 olarak hesaplanmistir. Bu sonu¢ Findik Siitlii Ve Yogurtlu Carkifelek
Ozlii Smoothie’nin goriiniim ydniinden (81-100 ¢ok iyi) ¢ok iyi diizeyde begenildigini
gostermektedir. Alt boyutlarin ortalama renk 21,33, sekil 20,94, siisleme 20,61, genel
goriiniim 20,22 puana sahiptir. Bu degerler (16-20 iyi ve 21-25 ¢ok iyi ) 6lgek degerlerine
gore iyi ve ¢ok iyi olarak degerlendirilmektedir. Alt boyutlar igerisinde en yiiksek puana
sahip olan renk alt boyutudur. Uriin genel olarak panelistler tarafindan olumlu olarak

degerlendirilmistir.

Bu sonuglar findik ve findik yan {iriinlerinden elde edilen Findik Siitlii ve Yogurtlu
Kivili Muzlu Smoothie, Findik Siitlii ve Yogurtlu Cilekli Incirli Smoothie, Findik Siitlii
ve Yogurtlu Cennet Hurmali Smoothie, Findik Siitlii ve Yogurtlu Yaban Mersinli
Smoothie ve Findik Siitlii ve Yogurtlu Carkifelek Ozlii Smoothie igecek regetelerinin
vegan beslenmeye altarnatif segenek olabilecegini gostermektedir. Ayrica aragtirmada
cevabl aranan “Vegan beslenmede hayvansal iirlinlerin ikamesi olarak findik ve yan
tirtinleri kullanim1 yayginlastirilabilir mi? Ve “Findik, findik siitii ve yogurdundan elde
edilen bitkisel kaynakli yeni iirlinlerin begenilirlik diizeyi nedir?” sorularinin cevabini

vermektedir.
Tatl kategorisinde bulunan regetelerin duyusal analiz sonuglart:
Findik Siitlii Zerdegall1 Salepli Giillag’a yonelik duyusal analiz sonuglari;

Lezzet ana boyutu genel ortalamasi 84,94 olarak hesaplanmistir. Bu sonu¢ Findik
Stitlii Zerdegall1 Salepli Giillag’in lezzet yoniinden (81-100 ¢ok iyi) ¢ok 1yi diizeyde
begenildigini gostermektedir. Alt boyutlarinin ortalama koku 20,94, tat 21,11, pisirme
durumu 21,66, kivam 21,22 puana sahiptir. Bu degerler (16-20 iyive 21-25 ¢ok iyi) 6lgek
degerlerine gore iyi ve ¢ok iyi olarak degerlendirilmektedir. Alt boyutlar igerisinde en
yiiksek puana sahip olan pisirme durumu alt boyutudur. Goriiniim ana boyutu genel
ortalamas1 90,16 olarak hesaplanmistir. Bu sonu¢ Findik Siitli Zerdegalli Salepli
Gillag’in  goriiniim yoniinden (81-100 ¢ok 1yi) ¢ok 1yi diizeyde begenildigini
gostermektedir. Alt boyutlarin ortalama renk 22,50, sekil 22,33, siisleme 22,94, genel
goriiniim 22,38 puana sahiptir. Bu degerler (16-20 iyi ve 21-25 ¢ok iyi ) 6lgek degerlerine
gore 1yi ve ¢ok iyi olarak degerlendirilmektedir. Alt boyutlar i¢erisinde en yiiksek puana
sahip olan renk alt boyutudur. Uriin genel olarak panelistler tarafindan olumlu olarak

degerlendirilmistir.
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Findik Siitlii Elmel1 Visneli Muhallebi’ye yonelik duyusal analiz sonuglari,

Lezzet ana boyutu genel ortalamas1 78,88 olarak hesaplanmistir. Bu sonug¢ Findik
Siutli  Elmelir Visneli Mubhallebi’nin lezzet yoniinden (61-80 iyi) iyl diizeyde
begenildigini gostermektedir. Alt boyutlarinin ortalama koku 18,66, tat 19,66, pisirme
durumu 19,61, kivam 20,94 puana sahiptir. Bu degerler (16-20 iyi) 6lgek degerlerine gore
iyi olarak degerlendirilmektedir. Alt boyutlar icerisinde en yliksek puana sahip olan
kivam alt boyutudur. Goriinlim ana boyutu genel ortalamasi 80 olarak hesaplanmistir. Bu
sonu¢ Findik Siitlii Elmeli Visneli Muhallebi’nin gériiniim yoniinden (61-80 iyi) iyi
diizeyde begenildigini gostermektedir. Alt boyutlarin ortalama renk 19,16, sekil 20,
stisleme 21,11, genel goriiniim 19,72 puana sahiptir. Bu degerler (16-20 iyi ve 21-25 ¢ok
iyl ) Olgek degerlerine gore iyi ve ¢ok iyi olarak degerlendirilmektedir. Alt boyutlar
igerisinde en yiiksek puana sahip olan siisleme alt boyutudur. Uriin genel olarak

panelistler tarafindan olumlu olarak degerlendirilmistir.
Findik Siitlii Findik Krokanl: Siitlag’a yonelik duyusal analiz sonuglari;

Lezzet ana boyutu genel ortalamasi 79,50 olarak hesaplanmistir. Bu sonu¢ Findik
Siitlii Findik Krokanli Siitlag’in lezzet yoniinden (61-80 1yi) iyi diizeyde begenildigini
gostermektedir. Alt boyutlariin ortalama koku 21,38, tat 20,38, pisirme durumu 20,11,
kivam 17,61 puana sahiptir. Bu degerler (16-20 iyi ve 21-25 cok iyi) 6lgek degerlerine
gore 1yi Ve ¢ok iyi olarak degerlendirilmektedir. Alt boyutlar icerisinde en yiiksek puana
sahip olan koku alt boyutudur. Goriiniim ana boyutu genel ortalamasi 82,11 olarak
hesaplanmistir. Bu sonug¢ Findik Siitlii Findik Krokanli Siitlag’in goriiniim yoniinden (81-
100 ¢ok iyi) cok iyi diizeyde begenildigini gostermektedir. Alt boyutlarin ortalama renk
21, sekil 20,16, siisleme 20,77, genel goriiniim 20,16 puana sahiptir. Bu degerler (16-20
Iyi ve 21-25 ¢ok iyi ) 6lgek degerlerine gore iyi ve ¢ok iyi olarak degerlendirilmektedir.
Alt boyutlar igerisinde en yiiksek puana sahip olan renk alt boyutudur. Uriin genel olarak

panelistler tarafindan olumlu olarak degerlendirilmistir.
Findik Siitlii Incirli Hindistan Cevizli Muhallebi’ye yonelik duyusal analiz sonuglart;

Lezzet ana boyutu genel ortalamasi 77,72 olarak hesaplanmistir. Bu sonu¢ Findik
Siitlii Incirli Hindistan Cevizli Muhallebi’nin lezzet yoniinden (61-80 iyi) iyi diizeyde
begenildigini gostermektedir. Alt boyutlarinin ortalama koku 20,72, tat 18,83, pisirme
durumu 19,11, kivam 19,05 puana sahiptir. Bu degerler (16-20 iyi) dl¢cek degerlerine gore
iyi olarak degerlendirilmektedir. Alt boyutlar icerisinde en yiiksek puana sahip olan koku
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alt boyutudur. Goriiniim ana boyutu genel ortalamasi 79,77 olarak hesaplanmistir. Bu
sonu¢ Findik Siitlii Incirli Hindistan Cevizli Muhallebi’nin goriiniim ydniinden (61-80
1yi) 1yi diizeyde begenildigini géstermektedir. Alt boyutlarin ortalama renk 19,22, sekil
19,94, siisleme 20,83, genel goriiniim 19,77 puana sahiptir. Bu degerler (16-20 1yi) 6lgek
degerlerine gore iyi olarak degerlendirilmektedir. Alt boyutlar icerisinde en yiiksek puana
sahip olan siisleme alt boyutudur. Uriin genel olarak panelistler tarafindan olumlu olarak

degerlendirilmistir.
Findik Peynirli Kumkuath Parfe’ye yonelik duyusal analiz sonuglart;

Lezzet ana boyutu genel ortalamasi 73,33 olarak hesaplanmistir. Bu sonug¢ Findik
Peynirli Kumkuatli Parfe’nin lezzet yoniinden (61-80 iyi) iyi diizeyde begenildigini
gostermektedir. Alt boyutlarinin ortalama koku 18,72, tat 18,38, pisirme durumu 18,05,
kivam 18,16 puana sahiptir. Bu degerler (16-20 iyi) dlgek degerlerine gore iyi olarak
degerlendirilmektedir. Alt boyutlar igerisinde en yiiksek puana sahip olan koku alt
boyutudur. Goriiniim ana boyutu genel ortalamasi 76,83 olarak hesaplanmistir. Bu sonug
Findik Peynirli Kumkuatli Parfe’nin goriinlim yoniinden (61-80 iyi) iyi diizeyde
begenildigini gostermektedir. Alt boyutlarin ortalama renk 19,16, sekil 19,11, siisleme
18,44, genel goriiniim 20,11 puana sahiptir. Bu degerler (16-20 iyi) 6l¢ek degerlerine gore
iyi olarak degerlendirilmektedir. Alt boyutlar igerisinde en yiiksek puana sahip olan genel
goriiniim alt boyutudur. Uriin genel olarak panelistler tarafindan olumlu olarak

degerlendirilmistir.

Bu sonuglar findik ve findik yan {irtinlerinden elde Edilen Findik Siitlii Zerdegall
Salepli Giillag, Findik Siitlii Elmeli Vigneli Muhallebi, Findik Siitlii Findik Krokanli
Siitlag, Findik Siitlii Incirli Hindistan Cevizli Muhallebi Ve Findik Peynirli Kumkuatli
Parfe’den olusan tath recetelerinin vegan beslenmeye altarnatif secenek olabilecegini
gostermektedir. Ayrica arastirmada cevabi aranan “Vegan beslenmede hayvansal
driinlerin ikamesi olarak findik ve yan triinleri kullanimi1 yayginlastirilabilir mi? Ve
“Findik, findik siitii ve yogurdundan elde edilen bitkisel kaynakli yeni riinlerin

begenilirlik diizeyi nedir?” sorularinin cevabini vermektedir.

Findik ve findik bazli iiriinlerle olusturulan vegan meniiler, hem besleyici hem de
lezzetli alternatifler sunarak hayvansal iirlinlerin bitkisel kaynaklarla nasil basariyla
ikame edilebilecegini ortaya koymaktadir. Calisma boyunca elde edilen bulgular, findik

sitli, findik yogurdu ve findik peyniri gibi {irlinlerin vegan mutfakta kullanim
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potansiyelini net bir sekilde ortaya koymus, duyusal analiz sonuglari ise bu iriinlerin

kabul edilebilirlik diizeyinin yiiksek oldugunu kanitlamstir.

Arastirmanin bulgular boliimiinde, duyusal analiz testleri sonucunda elde edilen
veriler 15181inda 21 regeteden en yliksek puani alan 15 regete ayrintili olarak incelenmistir.
Lezzet ve goriiniim ana kriterlerinde ve bu kriterlerin alt bagliklarinda degerlendirilen
recetelerin - puan dagilimi  detayli bir sekilde agiklanmistir.  Panelistlerin
degerlendirmelerine gore en yliksek puani alan yemeklerin lezzet ve goriiniim agisindan
oldukca begenildigi tespit edilmistir. Bulgular, vegan beslenmede findik bazli {irtinlerin
duyusal ozellikler agisindan tiiketicilere hitap eden onemli bir alternatif oldugunu

gostermektedir.

Bu calismada kullanilan metodoloji, sonuglarin giivenilirligi ve gegerliligini
saglamak amaciyla titizlikle planlanmistir. Panelistlere verilen egitim, puanlama
sisteminin standartlastirilmas1 ve her bir panelistin duyusal analiz kriterlerine hakim
olmasi, elde edilen verilerin dogrulugunu artirmak adina 6nem tagimaktadir. Betimsel
analiz ve duyusal analiz yontemlerinin birlikte kullanilmasi, findik bazl tirtinlerin vegan

beslenme {izerindeki etkilerinin genis bir perspektifte degerlendirilmesini saglamistir.

Oneriler

Calismada en yiiksek puani alan 15 regetenin daha sonraki asamalarda detayli
analizlere tabi tutulmasi ve besin degeri agisindan optimize edilmesi nerilmektedir. Ayni
zamanda, bu mentilerin pazar potansiyeli de goz oniinde bulundurularak genis ¢apl bir
pazar arastirmasi yapilmasi gerektigi vurgulanmaktadir. Meniilerin gorsel sunumlarinin
tyilestirilmesi, pazarlama stratejilerinin gelistirilmesi ve saglik yoniinden daha fazla katk1
saglayabilecek sekilde yeniden yapilandirilmasi, bu {irlinlerin daha genis kitlelere

ulastirilmasini saglayabilir.

Bu calisma findik ve findik bazli iirlinlerin vegan mutfaktaki kullanim alanlarina
dair 6nemli veriler sunmakta ve gelecekte yapilacak olan ¢alismalar i¢in zengin bir
kaynak olusturmaktadir. Vegan beslenmenin sagladig etik ve gevresel avantajlarin yan
sira, bu tarz bir diyetin Tiirk mutfagina nasil entegre edilebilecegi konusunda da degerli
bilgiler saglamaktadir. Vegan menii gelistirme siireclerinde isletmelere rehberlik edecek
bu c¢alisma, ayni zamanda gastronomi diinyasinda vegan inovasyonlarin kabul

gorebilecegi ve gelistirilebilecegi bir alan yaratmay1 hedeflemektedir.
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e Menii Cesitliliginin Artirilmasi: Calismada olusturulan vegan menti 21 tariften
olusmaktadir. Gelecek calismalarda, farkli mutfaklardan daha fazla ilham alinarak menti
cesitliligi artirilabilir. Ozellikle diinya mutfaginda yaygin olarak kullanilan bitkisel bazli
tirtinler ve tarifler incelenerek meniiye yeni tarifler eklenebilir. Findik ve findik bazl

irlinler, farkli cografyalardan geleneksel yemeklerin vegan versiyonlarina da entegre

edilebilir.

e Duyusal Degerlendirme Panelinin Genisletilmesi: Calismanin duyusal analiz
asamasinda 18 kisilik bir profesyonel panel kullamlmistir. ilerleyen ¢alismalarda, daha
genis ve farkli demografik gruplardan panelistlerin yer alacagi duyusal degerlendirme
caligmalar1 yapilabilir. Bu sayede, tariflerin genis kitleler tarafindan nasil algilandigina

dair daha kapsamli veriler elde edilebilir.

e Besin Degerlerinin Detayli Analizi: Findik bazli vegan {iriinlerin besin degerleri
lizerine daha ayrmtili analizler yapilabilir. Ozellikle vegan beslenmede 6nemli olan
protein, demir, kalsiyum, omega-3 yag asitleri ve B12 vitamini gibi besin dgelerinin
optimize edilmesi iizerine ¢aligmalar yapilabilir. Meniideki her tarifin besin degerleri,

vegan bireylerin ihtiyaclarini karsilayacak sekilde daha detayli hesaplanabilir.

e Pazar Arastirmasi ve Uriin Gelistirme: Calismanin sonuglar1 dogrultusunda en
cok begenilen tariflerin ticari potansiyelinin arastirilmasi, pazar arastirmalar ile
desteklenebilir. Vegan beslenmeye yonelik iiriin ve tariflerin tiiketici begenisi ve talebi
dogrultusunda gelistirilmesi, bu tariflerin pazarlanabilir {riinlere donilismesini
saglayabilir. Ayrica, vegan tirlinlerin restoran meniilerine dahil edilme potansiyeli iizerine

de aragtirmalar yapilabilir.

e Farkli Bitkisel Alternatiflerin Arastirilmasi: Findik bazli iiriinlerin yani sira,
badem, kaju, ceviz gibi diger bitkisel kaynaklarin vegan tariflerde kullanim olanaklar
arastirilabilir. Bu c¢alismada findik {irlinlerine odaklanilmis olsa da, ileride farkl
kuruyemisler ve bitkisel kaynaklarin lezzet ve besin degeri acisindan karsilastirilmasi

faydali olabilir.

e Siirdiirtilebilirlik ve Cevresel Etkiler: Vegan meniilerde kullanilan malzemelerin
cevresel etkileri ve siirdiirtilebilirlik agisindan degerlendirilmesi yapilabilir. Findik ve
diger bitkisel iirlinlerin iiretim siire¢lerinin ¢evresel maliyetleri, bu ¢alismanin bir devami
olarak analiz edilebilir ve vegan beslenmenin ¢evresel katkilar1 {izerine daha genis bir

bakis acis1 kazandirilabilir.
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Bu oneriler dogrultusunda yapilacak yeni galigmalar, hem gastronomi hem de

vegan beslenme alanina 6nemli katkilar saglayabilir.
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EKLER

Ek 1: Arastirmada Kullanilan Puanlama Testi

Panelistin Ad1 Soyadi:

Imza: Tarih:

URUN ADI:

LEZZET KRITERLERI (Her
bir kriter 25 puan

iizerinden
degerlendirilecektir.)

KOKU (25 Puan)

TAT (25 Puan)

PISIRME DURUMU (25
Puan)

KIVAM (25 Puan)

TOPLAM PUAN

GORUNUM KRITERLERI
(Her bir kriter 25 puan
iizerinden
degerlendirilecektir.)

RENK (25 Puan)

SEKIL (25 Puan)

SUSLEME (25 Puan)

GENEL GORUNUM (25
Puan)

TOPLAM PUAN

Not: 0-5 PUAN:COK KOTU, 6-10 PUAN:KOTU, 11-15 PUAN:ORTA, 16-20 PUAN: 1Y1,
21-25 PUAN: COK 1YI.
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Ek 2: Arastirmada Kullanilan Resimler
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Ek 3: Etik Kurul Onay Formu

Evrak Tarih ve Sayisi: 20.03.2024-259305

T.C.
AFYON KOCATEPE UNIVERSITESI
SOSYAL VE BESERI BILIMLERI BILIMSEL ARASTIRMA VE YAYIN ETiGi KURULU KARARLARI

TOPLANTI SAYISI:03 KARAR TARIHI: 20.03.2024

KARAR 2024/67

Universitemiz Afyon Meslek Yiiksekokulu 6gretim elemani Dr. Ogr. Uyesi Erdal OZER tarafindan yiiriitiilen
(Diger Arastirmacilar: Gékhan IPEK), "Findik ve Findik Siitii ile Vegan Meniilerinin Olusturulmas1" baslikl
yiiksek lisans tezi kapsaminda yapilan bagvuruda yer alan veri toplama araglarinin, etik agidan sakincali
olmadigina, katilanlarin oy birligi ile karar verildi.
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