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Bu ¢alisma, cografi isaretli Konya Reyhan Serbeti’nin geleneksel tarifinde kullanilan beyaz seker yerine
dogal tatlandiricilar (stevia, dut pekmezi, ke¢iboynuzu pekmezi ve andiz pekmezi) kullanildig: durumda
tiiketici begenisini incelemeyi amaglamaktadir. Caligma kapsaminda, hem yerel iriinlerin korunmasina
katki saglamak hem de fonksiyonel 6zellikleri 6n plana ¢ikarmak hedeflenmistir. Bu arastirmada deneysel
yontemlerden duyusal analiz teknigi tercih edilmis ve 69 tiiketiciye tirlinlerin renk, koku, tat, lezzet ve genel
begeni kriterleri {izerinden ayrintili hedonik puanlama testi uygulanmistir. Katilimeilarin degerlendirmeleri
sonucunda elde edilen veriler istatistiksel olarak incelenmis, sonuglarin giivenilirligini artirmak amaciyla
Friedman ve Wilcoxon testleriyle analiz edilmistir. Bulgular, kontrol grubu olan R51’in tiim kriterlerde en
yiiksek begeniye sahip oldugunu, dolayisiyla tiiketiciler tarafindan geleneksel formiiliin hala gicli bir
sekilde tercih edildigini gostermektedir. Bununla birlikte, alternatif iiriinler arasinda R36 kodlu stevia
icerikli serbet ozellikle tat, lezzet ve genel begeni acisindan 6ne ¢ikarak ikinci sirada yer almistir. Andiz
pekmezi (R85) ve dut pekmezi (R92) icerikli serbetler ise genel begeni diizeyinde orta siralarda yer almus,
R36’nin gerisinde kalmistir. Kec¢iboynuzu pekmezi igerikli R70 kodlu 6rnek ise biitiin kriterlerde en diisiik
puanlart alarak tiiketicilerin beklentilerini karsilamada yetersiz kalmistir. Sonug olarak, stevia igerikli
reyhan serbeti, Konya Reyhan Serbeti i¢in gii¢lii bir alternatif iriin olarak 6n plana ¢ikarken; dut pekmezi
icerikli R92 ve andiz pekmezi igerikli R85 tiriinlerinin formiilasyonlarinin gelistirilmesi halinde pazarda
potansiyel alternatifler olabilecegi goriilmektedir. Arastirma, yerel ve fonksiyonel iiriin gelistirme agisindan
dogal tatlandiricilarm 6nemini vurgularken, o6zellikle stevia gibi yenilik¢i alternatiflerin geleneksel
tirtinlerde endiistriyel 6l¢ekte uygulanabilirligine dair gelecek ¢aligmalar i¢in daha kapsamli, ayrintili ve
yol gosterici nitelikte bulgular sunmaktadir.
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This study aims to examine consumer preferences when natural sweeteners (stevia, mulberry molasses,
carob molasses, and andiz molasses) are used instead of white sugar in the traditional recipe of Konya
Reyhan Sherbet, which has been geographically registered by TURKPATENT. Within the scope of the
study, it was intended both to contribute to the preservation of local products and to highlight functional
properties. In this study the sensory analysis technique, one of the experimental methods, was employed,
and a detailed hedonic rating test was applied to 69 consumers based on the criteria of color, aroma, taste,
flavor, and overall liking. The data obtained from the participants’ evaluations were statistically analyzed,
and in order to increase the reliability of the results, Friedman and Wilcoxon tests were applied in detail. The
findings revealed that the control group sample R51 achieved the highest level of liking across all criteria,
indicating that the traditional formula is still strongly preferred by consumers. However, among the
alternative products, the stevia-based sherbet (R36) particularly stood out in terms of taste, flavor, and
overall liking, ranking second. Sherbets containing andiz molasses (R85) and mulberry molasses (R92)
were placed in the middle range of overall liking, falling behind R36. The carob molasses-based sample
R70, on the other hand, received the lowest scores in all criteria, indicating its inadequacy in meeting
consumer expectations. In conclusion, stevia-based Reyhan Sherbet emerges as a strong alternative product
for Konya Reyhan Sherbet, while the mulberry molasses-based R92 and andiz molasses-based R85
products may have market potential if their formulations are improved. The study emphasizes the
importance of natural sweeteners in the context of local and functional product development and provides
more comprehensive, detailed, and guiding findings for future research on the industrial applicability of
innovative alternatives such as stevia in traditional products.
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GIRIS

Tiirk mutfak kiiltiirlinlin 6zglin ve essiz degerler tasimasi, gegmisten giiniimiize biinyesinde
barindirdig1 farkli uygarliklarin fiziksel ve sosyal kimlik o&zelliklerinin bir arada olmasindan
kaynaklanmaktadir (Yalc¢in, 2023, s. 140). Bu noktada toplumlarin zamanla kendi yap1 ve degerlerinin
birlesmesi sonucunda, her topluma 6zgii mutfak kiiltiirii ve her ydrenin kendine has lezzetlerini
barindiran kiiltiirel bir miras olusmustur (Karaca ve Karacaoglu, 2016, s. 577). Ilgili kiiltiirel miraslar
ve Tiirk mutfak kiiltiiri incelendiginde, mutfagin en begenilen ve 6nem arz eden igecekleri arasinda
serbetler de yerini almaktadir (Kayabas1 ve Bucak, 2022, s. 72). Serbet kiiltiirti, oldukca genis bir
cografyada yayildig1 icin sayisiz serbet cesidi ortaya ¢ikmis olup, serbetlerin hazirlanmasinda ve
sunulmasinda; bal, meyveler, baharatlar, kuruyemisler siklikla tercih edilmistir (Sarioglan ve
Cevizkaya, 2016, s. 241). Oldukca genis yelpazesi olan serbet cesitleri arasinda, 6zellikle Ramazan
ayinda tiiketilen Konya’ya 6zgii olan reyhan serbeti, kendine has ozellikleri ile dikkat ¢ekmektedir
(Altundag ve Atik, 2024, s. 249). Reyhan serbeti, taze mor reyhan yapraklarinin sicak suyla demlenmesi
sonucu hazirlanip, bal ya da seker ile tatlandirilmaktadir (Aydin, 2023, s. 81).

Sofra sekeri (sakaroz) ve yapay tatlandiricilar pek cok {iriinde yaygin olarak kullanilmaktadir.
Uzun siireli kullanima bagli olumsuz etkilerin giderek ortaya ¢ikmasi; kanser, obezite, diyabet gibi ¢agin
onemli saglik sorunlariyla iliskilendirilmesi, dogal ve saglikli tatlandirici alternatiflerinin aranmasina
neden olmaktadir (Budak ve Tezcan, 2019, s. 77). Saglik {izerindeki olumsuz etkileri sebebiyle yapay
tatlandiricilarin  kullanimina yonelik endiseler artarken, stevia ve pekmez c¢esitleri gibi dogal
tatlandiricilar giinlimiizde daha yaygin bir sekilde tercih edilmektedir (Aksu ve Nas, 1996, s. 83; Kola
vd., 2022, s. 21).

Ilgili alanyazm incelendiginde igeceklerde dogal tatlandirici kullanimi ile ilgili pek gok
calismanin mevcut oldugu goriilmektedir. flgili calismalar, tatlandirici analizi (Colak ve Varli, 2024;
Geng ve Sen, 2025), stevia uygulamalar1 (Karaca, 2010; Yildiz, 2019), fonksiyonel iiriinler (Terakye
vd., 2019; Bakirc1, 2024), tiiketici tercihi (Kendirci ve Uzgiin, 2023) seklinde kategorilere ayrilmaktadir.
Bu arasgtirmanin amaci, alanyazindaki ve uygulamadaki boslugu doldurmak iizere, cografi isaretli
tiriinlerden biri olan Konya Reyhan Serbeti’nin iiretiminde dut, andiz ve kegiboynuzu pekmezi ile stevia
gibi alternatif dogal tatlandiricilarin kullanim olanaklarimi degerlendirmektir. Caligmada, sofra sekeri
(sakaroz) kullanilarak bir kontrol grubu; buna ek olarak stevia, dut pekmezi, andiz pekmezi ve
keciboynuzu pekmezi gibi dogal tatlandiricilarla hazirlanan serbet 6rnekleri tizerinden karsilastirmali
bir duyusal analiz gerceklestirilmesi amacglanmstir. ilgili alanyazin incelendiginde ulusal alanyazinda
bu konu ile ilgili herhangi bir ¢alismaya rastlanmamuis, ulusalararasi alanyazinda ise Ervina vd., (2023)
calismasinda farkli feslegen yaprag: oziitii ve seker icerikleri ile formiile edilen feslegen suruplariin
duyusal profilleri incelenmis ve tiiketici begenisini etkileyen temel nitelikleri belirlenmistir.

KAVRAMSAL CERCEVE
Tiirk Mutfak Kiiltiiriinde Serbet

Serbet, Tiirk mutfak kiiltiirinde 6énemli bir yere sahip olmakla beraber tarihi ge¢misi on birinci
yiizyila kadar dayanmaktadir (Aydin, 2023, s.71). Ozellikle Osmanli mutfak kiiltiiriinde serbetler et ve
pilav kadar temel bir yere sahip olmustur (Demirgiil, 2018, s. 116). Rivayete gore, Kanuni Sultan
Siileyman sicak bir yaz gilinlinde Yenigeri Ocagi’ni ziyaret ettiginde kendisine ikram edilen soguk
serbeti begendigini belirterek “Sarayimda bdyle serbet icmedim.” demistir. Ovgii dolu sozlerinin
ardindan serbet kabim altinla doldurup geri gondermistir. Bu olayin ardindan, padisahlarin ocaklara
yaptiklar1 ziyaretlerde serbet i¢gmeleri zaman igerisinde gelenek haline gelmistir (Sarioglan ve
Cevizkaya, 2016, s. 240). Bu baglamda Osmanli Devleti, serbet ile ilgili gelismis bir kiiltiir olusturmus
ve serbetin diinyaya yayilmasinda, ge¢misten giiniimiize gelmesinde aktif rol oynamustir (Bilgin, 2020,
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s. 50).

Alanyazin incelendiginde Tiirk mutfagi ve serbetleri konu alan birgok c¢aligmaya rastlanmustir.
Ilgili caligmalar1 Tarih ve kiiltlir (Sezgin ve Durmaz, 2019; Kayabas1 ve Bucak, 2022; Obuz, 2024;
Oguz, 2024), giincel yaklasimlar (Aday, 2023; Ozkanli ve Sirikli, 2024; Giines vd., 2025), tiir ve
cesitlilik (Ozkan vd., 2019; Aydin, 2023) ve genel degerlendirmeler (Sarioglan ve Cevizkaya, 2016)
olarak kategorilere ayirmak miimkiindiir.

Cogralfi isaretli Konya Reyhan Serbeti

Konya’ya 6zgii olan ve 2020 yilinda bagvurusu yapilip, 2021 yilinda cografi isaretli iceceklerden
biri olan reyhan serbeti, genellikle yemek sirasinda ya da yemek aralarinda tercih edilmekte olup,
ozellikle Ramazan ayinda iftar sofralarinin vazgegilmezleri arasinda yer almaktadir (Tiirk Patent ve
Marka Kurumu [TURKPATENT], 2021). Serbetin hazirlanabilmesi i¢in reyhanlar temizlendikten ve
yikandiktan sonra iizerine kaynar su, seker ve limon tuzu eklenir. Karisimm iizeri kapatilir ve
dinlenmeye birakilir. Reyhan serbetinde kesinlikle kaynatma islemi yapilmaz; bu serbet sicak suyun
icinde demlenerek hazirlanmaktadir (Sarioglan ve Cevizkaya, 2016, s. 245; Aydin, 2023, s. 81).
Altundag ve Atik (2024) calismalarinda cografi isaretli igecekleri, akademisyenlerin gdziinden
degerlendirmistir. Elde edilen bulgulardan hareketle bazi katilimcilar yazin ferahlamak igin reyhan
serbeti tiikketirken bazi katilimeilar ise kisin hastaliklardan korunmak igin tiikettigini belirtmistir. Bu
baglamda reyhan serbetinin faydalar1 arasinda; oksiiriigii yatistirici, hazimsizlik ve bagirsak gazlarini
azaltici, bag donmesini hafifletici, agiz yaralarini iyilestirici, sa¢ dokiilmesini 6nleyici, anne siitiinii
artirici, mide bulantisi ve kusmay1 giderici ile bagirsak sancilarini hafifletici etkileri bulunmaktadir
(Sarioglan ve Cevizkaya, 2016, s.245).

Iceceklerde Dogal ve Saghkh Tatlandirict Kullanim

Gida endiistrisinde kullanilan tatlandiricilar, dogal ve yapay tatlandirici olmak tiizere ikiye
ayrilmaktadir. Dogal tatlandiricilar bitkisel kaynaklardan iiretilirken, yapay tatlandiricilar sentezleme
yoluyla iiretilmektedir (Budak ve Tezcan, 2019, s. 74). Gida endiistrisinde kullanilan yapay
tatlandiricilar, dogal tatlandiricilara kiyasla aci veya eksimsi bir tat birakmamasi sebebiyle sektorde
yapay tatlandirici kullanimi olduk¢a yaygimlasmistir (Geng ve Sen, 2025, s. 2). Ancak yapay
tatlandiricilar; hareketsiz yasam ile birlikte obezite riskine, insiilin mekanizmasin tetikleyerek diyabet
gelisimine, ¢esitli kanser tiirlerine ve kalp-damar hastaliklarina zemin hazirlayabilecegine dair bilimsel
bulgular bulunmaktadir (Aydin vd., 2022, s. 37). Bu noktada tiiketiciler, yapay tatlandiricilara alternatif
olabilecek dogal ve saglikli tatlandirici arayigina yonelmislerdir (Demir ve Kiling, 2019, s. 54).
Giiniimiizde ise sagliga olumsuz etkileri bulunan yapay tatlandiricilar yerine stevia son yillarda en fazla
aragtirma konusu olan dogal tatlandiricilardan birisidir (Dingel vd., 2018, s. 2). Stevia, kalorisiz yapist
ve gida igleme esnasinda esmerlesme reaksiyonuna yol agmamasi gibi avantajlarinin yan sira diyabet
gibi ¢esitli hastaliklar iizerinde olumlu etkiler gostermesi nedeniyle birgok iiriinde ve iilkede dogal
tatlandirici olarak tercih edilmektedir (Karagdz ve Demirdoven, 2018, s. 436).

Tiirk milleti tarih boyunca seker iceren her tiirlii tirlinden pekmez {iretmistir. En yaygin bigimde
iizimden pekmez iiretilirken bunun yani sira elma, kayisi, erik, incir, dut gibi meyvelerin beraberinde
andiz ve keciboynuzu gibi besin degeri yiiksek fliriinlerden de pekmez iiretilmekte olup, dogal
tatlandiricilar kategorisinde ¢esitli zenginlik saglamaktadir (Aksu ve Nas, 1996, s. 83; Kizildemir vd.,
2014, s. 204). Pekmez ve stevia gibi dogal alternatif tatlandiricilar, yalnizca mutfakta 6zgiin tat profilleri
olusturmakla kalmaz, beraberinde saglikli yasam tercihlerine hizmet etme potansiyellerini de 6n plana
cikartir (Isgdren ve Sungur, 2018, s. 22; Geng ve Sen, 2025, s. 4). Pekmezin 6l¢iilii tiiketildigi taktirde
kansizlik, bagisiklik ve sindirim sagligina katki sagladigi belirtilirken; dut, ke¢iboynuzu ve andiz
pekmezi gibi gesitleri de kendine 6zgii bilesenleriyle bu faydalar1 destekler niteliktedir (Batu, 2024, s.
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131-134). Dut pekmezinin tiikketilmesinde igerdigi vitamin ve minerallerin yam sira, yiiksek 1sida uzun
stire pisirilirken olusan Maillard reaksiyonunun daha sinirli olmasi, boylece zararli maddelerin daha az
miktarda olugmasi etkili olmaktadir (Akbulut vd., 2007, s. 29). Kegiboynuzu pekmezi, hizli bir sekilde
kana karigarak kan sekerini yiikselten; igerdigi vitamin ve mineraller sayesinde demir eksikligi basta
olmak iizere ¢esitli rahatsizliklarin tedavisinde kullanilabilecek bir tatlandiric1  olarak
degerlendirilmektedir (Celik vd., 2018, s. 216). Andiz pekmezi ise tatli pekmezler arasinda yer alir ve
kendine has buruk bir tadi bulunmaktadir. Ayrica tiikketici sagligina olumlu katkilar saglayabilecegi de
tespit edilmistir (Turhan vd., 2007, 67-68).

Alanyazin Taramasi

Yiyecek ve igeceklerde dogal tatlandirici kullanilmasi ile ilgili alanyazin incelenmistir. Aykut
(2024) calismasinda yaygin olarak kullanilan ve tiiketilen aspartam yerine stevia gibi dogal
tatlandiricilarin - kullamimimin, sakizlarin duyusal, renk ve doku ozellikleri {iizerindeki -etkileri
incelenmistir. Elde edilen bulgulardan hareketle sakiz iiretiminde stevia vb. dogal tatlandiricilarin
kullanabilecegi onerilmistir. Y1ldiz (2019) caligmasinda saflastirilmig Rebaudiosid A yerine, daha diisiik
maliyetli ve daha saglikli oldugu diisiiniilen biitiin haldeki stevia ekstraktlar1 kullanilarak meyve bazli
icecekler i¢cin uygun formiilasyonlar gelistirmistir. Elde edilen bulgulara gore, icecek
formiilasyonlarinda kullanilan stevia ekstraktinin otsu kokusu ve aci tadinin giderilmesinde gesitli
islemlerin etkili oldugu ve bdylece icecek iiretiminde kullanilabilecegi sonucuna ulasilmistir. Dizlek ve
Giritlioglu (2018) calismasinda, diyabetik bireyler icin uygun stevia formu ve diizeyiyle biskiivi
gelistirilmesi amaglanmistir. Analiz sonuglarindan hareketle %40 oraninda stevia kullaniminin en uygun
seviye oldugu ve sakaroz yerine kullanilabilecegi belirlenmistir. Olum vd., (2025) ¢alismasinda, stevia
ile sekersiz vegan dondurma gelistirilmistir. Analizlerden elde edilen bulgulardan hareketle stevia
duyusal ozellikleri olumsuz etkilerken, chia tohumu ile birlikte fiziksel kaliteyi iyilestirdigi
belirlenmistir. Turan (2019) ise ¢aligmasinda dogal tatlandirici stevianin geleneksel Gaziantep kahkesi
tiretimine uygunlugu arastirilmistir. Yapilan analizler sonucunda Gaziantep kahkesinde stevia kaynakli
yabanci tat baharatlarla kismen maskelenmis ve stevia %40-60 oraninda sekeri duyusal olarak ikame
edilebilecegi sonucuna ulasilmistir.

Acun vd., (2024) ¢alismalarinda seker yerine dogal tatlandiricilar kullanarak glutensiz muffin kek
iiretmigler ve kalite 6zelliklerini incelemiglerdir. Calisma sonucunda dogal tatlandiricilar kekin kalitesini
etkilemis; en begenilenler cam ve lavanta baliyla hazirlanan, en az begenilen ise kegiboynuzu
pekmeziyle iiretilenler olmustur. Ozcelik vd., (2022) ¢alismada organik pekmez jelinin, sekerleme
tiretiminde friiktoz surubu yerine kullanilabilirligini arastirmistir. Elde edilen analiz sonuglari; iiziim,
dut ve kegiboynuzu pekmezleriyle iiretilen jel sekerlerin endiistriyel dlgekte tiretim potansiyeline sahip
oldugunu gostermektedir.

MATERYAL ve YONTEM

Materyal

Calismada kullanilan toz seker, limon tuzu, stevia, kegiboynuzu pekmezi ve dut pekmezi Mersin
ilinde bulunan yerel marketlerden, reyhan, limon ve andiz pekmezi yerel iireticilerden temin edilmistir.

Serbetlerin Hazirlanmasi

Calisma kapsaminda kontrol grubu olarak hazirlanan Konya reyhan serbeti TURKPATENT
tarafindan bildirilmis olan {iretim metodu dikkate alinarak hazirlanmistir. Bu baglamda kontrol {iriinii
icin 2 litre su, 1 demet reyhan yapragi, 100 gram beyaz toz seker, 10 gram limon tuzu ve 1 adet limonun
kabugu kullanmilmigtir. Stevia, dut pekmezi, keciboynuzu pekmezi ve andiz pekmezi kullanilarak
hazirlanan serbetlerde seker haricindeki tiim malzemeler ayn1 oranda tutulmakla beraber seker yerine
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kullanilan ikameler, 6n demeler sonucunda sirastyla 1,2 gram, 141 gram, 143 gram ve 167 gram olarak
kullanilmistir.

Uriinlerin hazithginda ise oncelikli olarak reyhan yapraklari dallarindan ayiklanarak iyice
yikanmistir. Yikanan reyhanlar uygun ebatta bir gastronoma alinarak iizerlerine sicak (100° C) su ilave
edilmigtir. Sicak suyu takiben ilgili gastronoma ilgili tatlandiricilar ve kalan malzemeler eklenerek
karigtirilmigtir. Bu agamada stevia Oncelikli olarak manyetik karistirict araciligiyla ¢oziindiirilmiistiir
ve takibinde karigima ilave edilmistir. Kirk bes dakika ekstraksiyona tabi tutulan serbetler uygun
beherlere alinarak oda 1sismma gelinceye kadar bekletilmis ve takiben +4 santigrat derecedeki
buzdolabina alinarak sogutulmustur.

Gorsel 1
Serbet Gorselleri

Duyusal Degerlendirme ve Istatistiksel Analizler

Duyusal analiz; gorme, koklama, tatma, dokunma ve isitme gibi duyularm tepkilerinin esas
alinarak; gidalarin sekilleri, renkleri gibi gorsel 6zelliklerle beraber lezzeti, aromasi, dokusu gibi duyusal
ozelliklerini, insanlarin duyular araciligiyla 6lgiilmesi, analiz edilmesi ve yorumlanmasi olarak
tanimlanabilmektedir (Yarali, 2018, s. 28; Altug Onogur ve Elmaci, 2019, s. 9). Duyusal analiz,
tiikketicilerin begenisi 6l¢mek, iiriin kiyaslamak, tiriinlerin farklarini saptamak, kalite kontrolii yapmak,
iiriin veya islem gelistirmek, pazar arastirmasi gibi amaglar ile yiiriitilmektedir (Milli Egitim Bakanlig1,
2012, s. 6). Ayrica duyusal analiz, degiistasyon, duyusal test, organoleptik degerlendirme, panel testi
gibi farkli isimlerle de bilinmektedir (Yarali, 2018, s. 28). Bu ¢alisma, 24 Haziran 2025 tarih ve 208
numarali say1 ile Mersin Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Etik Kurulu Karar ile etik y&niinden
uygun bulunmustur.

Duyusal analiz farklilik testleri, tanimlayici testler ve begeni testleri olmak iizere 3 farkli teknik
smiflandirilmasi bulunan bir analiz tiiriidiir (Altug Onogur ve Elmaci, 2019, s. 14). Bu caligmanin
amacindan hareketle begeni testi uygun goriilmiig, veriler hedonik skala puanlama testi 6lcegi
araciliiyla toplanmistir. Puanlama testinde serbetler R51 (Kontrol Grubu), R36 (Stevia), R92 (Dut
Pekmezi), R70 (Kegiboynuzu Pekmezi) ve R85 (Andiz Pekmezi) olarak kodlanmis; serbetlerin renk,
koku, tat, lezzet ve genel begenilerini 6l¢gmek {izere puanlama testi (1- Cok Koti, 2- Kétii, 3- Orta, 4-
Iyi, 5- Cok lIyi) kullamlmistir. Calismaya katilacak minimum tiiketici panelist say1s1 Moskowitz (1996,
s. 250) ve ISO 11136 (2014, s.8) hareketle en az 60 kisi olarak hedeflenmistir. Duyusal analizler 18
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yasindan biiyiik, 37 kadin ve 32 erkek olmak iizere toplam 69 egitimsiz panelist ile Mersin Universitesi
Turizm Fakiiltesinde ger¢eklestirilmistir.

Panelistlerden elde edilen veriler istatistik programi araciligiyla 3 farkli analize tabi tutulmustur.
[Ik analiz, panelistlerin numunelere vermis olduklart puanlarin standart sapmalarini, aritmetik
ortalamalarini, minimum ve maksimum degerlerini belirlemek iizere frekans analizidir. Ikinci analiz
numunelerin 6zellikleri arasindaki genel farkliklarini belirlemek icin Friedman testi ve son olarak
numunelerin 6zelliklerini kendi iclerinde ikili karsilastirmalar yaparak istatistiksel anlamliliklarinin
incelemek icin Wilcoxon isaretli siralar testi uygulanmustir.

BULGULAR

Renk Kriteri A¢isindan Serbetlerin Istatistik Degerleri ve Panelist Yorumlari

Tablo 1°de 5 farkli reyhan serbetinin renk kriteri agisindan degerlendirilmesinin Friedman test
sonuclar1 yer almaktadir. Tabloya gore en yiiksek renk ortalamasi 4,47 (S.0: 4,53) ile R51 (Kontrol
Uriinii) almistir. R51°1 sirasiyla R36 (Stevia) 3,79 (S.O: 3,58); R85 (Andiz Pekmezi) 2,92 (S.0: 2,72);
R92 (Dut Pekmezi) 2,65 (S.0: 2,32) seklinde olup, en diigiik ortalamaya ise 2,15 (S.0: 1,79) R70
(Kegiboynuzu Pekmezi) sahiptir. Friedman test sonuglarinda x> = 148,685; df=4 ve p=,000 olarak tespit
edilmis ve renk farkliliklar1 anlamli bulunmustur. Bu bulgular, farkli tatlandiricilar ile hazirlanan reyhan
serbetlerinin renk kriteri agisindan farkliliklarinin bulundugunu gostermekte ve renk agisindan en gok
begenilen serbetin R51 oldugunu, en az begenilenin ise R70 oldugunu gostermektedir.

Tablo 1
Renk Degerlendirmeleri Agisindan Friedman Testi Analiz Bulgular
S.0 Ort. S.S Minimum Maksimum

R51 4,53 4,47 0,67 3 5
R92 2,32 2,65 0,99 1 4
R70 1,79 2,15 0,96 1 5
R85 2,72 2,92 1,03 1 5
R36 3,58 3,79 0,99 2 5
Friedman Testi Istatistik Degerleri
n (Ornek Saysi) 69
x* (Ki-Kare) 148,685
df (Serbestlik Derecesi) 4
p (Anlamhhk) ,000

S.O: Sira Ortalamast, Ort: Aritmetik Ortalama, S.S: Standart Sapma

Tablo 2, farkhi tatlandiricilar ile hazirlanan reyhan serbetlerinin renk kriteri agisindan
degerlendirilmelerini ve degerlendirilmeler ile ilgili Wilcoxon Isaretli Siralar Testi analiz sonuglarini
gostermektedir. Tabloya gore geleneksel olarak hazirlanan R51 serbeti ile yapilan ikili karsilagtirmalar
sonuclarinda R51 serbeti, dut pekmezi icerikli R92 (Z= -6,899; p=,000), keciboynuzu pekmezi igerikli
R70 (Z=-7,071; p=,000), andiz pekmezi igerikli R85 (Z= -6,459; p=,000) ve stevia igerikli R36 (Z= -
5,270; p=000) serbetlerine karsi renk kriteri agisindan tiim alternatif tatlandiricilar ile hazirlanan
serbetlere karsi istatistiksel bir {istlinliik gosterdigi anlasilmaktadir. R36 — RS51 karsilastiriimasi
disindaki tiim karsilastirmalarda negatif siralamalarin yiiksek degerde olmasi da tiiketiciler agisindan
R51’in daha iyi bir renkte oldugunu gostermistir.

Dut pekmezi ile hazirlanan R92 kodlu serbet ile yapilan karsilastirmada, andiz pekmezi igerikli
R85 (Z= -2,319; p= ,020) ve stevia igerikli R36 (-5,318; p= ,000) serbetleri R92 serbetine karsi
istatistiksel bir tistiinliige sahipken; R92 serbeti, ke¢ciboynuzu pekmezi icerikli R70 serbetine kars1 (Z=
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-3,397; p=,001) istatistiksel bir iistiinliige sahiptir. R92’inin R70 ile karsilastirmasinda negatif siralarin
yiiksek olmasi renk kriteri agisindan R92’in daha ¢ok begenildigini; R85 ve R36 ile karsilagtirmasinda
da pozitif siralarin yiiksek olmasi renk kriteri acisindan R92’in daha az begenildigini ortaya
koymaktadir.

R70 kodlu kegiboynuzu pekmezi igerikli serbetin, andiz pekmezi icerikli R85 (Z= -4,770; p=
,000) ve stevia igerikli R36 (Z=-6,116; p=,000) serbetleri ile karsilastirmalarinda R70’in renk agisindan
istatistiksel acidan daha az begenildigi goriilmektedir. Ayrica, pozitif siralarin yiiksek olmasi da bu
durumu gostermektedir. Son olarak stevia icerikli R36 ve andiz pekmezi igerikli R85 serbetlerinin
karsilagtirmalarinda Z= -4,075 ve p= ,000 olarak bulunmustur. Pozitif siralarin yiiksek olmasi, R85
serbetinin R36 serbetine gore renk agisindan daha az begenildigini ifade etmektedir.

Tablo 2
Renk Kriteri Agisindan Wilcoxon Isaretli Siralar Testi Analiz Bulgular
Karsilastirma Siralama Tiirii n Ort. S. S. Top. Z Puam P
Negatif Siralar 62 32,32 2004
Pozitif Siralar 1 12 12
R92 - R51 - -6,899 ,000
Esit 6
Toplam 69
Negatif Siralar 64 34,38 2200
Pozitif Siralar 2 55 11
R70 - R51 - -7,071 ,000
Esit 3
Toplam 69
Negatif Siralar 55 30,51 1678
Pozitif Siralar 3 11 33
R85 - R51 - -6,459 ,000
Esit 11
Toplam 69
Negatif Siralar 40 22,95 918
_ Pozitif Siral 4 18 72
R36 — R51 oziti . iralar 5270 000
Esit 25
Toplam 69
Negatif Siralar 33 21,59 712,5
_ Pozitif Siral 9 21,17 190,5
R70 - R92 ozl Stratar -3,397 ,001
Esit 27
Toplam 69
Negatif Siralar 16 20,41 326,5
_ Pozitif Siral 29 24,43 708,5
R85 — R92 oziti . iralar X s 2319 020
Esit 24
Toplam 69
Negatif Siralar 10 15,7 157
_ Pozitif Siral 46 31,28 1439
R36 — R92 oziti . iralar 5318 000
Esit 13
Toplam 69
Negatif Siralar 6 18,25 109,5
_ Pozitif Siral 39 23,73 925,5
R85 - R70 oziti . iralar s s 4770 000
Esit 24
Toplam 69
Negatif Siralar 5 15,1 75,5
_ Pozitif Siral 53 30,86 1635,5
R36 — R70 oziti . iralar § > 6,116 ,000
Esit 11
Toplam 69
Negatif Siralar 11 25,27 278
Pozitif Siralar 43 28,07 1207
R36 — R85 - -4,075 ,000
Esit 15
Toplam 69

n: Veri Sayisi, Ort. S: Ortalama Sira, S. Top.: Sira Toplami, p: Anlamlilik
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Bazi panelistlerin renk kriterine iliskin yorumlari;

“R70, R85 ve R92 nin renkleri bence ¢ok koyuydu, agilmasi gerekiyor” (P5)
“R51’in rengi ¢ok giizel.” (P24)

“R51 ¢ok giizel renk.” (P39)

“R70’in rengi ¢ok koyu ve bulanikti.” (P47)

“R51 renk olarak ¢ok tath, i¢cme istegi uyandiriyor.” (P48)

“R36 ’min rengi ¢ok soniik kalmis, biraz daha canli olabilir.” (P49)

“R51’in rengi ¢ok giizel.” (P50)

“R85’in R51in rengi gibi olsa ¢ok daha rahat i¢erim.” (P51) olarak ifade etmiglerdir.

Koku kriteri acisindan serbetlerin istatistik degerleri ve panelist yorumlar

Tablo 3’te 5 farkli reyhan serbetinin koku kriteri agisindan degerlendirilmesinin Friedman test
sonuclari yer almaktadir. Tabloya gore en yiiksek koku ortalamasi 4,00 (S.O: 4,06) ile R51’e (Kontrol
Uriinii) aittir. R51°1 birbirilerine yakin sonuglar ile R36 (Stevia) ve R85 (Andiz Pekmezi) takip etmistir.
R36 kodlu serbet 3,59 (S.O: 3,59) ortalamaya sahipken, R85 (Andiz Pekmezi) 3,36 (S.O: 3,41)
ortalamaya sahiptir. 4. sirada 2,62 (S.O: 2,48) ortalama ile R92 (Dut Pekmezi), son sirada ise 1,62 (S.O:
1,47) ortalama ile R70 (Kegiboynuzu Pekmezi) yer almaktadir. Friedman test sonuglarinda x> =
134,418; df=4 olarak, p degeri ise ,000 olarak tespit edilmistir. Ilgili istatistik degerleri koku kriteri
acisindan farklarin anlamli oldugunu ortaya koymaktadir. Bu bulgular, farkli tatlandiricilar ile
hazirlanan reyhan serbetlerinin koku kriteri agisindan farkliliklarinin bulundugunu géstermekte ve koku
acisindan en ¢ok begenilen serbetin R51 oldugunu, R36 ve R85 serbetlerinin birbirilerine yakin sonuglar
verdigini ve en az begenilenin serbetin ise R70 oldugunu gostermektedir.

Tablo 3
Koku Degerlendirmeleri Agisindan Friedman Testi Analiz Bulgular
S.0 Ort. S.S Minimum Maksimum

R51 4,06 4,00 0,97 1 5
R92 2,48 2,62 1,03 1 5
R70 1,47 1,62 0,89 1 4
R85 3,41 3,36 0,96 1 5
R36 3,59 3,59 1,04 1 5
Friedman Testi Istatistik Degerleri
n (Ornek Saysi) 69
x? (Ki-Kare) 134,418
df (Serbestlik Derecesi) 4
p (Anlamhhk) ,000

S.0: Sira Ortalamast, Ort: Aritmetik Ortalama, S.S: Standart Sapma

Tablo 4, farkli tatlandiricilar ile hazirlanan reyhan serbetlerinin koku kriteri agisindan
degerlendirilmelerini ve degerlendirilmeler ile ilgili Wilcoxon Isaretli Siralar Testi analiz sonuglarim
sunmaktadir.

Tabloya gore kontrol {iriinii olarak hazirlanan R51 serbeti ile yapilan ikili karsilagtirmalarin
sonuclarinda R51 serbeti, dut pekmezi igerikli R92’ye kars1 (Z= -5,817; p=,000), kegiboynuzu pekmezi
igerikli R70’e kars1 (Z= -6,860; p=,000), andiz pekmezi igerikli R85’¢ kars1 (Z= -3,654; p=,000) ve
stevia igerikli R36’ya kars1 (Z=-2,941; p=000) koku kriteri agisindan istatistiksel bir iistiinliik gosterdigi
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anlagilmaktadir. Yapilan tiim karsilagtirmalar da negatif siralarin daha yiiksek degerde olmasi, R51
serbetinin koku agisindan diger serbetlere gore daha ¢ok begenildigini gostermektedir.

R92 kodlu, dut pekmezi icerikli serbetin karsilastirmalarinda, andiz pekmezi igerikli R85 (Z= -
4,286; p=,000) ve stevia icerikli R36 (Z= -4,876; p=,000) serbetleri R92 serbetine karsi istatistiksel bir
iistiinliige sahipken; R92 serbeti, keciboynuzu pekmezi icerikli R70 serbetine karsi (Z=-5,351; p=,000)
istatistiksel bir {istlinliige sahiptir. R92’nin R70 ile karsilastirilmasinda negatif siralarin yiiksek olmasi
koku agisindan R92’nin daha ¢ok begenildigini; R85 ve R70 ile karsilagtirllmasinda pozitif siralarin
yiiksek olmasi R92’nin daha az begenildigini ortaya koymaktadir.

Kegiboynuzu ile hazirlanan R70 kodlu serbetin, andiz pekmezi ile hazirlanan R85 (Z= -6,495; p=
,000) ve stevia ile hazirlanan R36 (Z= -6,699; p= ,000) serbetlerine kars1 istatiksel bir farki oldugu
goriilmektedir. R70’in R85 ve R36 karsilastirmalarinda pozitif siralarin yiiksek olmasi, R70’in koku
acisindan daha az begenildigi tespit edilmistir.

Son olarak stevia igerikli R36 serbeti ve andiz pekmezi icerikli R85 serbetleri arasinda yapilan
karsilagtirmada Z= -1,607; p=,108 olarak goriilmektedir. Bu sonuglar bu iki serbet arasinda istatiksel
acidan anlamli bir fark olmadigini (p>,050) kanitlamaktadir. Ancak, siralar incelendiginde pozitif
siralarin yiiksek olmasi (n=30) durumu da R36’nin koku a¢isindan daha iyi oldugunu isaret etmektedir.

Tablo 4
Koku Kriteri Agisindan Wilcoxon Isaretli Siralar Testi Analiz Bulgular

Karsilastirma Siralama Tiirii N Ort. S. S. Top. Z Puam P
Negatif Siralar 50 30,03 1501,5
Pozitif Siralar 6 15,75 94,5

R92 - R51 Esit 13 -5,817 0,000
Toplam 69
Negatif Siralar 62 34,06 2111,5
Pozitif Siralar 3 11,17 335

R70 - R51 Esit 4 -6,860 0,000
Toplam 69
Negatif Siralar 36 26,96 970,5
Pozitif Siralar 13 19,58 254,5

R85 - R51 Esit 20 -3,654 0,000
Toplam 69
Negatif Siralar 33 24,05 793,5

R36 — R51 Pozitif Siralar 13 22,12 287,5 s od 0,003
Esit 23 ’ ’
Toplam 69
Negatif Siralar 46 27,39 1260

R70 — R92 :;ztmf Siralar ?7 19,67 118 351 0.000
Toplam 69
Negatif Siralar 10 24,85 248,5

R85 — R92 :;ztmf Siralar 4112 27,5 1182,5 286 0,000
Toplam 69
Negatif Siralar 8 19,25 154

R36-R92 Pozitif Siralar 43 27,26 1172 4876 0.000
Esit 18
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Toplam 69
Negatif Siralar 1 27,5 27,5

R85 R70 Z;)iztmf Siralar iz 29,54 1683,5 6495 0,000
Toplam 69
Negatif Siralar 4 12,5 50

R36 - R70 Z;)iztmf Siralar EO 33,83 2030 6699 0,000
Toplam 69
Negatif Siralar 20 23,9 478
Pozitif Siralar 30 26,57 797

R36 - R85 Esit 19 -1,607 0,108
Toplam 69

n: Veri Sayisi, Ort. S: Ortalama Sira, S. Top.: Stra Toplami, p: Anlamlilik

Bazi panelistlerin koku kriterine yorumlar;
“R70’in kokusu rahatsiz edici.” (P5)
“R70’in kokusu ¢ok agwr.” (P22)

“R70’in kegiboynuzundan iiretildigi direkt olarak kokusundan anladim. Kegiboynuzunun kokusu ¢ok
yogun bir sekilde hissediliyordu.” (P23)

“R51’in kokusu ilk basta keskin geliyor ama icerken rahatsiz etmiyor.” (K24)

“R85’in kokusu giizel.” (P36)

“R92 ve R85 birbirlerine kokular: yakin ve kétii. R92, R85 e gore daha kotii.” (P39)

“R70 ve R92 ’nin kokusu ¢ok keskin.” (P46)

“R70’in kokusu ¢ok agwr.” (P47)

“R70’in kokusu asirt keskin. Sirke kokusu gibi, ¢cok kotii. R92 'de koku olarak ¢ok kétii” (P48)

“R92 ve R70’te reyhan kokusu arka planda kalmis.” (P49)

R51 de reyhan kokusu biraz daha fazla olsa giizel olurdu.” (P50)

“R70 koku olarak gercekten cok kétiiydii, kokusundan kaynakli hi¢chir seyini begenmedim.” (P61) olarak

ifade etmislerdir.

Tat Kkriteri acisindan serbetlerin istatistik degerleri

Tablo 5°te 5 farkli reyhan serbetinin tat kriteri agisindan degerlendirilmesinin Friedman test
sonuglari yer almaktadir. Tabloya gére R51 (Kontrol Uriinii) 4,07 (S.0: 4,55) ortalama ile birinci sirada
yer almaktadir. R51°1 3,40 (S.0: 3,75) ortalama ile R36 (Stevia), 2,71 (S.0: 2,87) ortalama ile R85
(Andiz Pekmezi), 2,31 (S.0: 2,30) ortalama ile R92 (Dut Pekmezi) ve 1,55 (S.0O: 1,53) ortalama ile R70
(Kegiboynuzu Pekmezi) takip etmektedir. Friedman test sonuglarina gore veriler, x* = 177,407; df= 4
ve p=,000 olarak bulunmustur. Bu bulgular, farkl tatlandiricilar ile hazirlanan reyhan serbetlerinin tat
kriteri agisindan anlamli farkliliklarinin oldugunu ve tat kriteri agisindan en ¢ok begenilen serbetin R51
oldugunu, en az begenilen serbetin ise R36 oldugunu gostermektedir.
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Tablo 5
Tat Degerlendirmeleri Agisindan Friedman Testi Analiz Bulgular
S.0 Ort. S.S Minimum Maksimum

RS1 4,55 4,07 0,77 2 5
R92 2,30 2,31 0,86 1 5
R70 1,53 1,55 0,79 1 4
R85 2,87 2,71 0,98 1 5
R36 3,75 3,40 0,97 1 5
Friedman Testi Istatistik Degerleri
n (Ornek Saysi) 69
x? (Ki-Kare) 177,407
df (Serbestlik Derecesi) 4
p (Anlamhilik) ,000

S.0O: Sira Ortalamasi, Ort: Aritmetik Ortalama, S.S: Standart Sapma

Tablo 6, farkhi tatlandiricilar ile hazirlanan reyhan serbetlerinin tat kriteri agisindan
degerlendirilmelerini ve degerlendirilmeler ile ilgili Wilcoxon Isaretli Siralar Testi analiz sonuglarim
sunmaktadir.

Tat kriteri agisindan Tablo 6 incelendiginde, kontrol iiriinii olarak hazirlanan R51 serbetinin ikili
karsilagtirmalarinda, dut pekmezi icerikli R92’ye karsi (Z= -7,004; p= ,000), kegiboynuzu pekmezi
icerikli R70’e kars1 (Z= -7,141; p=,000), andiz pekmezi icerikli R85’e kars1 (Z= -6,519; p=,000) ve
stevia igerikli R36’ya kars1 (Z= -4,473; p=000) istatistiksel bir tistiinliik gosterdigi anlagilmaktadir. R51
serbeti ile yapilan tiim karsilagtirmalarda negatif siralarin daha yiiksek 6rnek sayisina sahip olmasi R51
iirliniin tat kriteri agisindan daha ¢ok begenildigini gostermektedir.

R92 kodlu, dut pekmezi igerikli serbetin karsilagtirmalarinda, andiz pekmezi igerikli R85 (Z= -
2,924; p=,003) ve stevia igerikli R36 (Z=-5,837; p=,000) serbetleri R92 serbetine kars1 istatistiksel bir
istiinliige sahipken; R92 serbeti, keciboynuzu pekmezi igerikli R70 serbetine karsi (Z=-4,910; p=,000)
istatistiksel bir Ustlinliige sahiptir. R92’nin R70 ile karsilastirilmasinda negatif siralarin yiiksek olmasi
tat acisindan R92’nin daha ¢ok begenildigini; R85 ve R70 ile karsilastirilmasinda pozitif siralarin yiiksek
olmasi R92’nin tat agisindan daha az begenildigini gostermektedir. Kegiboynuzu ile hazirlanan R70
kodlu serbetin, andiz pekmezi ile hazirlanan R85 (Z= -2,924; p=,003) ve stevia ile hazirlanan R36 (Z=
-5,837; p= ,000) serbetlerine kars:1 istatiksel bir farki oldugu goriilmektedir. R70’in R85 ve R36
karsilagtirmalarinda pozitif siralarin yiiksek olmasi, R70’in koku agisindan daha az begenildigini ifade
etmektedir. Son olarak stevia igerikli R36 ve andiz pekmezi icerikli R85 arasinda yapilan karsilastirmada
7= -4,443 ve p= ,000 olarak bulunmustur. Bu kiyaslamada pozitif siralarin yliksek olmasi R36
serbetinin, R85 serbetine gore tat kriteri agisindan daha ¢ok begenildigini ortaya koymaktadir.
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Tablo 6
Tat Kriteri Agisindan Wilcoxon Isaretli Siralar Testi Analiz Bulgular

Karsilastirma Siralama Tiirii N Ort. S. S. Top. Z Puam p
Negatif Siralar 63 32,84 2069
Pozitif Siralar 1 11 11

R92 - R51 Esit 5 -7,004 0,000
Toplam 69
Negatif Siralar 66 33,5 2211
Pozitif Siralar 0 0 0

R70 - R51 Esit 3 7,141 0,000
Toplam 69
Negatif Siralar 56 29,96 1678
Pozitif Siralar 2 16,5 33

R85 - R51 Esit 1 -6,519 0,000
Toplam 69
Negatif Siralar 40 25,03 1001

R36 — R51 Z;)iztltlf Siralar jl 21,88 175 473 0,000
Toplam 69
Negatif Siralar 41 26,46 1085

R70 - R92 Pozitif Siralar 8 17,5 140 4910 0,000
Esit 20 ’ ’
Toplam 69
Negatif Siralar 16 24,25 388

R85 — R92 :;ztmf Siralar ?3 27,5 990 o 0.003
Toplam 69
Negatif Siralar 5 22,9 114,5

R36 — R92 :;ztmf Siralar Ti 29,59 1538,5 837 0,000
Toplam 69
Negatif Siralar 4 22,5 90

R85 — R70 Pozitif Siralar 49 27,37 1341 s 0,000
Esit 16 ’ ?
Toplam 69
Negatif Siralar 0 0 0

R36 - R70 E:iztltlf Siralar iz 30 1770 - 0,000
Toplam 69
Negatif Siralar 6 16,5 99
Pozitif Siralar 35 21,77 762

R36 — R85 Esit 3 -4,443 0,000
Toplam 69

n: Veri Sayisi, Ort. S: Ortalama Sira, S. Top.: Sira Toplami, p: Anlamlilik

Siralama tiirleri incelemelerinde R36 — R51 karsilastirmasinda negatif siralarin 40, esit siralarin
25; R70 — R92 karsilagtirmasinda negatif siralarin 33, esit siralarin 27; R85 — R92 karsilagtirmasinda
pozitif siralarin 29, esit siralarin 24 ¢ikmasi, katilimeilarin renk kriteri agisindan bu karsilastirmalarda
serbetler arasinda kararsiz kaldigin1 da gostermektedir. Baz1 panelistlerin tat kriterine iliskin yorumlari;
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“R36°da ictikten sonra metalik bir tat aldim. Bu beni rahatsiz etti ama i¢ebilecegim bir iiriin.” (P5)
“R36 biraz bogaz yakiyor ve kuruyor.” (P16)

“R36 ictikten sonra agizda fazla eksi tat birakiyor. Diizeltilirse icimi daha rahat olur.” (P17)
“R70’in tadi ¢ok agir.” (P22)

“R51 giizel ama R36 daha da giizel, dogal bir tat veriyor.” (P36)

“R36 tat olarak giizeldi ama serbet i¢in bana eksi geldi.” (P39)

“R36°min tadi biraz eksi, biraz daha tatl olsa icebilecegim bir serbet. R70 ve R92 'nin tadi ¢ok keskin.
R85 ¢ok eksi biraz daha tatl olabilir.” (P46)

“R51’in tadi ¢ok giizel. R85 biraz eksi geldi, eksisi azaltilabilir.” (P50) olarak ifade etmislerdir.

Lezzet kriteri acisindan serbetlerin istatistik degerleri ve panelist yorumlari

Tablo 7°de 5 farkli reyhan serbetinin lezzet kriteri agisindan degerlendirilmesinin Friedman test
sonuglar1 yer almaktadir. Tabloya gore R51 (Kontrol Uriinii) 4,14 (S.O: 4,54) ortalama ile birinci sirada
yer almaktadir. R51°1 3,37 (S.0: 3,57) ortalama ile R36 (Stevia), 2,85 (S.0: 2,93) ortalama ile R85
(Andiz Pekmezi), 2,47 (S.O: 2,41) ortalama ile R92 (Dut Pekmezi) ve 1,60 (S.O: 1,56) ortalama ile R70
(Kegiboynuzu Pekmezi) takip etmektedir. Friedman test verilerine gore, x> = 162,413; df= 4 ve p=,000
olarak tespit edilmis ve lezzet farkliliklarinin anlamli oldugu goriilmiistiir. Bu bulgular, farkh
tatlandiricilar ile hazirlanan reyhan serbetlerinin lezzet kriteri agisindan farkliliklarinin bulundugunu ve
lezzet kriteri agisindan en ¢ok begenilen serbetin R51 oldugunu, en az begenilen serbetin ise R36
oldugunu isaret etmektedir.

Tablo 7
Lezzet Degerlendirmeleri Agisindan Friedman Testi Analiz Bulgular
S.0 Ort. S.S Minimum Maksimum

R51 4,54 4,14 0,82 2 5
R92 2,41 2,47 0,90 1 5
R70 1,56 1,60 0,87 1 4
R85 2,93 2,85 1,14 1 5
R36 3,57 337 0,97 1 5
Friedman Testi Istatistik Degerleri
n (Ornek Saysi) 69
x? (Ki-Kare) 162,413
df (Serbestlik Derecesi) 4
p (Anlamhilik) ,000

S.0O: Sira Ortalamasi, Ort: Aritmetik Ortalama, S.S: Standart Sapma

Tablo 8, farkli tatlandiricilar ile hazirlanan reyhan serbetlerinin lezzet kriteri agisindan
degerlendirilmelerini ve degerlendirilmeler ile ilgili Wilcoxon Isaretli Siralar Testi analiz sonuglarini
gostermektedir.

Tabloya gore geleneksel olarak hazirlanan R51 serbeti ile yapilan karsilastirmalar sonuglarinda
R51 serbeti, dut pekmezi igerikli R92 (Z= 6,833; p=,000), keciboynuzu pekmezi i¢erikli R70 (Z= 7,076;
p=,000), andiz pekmezi igerikli R85 (Z= 6,078; p= ,000) ve stevia igerikli R36 (Z= -5,444; p=000)
serbetlerine kars1 lezzet kriteri agisindan istatistiksel bir iistiinliik gosterdigi anlagilmaktadir. Yapilan
tiim ikili kargilagtirmalarin sonucunda negatif siralarin yiiksek degere sahip olmasi, R51 serbetinin lezzet
acisindan diger serbetlere gore daha gok begenildigini ortaya koymaktadir.
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Dut pekmezi ile hazirlanan R92 kodlu serbet ile yapilan lezzet karsilagtirmalarinda, andiz pekmezi
icerikli R85 (Z=-2,875; p=,004) ve stevia igerikli R36 (-5,028; p=,000) serbetleri, R92 serbetine karsi
istatistiksel bir {istlinliige; R92 serbeti ise ke¢iboynuzu pekmezi igerikli R70 serbetine kars1 (Z= -5,203;
p=,001) istatistiksel bir {istlinliige sahiptir. R92’nin R70 ile kiyaslanmasinda negatif siralarin yiiksek
olmasi lezzet kriteri agisindan R92’in daha ¢ok begenildigini; R85 ve R36 ile kiyaslanmasinda da pozitif
siralarin yiiksek olmasi lezzet kriteri agisindan R92’in daha az begenildigini ifade etmektedir.

Kegiboynuzu ile hazirlanan R70 kodlu serbetin, andiz pekmezi ile hazirlanan R85 (Z= -5,606; p=
,000) ve stevia ile hazirlanan R36 (Z= -6,705; p= ,000) serbetlerine kars1 istatiksel bir farki oldugu
goriilmektedir. R70 serbetinin R85 ve R36 serbetleri ile yapilan karsilagtirmalarinda pozitif siralarin
yliksek olmasi, R70’in lezzet acisindan daha az begenildigini gostermektedir. Stevia ile hazirlanan R36
serbeti ve andiz pekmezi ile hazirlanan R85 serbetlerinin karsilastirmalarinda ise Z= -3,355 ve p=,001
olarak goriilmektedir. Pozitif siralarin yiiksek olmasi durumu da R36 serbetinin, R70 serbetine gore daha
cok begenildigi gostermektedir.

Tablo 8
Lezzet Kriteri Acisindan Wilcoxon Isaretli Siralar Testi Analiz Bulgulari

Karsilastirma Siralama Tiirii n Ort. S. S. Top. Z Puam p
Negatif Siralar 61 32,64 1991
Pozitif Siralar 2 12,5 25

R92 - R51 Esit 6 -6,833 0,000
Toplam 69
Negatif Siralar 65 33 2145
Pozitif Siralar 0 0 0

R70 - R51 Esit 4 7,076 0,000
Toplam 69
Negatif Siralar 53 29,75 1576,5
Pozitif Siralar 4 19,13 76,5

R85 - R51 Esit 12 -6,078 0,000
Toplam 69
Negatif Siralar 44 25,63 1127,5

R36 — R51 E:iztltlf Siralar 20 19,5 97,5 a4 0,000
Toplam 69
Negatif Siralar 41 26,38 1081,5

R70 — R92 :;ztmf Siralar Z | 13,5 94,5 5203 0.000
Toplam 69
Negatif Siralar 16 22,53 360,5

R85 — R92 :;ztmf Siralar T;l 26,9 914,5 2873 0.004
Toplam 69
Negatif Siralar 8 23,63 189

R36 — R92 :;ztmf Siralar 411‘71 28,74 1351 038 0,000
Toplam 69
Negatif Siralar 5 20,3 101,5

R85-R70 Pozitif Siralar 49 28,23 1383, -5.606 0.000
Esit 15
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Toplam 69
Negatif Siralar 3 10,5 31,5

R36 - R70 Z;)iztmf Siralar 39 32,57 1921,5 6705 0,000
Toplam 69
Negatif Siralar 9 19,78 178
Pozitif Siralar 32 21,34 683

R36 - R85 Esit 28 -3,355 0,001
Toplam 69

n: Veri Sayisi, Ort. S: Ortalama Sira, S. Top.: Stra Toplami, p: Anlamlilik

Bazi panelistlerin lezzet kriterine iliskin yorumlari;

“R36 ve R51 arasindaki fark lezzet agisindan ¢ok azdr. Puanlarken zorlandim.” (P29)
“R92 lezzet olarak R85 e gore daha giizel.” (P39)

“R85’in agizda biraktigi lezzet ¢ok giizeldi.” (P51) olarak ifade etmislerdir.

Genel begeni kriteri acisindan serbetlerin istatistik degerleri ve panelist yorumlari

Tablo 9°da 5 farkli reyhan serbetinin genel begeni kriteri acgisindan degerlendirilmesinin
Friedman test sonuglar1 yer almaktadir. Tabloya gore en yiiksek genel begeni ortalamasi 4,27 (S.0: 4,47)
ile R51 (Kontrol Uriinii) almistir. R51°i sirastyla R36 (Stevia) 3,60 (S.0: 3,61); R85 (Andiz Pekmezi)
3,02 (S.0: 3,00); R92 (Dut Pekmezi) 2,69 (S.0: 2,47) seklinde olup, en diisiik ortalamaya ise 1,68 (S.O:
1,45) R70 (Kegiboynuzu Pekmezi) sahiptir. Friedman test sonuglarinda x> = 164,689; df=4 ve p=,000
olarak tespit edilmistir. Sonuglar, genel begeni kriterinin anlamli farkliliklar oldugunu ortaya
koymustur. Bu bulgular, farkl tatlandiricilar ile hazirlanan reyhan serbetlerinin genel begeni kriteri
acisindan farkliliklarinin bulundugunu gostermekte ve genel begeni kriteri agisindan en ¢ok begenilen
serbetin R51 oldugunu, en az begenilenin ise R70 oldugu tespit edilmistir.

Tablo 9
Genel Begeni Degerlendirmeleri A¢isindan Friedman Testi Analiz Bulgular
S.0 Ort. S.S Minimum Maksimum

R51 4,47 4,27 0,78 3 5
R92 2,47 2,69 0,87 1 5
R70 1,45 1,68 0,84 1 4
R85 3,00 3,02 1,15 1 5
R36 3,61 3,60 0,87 2 5
Friedman Testi Istatistik Degerleri
n (Ornek Saysi) 69
x? (Ki-Kare) 164,689
df (Serbestlik Derecesi) 4
p (Anlamhilik) ,000

S.0O: Sira Ortalamasi, Ort: Aritmetik Ortalama, S.S: Standart Sapma

Tablo 10, farkli tatlandiricilar ile hazirlanan reyhan serbetlerinin genel begeni kriteri agisindan
degerlendirilmelerini ve degerlendirilmeler ile ilgili Wilcoxon Isaretli Siralar Testi analiz sonuglarin
yansitmaktadir.

Geleneksel olarak sekerle hazirlanan R51 kodlu kontrol serbeti ile yapilan tiim karsilastirmalarda
anlamli diizeyde fark oldugu goriilmektedir. R51 serbeti, dut pekmezi igerikli R92 (Z = -6,493; p =
0,000), kegiboynuzu pekmezi icerikli R70 (Z = -7,176; p = 0,000), andiz pekmezi igerikli R85 (Z = -
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5,878; p = 0,000) ve stevia igerikli R36 (Z = -4,785; p = 0,000) serbetlerine kars1 istatistiksel olarak
anlamli diizeyde daha yiiksek genel begeni puanlari almistir. Tiim karsilagtirmalarda negatif siralarin
baskin olmasi, R51 serbetinin genel begeni acisindan diger tiim {iriinlere gore daha ¢ok tercih edildigini
gostermektedir.

Dut pekmezi ile hazirlanan R92 serbeti ile yapilan karsilastirmalarda, andiz pekmezi igerikli R85
(Z =-2,492; p = 0,013) ve stevia icerikli R36 (Z = -5,441; p = 0,000) serbetlerinin pozitif siralarinin
yiiksek olmasi, bu iki iiriiniin R92’ye kiyasla daha ¢ok begenildigini ortaya koymaktadir. Buna karsilik,
R92'nin kegiboynuzu iceren R70 serbetine karsi anlamli diizeyde daha ¢ok tercih edildigi goriilmektedir
(Z =-5,613; p = 0,000). Bu karsilastirmada negatif siralarin yiiksek olmasi, R92'nin R70’e gore genel
begeni agisindan iistiin oldugunu ortaya ¢ikarmaktadir.

Keciboynuzu pekmezi iceren R70 serbetinin, andiz pekmezi igerikli R85 (Z = -6,099; p = 0,000)
ve stevia igerikli R36 (Z = -6,895; p = 0,000) serbetlerine kars1 yapilan karsilastirmalarda da pozitif
siralarin baskin olmasi, R70’in genel begeni acgisindan bu firiinlere kiyasla anlamli bicimde daha az
tercih edildigini ortaya koymaktadir. R70 serbeti, tiim karsilastirmalarda en diisiik puanlari alarak genel
begeni acisindan en zayif performansi sergilemistir. Stevia igerikli R36 ve andiz pekmezi igerikli R85
serbetlerinin karsilagtirmasinda ise (Z = -3,624; p = 0,000) pozitif siralarin yiiksek olmasi, R36
serbetinin R85’e kiyasla genel begeni bakimindan daha ¢ok tercih edildigini gostermektedir.

Tablo 10
Genel Begeni Kriteri A¢isindan Wilcoxon Isaretli Stralar Testi Analiz Bulgular
Karsilastirma Siralama Tiirii N Ort. S. S. Top. Z Puam P
Negatif Siralar 58 30,75 1783,5
Pozitif Siralar 2 23,25 46,5
R92 - R51 . -6,493 0,000
Esit 9
Toplam 69
Negatif Siralar 67 34 2278
Pozitif Siralar 0 0 0
R70 - R51 . -7,176 0,000
Esit 2
Toplam 69
Negatif Siralar 48 28,51 1368,5
Pozitif Siralar 5 12,5 62,5
R85 - R51 . -5,878 0,000
Esit 16
Toplam 69
Negatif Siralar 42 23,58 990,5
_ Pozitif Siralar 5 27,5 137.,5
R36-RS1 ; 4785 0,000
Esit 22
Toplam 69
Negatif Siralar 45 27,73 1248
_ Pozitif Siralar 6 13 78
R70-R92 . -5,613 0,000
Esit 18
Toplam 69
Negatif Siralar 16 24,69 395
_ Pozitif Siralar 34 25,88 880
R85-R92 ; 2492 0013
Esit 19 ’ ’
Toplam 69
Negatif Siralar 5 14,5 72,5
_ Pozitif Siralar 43 25,66 1103,5
R36-R92 . 5,441 0,000
Esit 21
Toplam 69
Negatif Siralar 4 13,5 54
_ Pozitif Siralar 51 29,14 1486
R85 -R70 . -6,099 0,000
Esit 14
Toplam 69
R36 — R70 Negatif Siralar 0 0 0
Pozitif Siralar 61 31 1891 -6,895 0,000
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Esit 8
Toplam 69
Negatif Siralar 17 22,03 374,5
Pozitif Siralar 39 31,32 1221,5
R36 — R85 . -3,624 0,00
Esit 13
Toplam 69

n: Veri Sayisi, Ort. S: Ortalama Sira, S. Top.: Sira Toplami, p: Anlamlilik
Bazi panelistlerin genel begeni kriterine iligkin yorumlari;
“R36 ve R51 den sonra koyu renkliler arasinda en fazla R85°i begendim.” (P6)

“R85 genel olarak damak tadima daha yatkind: dolayistyla bunu daha begendim ama R51 ve R36’°da
giizeldi.” (P18)

“R70’i hi¢ begenmedim. Kesinlikle tercih edecegim bir icecek degil.” (P22)

“Genel begeni de en ¢ok R51°i begendim ama tiim ozellikleri agisindan daha da gelistirilse ¢cok daha
giizel bir tiriin olacaktir.” (P25).

“R51 ve R85’i her haliikdrda icerim. Ikisi de cok hosuma gitti.” (P40)

“R51 ¢ok giizeldi. R36 yine kabul edilebilir ama digerleri olmasa da olur.” (P65) olarak ifade
etmislerdir.

SONUC ve ONERILER

Wilcoxon Isaretli Siralar testi sonuglarinin incelenmesi sonucunda, bes farkli tatlandirict ile
hazirlanan Konya Reyhan Serbeti’nin duyusal 6zellikleri agisindan anlamli farkliliklar oldugu tespit
edilmistir. Tablolar dikkate alindiginda, kontrol iiriinii olan R51’in neredeyse tiim karsilagtirmalarda
negatif siralarin biiyiik farklar ile daha yiiksek olmasi kontrol iiriiniiniin en ¢ok begenilen ve tercih edilen
iirlin oldugunu gostermektedir. Alternatif tatlandiricilar ile tatlandirilan serbetler arasinda stevia icerikli
R36 serbeti, pozitif siralarin sayica fazla oldugu karsilagtirmalarda dikkat ¢ekmektedir. Bu durum, s6z
konusu karsilagtirmalarda stevia igerikli R36 serbetin, en ¢ok begenilen 2. serbet oldugunu ortaya
koymaktadir. Ancak, R36 ve R85 serbetlerinin koku kriteri agisindan yapilan karsilastirmasinda anlaml
bir fark bulunmadigi (p=,108) anlagilmigtir. Calismada gergeklestirilen diger tiim ikili karsilagtirmalarin
anlamli farklarmin bulunmasi, s6z konusu koku kriteri karsilastirmanin tesadiifi dagilim gostermis
olmasi ihtimalini ortaya koymaktadir. Bulgular dogrultusunda R51 kodlu kontrol iriiniine alternatif
olusturabilecek serbetin R36 kodlu stevia igerikli serbet oldugu goriilmektedir. Buna karsilik,
keciboynuzu igerikli R70 serbetinin karsilastirmali analizlerde diisiik puanlar almasi Konya reyhan
serbetinde seker yerine kullanilabilecek bir alternatif olamayacagini gostermektedir.

Andiz pekmezi igerikli R85 ve dut pekmezi igerikli R92 serbetleri ise duyusal kriterler agisindan
3. ve 4. sirada yer almaktadir. Ozellikle R85 kodlu serbetin, stevia igerikli R36 ile yapilan koku kriteri
karsilastirmasinda esit siralarin gorece yiiksek (n = 19), pozitif ve negatif siralarin ise birbirine oldukca
yakin dagilmis olmasi (pozitif = 30; negatif = 20), katilimcilarin iki iiriin arasinda kararsiz kaldigini ve
kokusal agidan bu {riinleri benzer algiladigini gostermektedir. Benzer sekilde, lezzet kriteri
karsilagtirmasinda da R85 lehine 16 negatif, R36 lehine 34 pozitif siralama bulunmasi, R85’in bu
kriterde R36’nin bir miktar gerisinde kaldigin1 ancak yine de belirgin bir reddedilme yasamadigini
gostermektedir. Bu sonuglar, R85 kodlu serbetin 6zellikle koku ve lezzet agisindan stevia icerikli iirline
belirli dl¢tide yaklasabildigini, fakat tat ve genel begeni gibi daha biitiinciil duyusal kriterlerde stevia'nin
acik farkla 6ne gegtigini ortaya koymaktadir.

Arastirma bulgulari, mevcut alanyazinda yer alan benzer konulu ¢aligmalarla hem Ortiisen hem
de ayrisan yonler tasimaktadir. Aykut (2024), gerceklestirdigi ¢alismada, sakiz lretiminde stevia gibi
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dogal tatlandiricilarin kullanilabilecegini ortaya koymustur. Ilgili bulgular, bu ¢alismada da cografi
isaretli Konya Reyhan Serbeti’nin hazirlanmasinda stevia kullaniminin miimkiin olabilecegine isaret
etmektedir. Benzer sekilde, Yildiz (2019) ¢alismasinda, stevia ekstraktinin karakteristik otsu kokusu ve
ac1 tadinin ¢esitli islemlerle giderilmesi durumunda meyve bazli igecek iiretiminin miimkiin oldugunu
ortaya koymustur. Bu baglamda, bu ¢aligmada da tiiketicilerin stevia’li iirlinleri tiiketirken bogazda
yanma hissi yasadiklari, ancak yine de bu iiriinleri tiiketmeye istekli olduklari ifade edilmistir.

Acun vd., (2024) dogal tatlandiric1 kullanarak muffin kek tiretmis ve farkli formiilasyonlarin
duyusal ozellikler iizerindeki etkisini incelemistir. S6z konusu calismada, ke¢iboynuzu pekmezi ile
tiretilen kekin en diisiik begeni puanini aldigi tespit edilmistir. Bu arastirmada da kegiboynuzu pekmezi
ile hazirlanan serbetin en diisiik begeni puanim almasi, ilgili bulgularla ortiismektedir. Ozgelik vd.,
(2022) ise iiziim, dut ve ke¢iboynuzu pekmezleri ile iiretilen jel sekerlerin endiistriyel dl¢ekte iiretim
potansiyeline sahip oldugunu tespit edilmistir. Bu aragtirmanin bulgularina gore, genel begeni agisindan
kontrol ve stevia’li 6rneklerden sonra en yiiksek puani dut ve andiz pekmeziyle hazirlanan serbetlerin
almasi, s6z konusu ¢alismanin bulgularini destekler niteliktedir.

Elde edilen bulgulardan hareketle, sinirliliklar1 ortadan kaldirma adina ilerleyen calismalarda
daha genis Orneklem gruplariyla calisilmasi Onerilmektedir. Ayrica duyusal analizlere ek olarak
kimyasal bilesim, fonksiyonel 6zellikler ve raf dmriiniin incelenmesi de onerilmektedir. Bu noktada
farkli dogal tatlandirici oranlarinin ve karigimlarinin da denenmesi literatiire katki saglayacaktir.
Uygulamaya yonelik ireticiler acisindan ise, stevia icerikli serbetin endiistriyel Olc¢ekte iiriin
gelistirmeye uygun oldugu; dut ve andiz pekmezi igerikli serbetlerin formiilasyonlarinin iyilestirilerek
alternatif tirlinlere doniistiiriilebilecegi diisiiniilmektedir. Kegiboynuzu pekmezi igerikli serbetin ise
farkli1 kombinasyonlarla yeniden denenmesi dnerilebilir. Bu baglamda dogal tatlandiricilarla hazirlanan
alternatifler, yerel iireticiler icin de hem saglikli hem de yenilikgi {iriin ¢esitliligi saglayacaktir.

Etik Kurul Onay1

Bu ¢alisma (24/06/2025 tarih ve 2025/208 sayili Mersin Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler
Etik Kurulu Bagkanlig1 Etik Kurul Onay Belgesi ile) bilimsel aragtirma ve yay etigi kurallaria uygun
olarak hazirlanmistir.

Yazar Katkilari

Yazar 1’in makaleye katkis1 %34, Yazar 2 nin makaleye katkis1 %33, Yazar 3’nin makaleye
katkis1 %33°dir.

Finansman

Caligma icin finansman destegi alinmamistir

Cikar Catismasi

Yazarlar acisindan ya da iigiincii taraflar agisindan ¢alismadan kaynakli ¢ikar ¢atigmasi
bulunmamaktadir.

Siirdiiriilebilir Kalkinma Amaclar1 (SDG)

Caligmanin Siirdiiriilebilir Kalkinma Amagclar1 kapsaminda yapilmamugtir.
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EXTENDED ABSTRACT

Introduction: This study focuses on Konya Purple Basil Sherbet, which holds an important place in
Turkish culinary culture. This study addresses the historical development of sherbet culture and the use of natural
and healthy sweeteners in beverages. A review of the literature highlights the health risks of artificial sweeteners
and the growing interest in natural alternatives, focusing on the potential of stevia and molasses varieties. However,
no research has been found on the use of natural sweeteners in the production of geographically marked Konya
Reyhan Sherbet. Based on this gap, the study aims to compare the sensory characteristics of syrups produced using
stevia, mulberry molasses, andiz molasses, and carob molasses instead of white sugar. Thus, it contributes to the
literature and offers new perspectives in terms of developing local, functional, and healthy products.

Method: This research was conducted to determine the effect of using natural sweeteners such as stevia,
mulberry molasses, carob molasses, and andiz molasses instead of white sugar in the traditional production of
Konya Purple Basil Sherbet, which is registered as a geographical indication by TURKPATENT. The study was
conducted using a mixed research method, and data was collected using hedonic scoring and sensory analysis
methods, and participants' opinions on the products were recorded in writing. Sixty-nine panelists aged 18 and
over participated in the study, and sherbet samples were evaluated according to the criteria of color, smell, taste,
flavor, and overall liking. The samples were prepared using R51 (control/100 g white sugar), R36 (1.2 g stevia),
R92 (141 g mulberry molasses), R70 (143 g carob molasses), and R85 (167 g andiz molasses). The data were first
described using frequency analyses, then the Friedman test was applied to determine the differences between the
samples, and the Wilcoxon signed-rank test was applied for pairwise comparisons.

Findings: Research findings have shown that there are significant differences in the sensory characteristics
of Konya Purple Basil Sherbet prepared with five different sweeteners. The analyses revealed that the control
group, R51, had the highest average scores in all criteria. Friedman test results showed significant differences
between the syrups in terms of color, aroma, taste, flavor, and overall preference (p < 0.05). Pairwise comparisons
using the Wilcoxon test revealed the statistical superiority of the control group, R51, over all alternative syrups.
Among the alternative products, R36, prepared with stevia, stood out particularly in terms of taste, flavor, and
overall appeal, ranking second. Mulberry molasses-based R92 and andiz molasses-based R85 received moderate
levels of appeal, while carob molasses-based R70 had the lowest scores in all criteria. These results show that the
control group, R51, still has the strongest consumer appeal; however, R36, prepared with stevia, stands out as an
alternative formulation, while mulberry molasses-based R92 and andiz molasses-based R85 show potential if
developed further.

Discussion: The findings of this study both align with and diverge from previous research in the literature.
Aykut (2024) demonstrated the potential of using natural sweeteners such as stevia in gum production, supporting
the possibility of incorporating stevia in the preparation of geographically indicated Konya Purple Basil Sherbet.
Similarly, Yildiz (2019) reported that the characteristic herbal odor and bitter taste of stevia extract can be reduced
through specific processes, enabling its use in fruit-based beverages. Consistent with this, the present study
revealed that although some consumers experienced a burning sensation in the throat when consuming stevia-
based samples, they were still willing to consume them. Acun et al. (2024) found that carob molasses yielded the
lowest sensory scores in muffin formulations, which is in line with the present finding that carob molasses-based
sherbet received the lowest preference ratings. In contrast, Ozgelik et al. (2022) emphasized the industrial potential
of grape, mulberry, and carob molasses in jelly candy production. Supporting this, the current study found that
after the control and stevia samples, mulberry and andiz molasses-based sherbets achieved relatively higher
acceptance, indicating their potential for further development.

Conclusion: The Wilcoxon Signed-Rank test results revealed significant differences in the sensory
properties of Konya Purple Basil Sherbet prepared with five different sweeteners. The control sample, R51,
consistently received the highest preference across almost all criteria, confirming its status as the most liked
product. Among the alternatives, the stevia-based R36 stood out as the second most preferred, particularly in
comparisons where positive ranks predominated, although no significant difference was found between R36 and
the andiz molasses-based R85 in aroma (p = 0.108), suggesting similar sensory perception in this attribute. Carob
molasses-based R70 consistently scored lowest across all sensory criteria and was statistically distinct in pairwise
comparisons, indicating its limited potential as an alternative. Meanwhile, R85 and the mulberry molasses-based
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R92 ranked third and fourth, respectively; the near balance of positive, negative, and tied ranks in aroma and taste
comparisons between R85 and R36 suggests partial similarity, though stevia clearly outperformed in holistic
criteria such as flavor and overall liking. Overall, R36 emerges as the most promising alternative to the control,
while R85 and R92 show potential for further development.

Recommendation: Based on the findings, it is recommended that future studies involve larger sample
groups and examine chemical composition, functional properties, and shelf life in addition to sensory analysis.
Furthermore, testing different ratios and combinations of natural sweeteners would contribute to the literature.
From the producers' perspective, it is thought that stevia-containing syrup is suitable for industrial-scale product
development; and that the formulations of mulberry and andiz molasses-containing syrups can be improved and
converted into alternative products. It is recommended that carob molasses-containing syrup be retested with
different combinations. These alternatives prepared with natural sweeteners have the potential to create both
healthy and innovative product diversity for local producers.
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