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Yiyecek-icecek Isletmelerinin Web Sitelerinin Icerik Analizi ile
Incelenmesi: Fethiye Ornegi

Merve Saglam Giirkan™® Sevki Ulema

Sakarya Uygulamali Bilimler Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1, Sakarya, Tiirkiye

Makale Bilgisi OZET

. . Dijital teknolojilerin ve ulasim aglarinin gelisimi, turizmi daha erisilebilir ve cazip hale getirerek bireylerin
Gelis Tarihi: 24.01.2025 destinasyon tercihlerini énemli Slgiide degistirmistir. Teknolojinin ilerlemesiyle birlikte bilgiye hizli ve kolay
Kabul Tarihi: 28.07.2025 erisim imkani, bireylerin segeneklerini artirmakta ve farkli destinasyonlari degerlendirmelerine olanak
Yayin Tarihi: 31.12.2025 tammaktadir. Bu baglamda, bireyler, web siteleri araciligiyla tercih edecekleri destinasyonlar hakkinda uzaktan

kapsamli bilgi edinme imkanina sahip olmustur. Isletmeler ve miisterileri arasinda koprii gorevi goren web siteleri,
cift yonlii olarak biiyiik 6nem tagimaktadir. Isletmeler, web site kullanimini verimli hale getirerek tercih edilme

Anahtar Kelimeler: olasiliklarini artirmay1 kolaylastirabilir ve rekabet avantaji saglayabilirler. Bu ¢alismada, Tiirkiye’nin yerli ve

Web sitesi, yabanct turistlerin goézdesi olan 6nemli turizm merkezlerinden Mugla’nin Fethiye ilgesindeki 4 ve 5 yildizli

R;erik analizi otellerin restoranlari ile bagimsiz restoranlarin web sitelerinin igerik analizi yontemiyle incelenmesi ve bu web
>

R sitelerinde yer alan &zelliklerin belirlenmesi amaglanmugstir. Fethiye ilgesinin turist sirkiilasyonu ve gesitliligi bu
estoran, : e 3 ; AN
calisma kapsaminda incelenmesini saglamistir. Calisma kapsaminda incelenen 31 isletmenin bilgilerine; oteller
Otel’_ icin T.C. Kiiltir ve Turizm Bakanligmimn resmi sitesinden, restoranlar i¢in ise TripAdvisor platformundan
Fethiye. ulagtlmistir. Isletmeler, literatiir taramasi sonucunda belirlenen 37 o6zellik agisindan sistematik olarak
incelenmistir. Calismada elde edilen bulgular, yiyecek-igecek isletmelerinin web sitelerinin miisterilere kolaylik
saglayan iletisim ve ulagim konularinda oldukga gelismis oldugunu ve hizmetlerin fotografli tanitiminin
yapildigini gostermektedir. Ancak, fiyat bilgisi, ¢evrimigi rezervasyon ve ¢evrimigi satis gibi konularda birgok
isletmenin eksiklikleri oldugu tespit edilmistir. Ayrica, ziyaret¢i yorumlar1 béliimii, sik¢a sorulan sorular, 6zel
istek ve sikayet/memnuniyet formu gibi miisterilerin bilgi alabilecegi 6nemli kanallarin ¢ogu web sitesinde
bulunmadigr goriilmistiir. Web sitelerinin yalnizca yarisinda siirdiiriilebilirlik bilgileri yer almakta olup, bu
bilgilerin bulundugu sitelerde dahi yeterince vurgulanmadigi belirlenmistir. Calisma, belirlenen 37 6zellik
cergevesinde web sitelerinin giiglii ve zayif yonlerini ayrintih sekilde agiklayarak bu dogrultuda gesitli oneriler
sunmaktadir.

An Analysis of Tourism Businesses' Websites Through Content Analysis: The Case of
Fethiye

Article Info ABSTRACT

. The development of digital technologies and transportation has made tourism more accessible and attractive,
Received: 24.01.2025 significantly shaping destination preferences. Technological developments have enabled individuals to access
Accepted: 28.07.2025 information quickly, compare alternatives, and gain comprehensive insights into destinations remotely through
Published: 31.12.2025 websites. Acting as a bridge between businesses and customers, websites play a crucial dual role. Businesses that

effectively manage their websites can increase their visibility, enhance competitiveness, and improve customer
engagement. This study examines the websites of 4- and 5-star hotel restaurants and independent restaurants in

Keywords: Fethiye, a key tourism destination in Mugla, Turkey. Known for its high tourist circulation and diversity, Fethiye
Website, provides a relevant context for evaluating digital engagement in the hospitality sector. A total of 31 businesses
H were analyzed using content analysis, selected based on their online presence and active websites. Hotel data were
Content analysis
Restaurant gathered from the official website of the Republic of Tiirkiye Ministry of Culture and Tourism, while restaurant
Hotel ? data were sourced from TripAdvisor. Each business website was systematically evaluated according to 37 criteria
otel,

derived from a comprehensive literature review. The findings indicate that most websites are well-developed in
Fethiye. terms of providing location, contact information, and visual promotion of services. However, critical features such
as pricing, online reservations, and e-commerce functionality were often lacking. Furthermore, customer
interaction tools—such as visitor reviews, FAQ sections, and feedback forms—were largely absent. Sustainability
information appeared on only half of the sites and was often underemphasized. This study highlights both the
strengths and shortcomings of restaurant websites in a competitive tourism region and suggests improvements to
enhance user experience and digital presence, ultimately supporting customer satisfaction and business
performance.

Bu makaleye atifta bulunmak i¢in:

Saglam Giirkan, M., & Ulema, S. (2025). Yiyecek-icecek isletmelerinin web sitelerinin igerik analizi ile
incelenmesi: Fethiye 6megi. NEUGastro, 4(2), 94-109. https://doi.org/10.54497/neugastro.2025.17

*Sorumlu Yazar: Merve Saglam Giirkan, saglammerve4990@mail.com
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GIRIS

Kiiresellesmeyle birlikte teknoloji alanindaki ilerlemeler, bilgi, iletisim ve internet gibi pek ¢ok
alanda cesitli yenilikler ve degisimler yasanmasina neden olmustur. 1990’larda Web 1.0 donemi ile
baslayan internet kullanimi, 2000°1i yillarda Web 2.0 teknolojisiyle 6nemli bir doniisiim gegirmistir. Bu
sayede kullanicilar pasif bir konumdan aktif bir konuma gecerek igerik tiretebilme ve ¢ift yonlii iletisim
kurabilme imkan1 kazanmistir (Kapan ve Uncel, 2020). Bu durum degisen diinyada iiretici ve tiiketici
arasinda bir koprii kurulmasini saglamistir. Eskiden daha ¢ok bilimsel arastirmalar igin kullanilan
internet, giiniimiizde iirlin ve hizmet aligverislerinden, bu islemlerle ilgili siireclerin dijital ortamda
yiiriitiilmesine kadar genis bir kullanim alan1 bulmustur. Bu dijitallesme, 6zellikle turizm, finans ve
perakende sektdrlerinde operasyonlarin bir kismmin ya da tamaminin internet iizerinden
gerceklestirilmesine olanak saglamistir (Werthner ve Klein, 1999). Internet, hiz ve maliyet
avantajlariyla bireylerin hizli ve kolay bilgi edinebilecegi birincil kaynaklardan biri haline gelmis ve
turizm sektoriinde de 6nemli bir rol oynamaya baslamistir (Buluk Esitti ve Bay, 2023). Bu gelismeler,
insanlarin uzak ya da yakin destinasyonlar ve turizm merkezleri hakkinda hizla bilgi edinmelerini
saglamis, ayrica kullanicilarin gidecekleri yerleri 6nceden degerlendirip, uzaktan satin alabilmelerine
imkan taniyacaklari yeni segenekler sunmustur. Turist i¢in satin almayi planladigi turistik iiriinle
arasindaki mesafe biiyiidiikge, tirtin hakkinda bilgi edinmenin 6nemi de artmaktadir (Dalgin ve Karadag,
2013).

Internet, ticari isletmeler agisindan degerlendirildiginde, iiriin ve hizmet pazarlamasinin
maliyetlerini azaltan, is iligkilerini doniistiiren, yeni iletisim ve pazarlama kanallari agan, is siireglerini
hizlandiran ve kolaylastiran bir islev iistlenmektedir. Ayrica, isletmelere yeni araglar ve olanaklar
sunarak hisse degerlerine de katkida bulunmaktadir (Cubukgu, 2010, s. 52). Bu baglamda, 21. yiizyilda
isletmelerin kurumsal web sitelerini kullanimi hizla artmus, 6zellikle hizmet sektoriinde isletmelere ait
bilgilerin paylasilmasi, hizmetlerin tanitilmasi, pazarlanmasi, satig1 ve satig sonrasi destek saglanmasi
gibi birgok amag i¢in yayginlasmaya devam etmistir (Bulut ve Giillii, 2023). Web siteleri yalnizca kurum
ve tiiketici arasinda bir bag kurmakla kalmayip, isletmelerin pazar payini koruma ve arttirma (Meydan
Uygur, Siiriici ve Sergen, 2018) ve diger isletmelere karsi siirdiiriilebilir rekabet avantaji saglamasi
(Bayram ve Yayli, 2009) gibi 6nemli konularda da kolaylik saglamaktadir.

Cevresel etkilere olduk¢a duyarli olan turizmi, giiniimiizde en ¢ok etkileyen kriterler arasinda
bilgi, iletisim ya da bilisim teknolojilerinde yasanan gelismeler yer almakta olup (Ma, Buhalis ve Song,
2003), bu gelismelerden yararlanmayan isletmelerin siirdiiriilebilir rekabet avantaji, kaliteli mal ve
hizmet iiretme, uygulamalarinda iiretkenligi artirma ve uzun donemli miisteri iligkileri kurma
konularinda basarili olamayacaklari diistiniilmektedir (Sar1, Kozak ve Duman, 2006). Web sitesini etkin
ve verimli kullanan igletmelerin miisterilerine daha tatmin edici bilgiler verecegi diisiiniildiigiinde ne
denli 6nemli bir konuma geldigi anlasilabilir. Isletmelerin hizmetlerini en iyi sekilde yansitan ve tanitan
web siteleri; miisterilerin beklentilerini yiiksek oranda karsilayacagi igin tercih etmelerinin
saglayacaktir. Cesitli caligmalarda (Baloglu ve Pekcan, 2006; Benckendorff ve Black, 2000), internetin
turistlerin ziyaret etmeyi planladiklari destinasyonlar hakkinda bilgi toplamada ve seyahat kararlarini
almada en 6nemli araglardan biri haline geldigini goriilmektedir. Ozellikle yiyecek-igecek sektdriinde,
miisterilerin restoran tercihlerini etkileyen faktorlerin basinda, ¢evrimigi platformlarda sunulan bilgi ve
deneyim gelmektedir. Iyi tasarlanmis ve giincel web siteleri, isletmelerin rekabet giiciinii artirmada
onemli bir arag olarak kabul edilmektedir (Ali vd., 2021).

Mugla ilinin Fethiye il¢esi dogal, tarihi ve kiiltlirel giizellikleri ile Tiirkiye’nin énemli turizm
destinasyonlarindan biridir (Palaz, 2022). Turizm alaninda bu denli 6nemli bir yere sahip olan Fethiye

ilgesi ayn1 zamanda sahip oldugu konaklama isletmeleri ve yiyecek igecek isletmelerinin fazlaligi ile de
karsimiza ¢ikmaktadir. Bu durum calisma kapsaminda ele alinmasini saglamis ve literatiire yapacagi
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Gilinliik yasamin en temel ihtiyaclarindan biri olan yeme-igme, toplumlarda yasanan koklii
degisimler ve bireylerin beklenti ve ihtiyaglar ile birlikte yalnizca evde degil ev disinda da beslenmeyi
gerekli kilmistir. Disarida yemek yeme aligkanligi, sanayi devrimi sonrasi sosyoekonomik degisimlerin
bir yansimasidir. Sanayi devrimiyle kentlesme artarken ¢alisma saatlerinin uzamasi, evde yemek yapma
imkanint kisitlamig; bu da disarida yemek yeme egilimini desteklemistir (Kiple & Ornelas, 2000).
Kadinlarin is giiciine katilimi1 arttikca evde yemek hazirlama rolleri degismis; artan gelir diizeyi ve
yasam standartlar1 da bu aligkanlig1 pekistirmistir (Goldin, 2006; Warde, 1997). Orta ve {ist gelir
gruplari, disarida yemek yemeyi sosyallesme ve itibar araci olarak gérmeye baslamis olup bu durum
yiyecek-igecek isletmelerinin gelisimine katki saglamistir (Beardsworth & Keil, 1996). Bu kapsamda,
disarida yemek yeme aligkanligi sosyoekonomik doniigiimlerin ve degisen toplumsal rollerin etkisiyle
genis kitlelere yayilan bir olgu haline gelmistir.

Modern restoranlarin ilkinin Boulanger tarafindan 1765 yilinda Paris’te acildigi bilinmekle
birlikte (Morgan, 2006:8) 6zellikle sanayi devrimiyle birlikte restoranlarin gelisimi hiz kazanmis ve 19.
ylizy1lin ortalarinda Fransa ve Ingiltere gibi Avrupa iilkelerinde modern restoran kiiltiiriiniin temelleri
atilmistir. Sanayi devrimi sonrasi sehirlesme ve ulasim olanaklariin artmasi, restoranlarin tiiketicilere
daha cesitli hizmetler sunmasini saglamistir (Spang, 2000). 20. yiizyilin ortalarina gelindiginde,
ozellikle Amerika’da zincir restoranlarin yiikselisiyle hizli servis konsepti yayginlagmis ve yemek
endiistrisinde standardizasyon dénemi baslamistir (Inglis & Gimlin, 2009). Bugiin ise dijitallesme,
sosyal medya ve g¢evreye duyarlilik gibi faktorler restoranlarin meniilerini, hizmet sunumlarint ve
pazarlama stratejilerini etkilemektedir. Restoranlarin siirdiiriilebilir uygulamalara yonelmesi ve
miisterilere saglikli secenekler sunmasi, giiniimiiz tiiketici beklentilerini karsilamak adia 6ne ¢ikan
degisimlerden biridir (Johnston & Baumann, 2010).

Internet ve Yiyecek Icecek isletmeleri

Internet, diinya genelinde yaygin olarak kullanilan ve giderek biiyiiyen, birgok bilgisayar
sistemini birbirine baglayan bir iletisim agidir. Ayni1 zamanda, insanlarin bilgi iiretme, bu bilgileri
depolama, paylasma ve onlara kolayca erisme ihtiyaglarinin artmasiyla ortaya ¢ikmig bir teknolojidir.
Bu sayede insanlar, cesitli alanlardaki bilgilere hizli, giivenli ve kolay bir sekilde ulasabilmektedir
(Giiner, 2016: 598). Internetin tarihsel gelisimine bakildiginda, 1946 yilinda ilk sayisal bilgisayar ENIA
(Electrical Numerical Integrator and Calculator) askeri amacgla gelistirilmis olup, 1965 yilinda
bilgisayarlarin bir ag yardimiyla birbiriyle konusmasi saglanmistir (Goneng, 2003, Giigdemir, 2015: 26).
Ardindan 1960’11 yillarin sonlarinda Amerika Birlesik Devleti Savunma Bakanlig1 ve tiniversitelerdeki
arastirmacilarin c¢aligmalart sonucunda ARPANET (Advanced Research Projects Administration
Network) isimli bir WAN (Wide Area Network) kurulmustur (Cakmak ve Kizildemir, 2022: 256).

1990'larda gelistirilen Web 1.0 teknolojisi, diinyanin dort bir yanindaki insanlari birbirine
yakimlagtirmistir (Urry, 2009: 245). 2000'li y1llara gelindiginde, internet Web 2.0 teknolojisine tagmarak
tek yonlii iletisimden, kullanicilar ve web siteleri arasinda ¢ift yonli iletisimi miimkiin kilan bir yapiya
evrilmistir (Kapan ve Uncel, 2020). Web 2.0 teknolojisiyle birlikte, siradan kullanicilarn da igerik
iiretebildigi, resim ve kullanic1 goriiglerinin paylasildigi, YouTube ve sosyal aglarin gelistigi, karsilikli
bilgi aligverisi saglanan, diizenli giincellenen ve dinamik, hiyerarsik olmayan bir kullanim sekli ortaya
cikmistir (Esitti ve Isik, 2015: 14).

Giliner 2016 yilinda yaptigi c¢alismada, internetin degisen tiiketici aligkanliklari ile arasindaki
iligkiyi incelemekte; bireylerin aligveris yaparken internetten biiyiik oranda faydalandigini, bu sayede
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hayatlarmin kolaylastigini belirtmektedir. Calismaya gore, insanlar her alanda pazar arastirmasi
yapabilmekte ve satin alma islemlerini oturduklar1 yerden internet iizerinden gergeklestirebilmektedir.
We Are Social ve Meltwater’in ortak ¢alismasi olan Dijital 2024 Kiiresel Genel Bakis Raporu, diinya
genelinde yasayan 8,08 milyar insanin %66’sindan (5,35 milyar) fazlasinin internet kullanicisi
oldugunu, aktif sosyal medya kullanici sayisinin ise 5 milyar sinirin1 asarak diinya niifusunun %62,3’{ine
ulastigini gostermektedir. Bu rapora gore, Tiirkiye’de sosyal medya kullanicilar1 niifusun %66,8’ini
olusturmaktadir. Bu oranlar gbz oniine alindiginda, internet ve sosyal medyanin bireylerin hayatinda
onemli bir yer tuttugu ve bilgi aligverisi i¢in sik¢a tercih edildigi sdylenebilir. internetin gelisimi ise tiim
sektorler i¢in belirleyici bir rol oynamaktadir.

Tirkiye'de internetin turizmle iligkisine baktigimizda, 1990'l1 yillarin sonlarinda booking.com ve
tripadvisor gibi seyahat web sitelerinin kurulmasiyla Tiirkiye'nin 6nemli bir destinasyon haline geldigini
goriiyoruz. Bu donemde Tiirkiye, yurtdigindaki tur acentelerinin listelerinde {ist siralarda yer almaya
baslamistir (Giilbahar, 2009:156). Internetin yayginlasmasiyla birlikte, T.C. Kiiltir ve Turizm
Bakanligiin resmi web sitesi de 1998 yilinda kultur.gov.tr adiyla agilmis, daha sonra ktb.gov.tr olarak
degistirilmistir. Gliniimiizde ise Tiirkiye'nin resmi turizm tanitim ¢aligmalar1 goturkey.com web sitesi
iizerinden yiiriitiilmektedir (Kiiltlir ve Turizm Bakanlig1, 2013). Web teknolojilerinin sundugu olanaklar
sayesinde kurumsal web sayfalari; kurumsal bilgilerden iiriin, hizmet, iletisim bilgileri ve tiiketici
yorumlarina kadar c¢esitli icerikleri dogrudan potansiyel miisterilere hizla ulagtirmaktadir. Bu sayfalar,
isletmelerin marka imajin1 giiclendirmeleri ve hedef kitlelerine daha etkili bir sekilde ulagsmalar1 igin
Oonemli bir aractir. Bu nedenle, 21. yiizyilda tanitim, pazarlama ve satis alaninda web sayfalari 6nemli
ve tamamlayici bir rol tistlenmektedir (Pollach, 2005; Ulugay, 2017).

Yiyecek icecek isletmelerinde Web Site Kullanimi

Turizmin 6nemli unsurlarindan biri olan yiyecek ve igecek isletmeleri, internet iizerinden miisteri
iligkilerini gelistirme, bu iligkilerin siirdiiriilebilirligini saglama, isletme ismini duyurma ve sundugu
tiriin ve hizmetleri tanitma gibi amaglarla web sitelerini etkin bir sekilde kullanabilmektedir (Gilbert,
1999). Web siteleri, 6zellikle soyut hizmet sunan yiyecek-igecek isletmeleri icin, daha diisiik biit¢elerle
daha genis kitlelere ulasmay1 ve zaman ve mekandan bagimsiz reklam yapmay1 miimkiin kilmaktadir
(Dalgin & Karadag, 2013). Seker ve ark. (2019)’na gore, tiiketiciler memnun kaldiklar1 mal ve
hizmetlere yonelik yorumlarini ortalama 6 kisiyle paylasirken, memnun kalmadiklari mal ve hizmetlere
yonelik olumsuz yorumlarini ise 11-16 kisiyle paylagsmaktadirlar. Bu rakamlar yalnizca yakin gevreyle
yapilan paylasimlar1 kapsamaktadir. Ancak, internet erisimi olan tiikketicilerin yorumlarinin bu sayilari
100 katina kadar ¢ikarabilecegi diigiiniilmektedir (Seker, Unur ve Erdem, 2019: 318). Web sitelerinin
de 6nemli bir rol oynadigi géz 6niinde bulunduruldugunda, ¢evrimigi deneyimin satin alma kararlarinda
etkili bir faktor oldugu belirlenmistir (Childers vd., 2001; Wang vd., 2007). Bu nedenle, yiyecek-igecek
isletmeleri gibi sektorlerde, iyi igerik ve sunuma sahip web sitelerine sahip olmak biiyiik 6nem
tasimaktadir (Ozdipginer & Ceylan, 2017; Ariker, 2012).

Ariker (2012), Istanbul’da yaptigi calismada restoran web sitelerinin icerik ve sunumunu
inceleyerek, miisteri tercihleri ile web sitelerinin i¢erik ve sunumlar1 arasindaki iligkiyi aciklamistir.
Ayrica, web sitelerinde renkli kataloglar, siparis veya rezervasyon alanlari, ¢evrimi¢i miisteri hizmetleri
gibi Gzellikler; miisteri geri doniislerini ve sadakatini artirarak markalagsma imkani saglamaktadir
(Kozak, Bigne ve Andreu, 2025). Teknolojik gelismelerle desteklenen miisteri iliskilerinin, uzun vadeli
miisteri memnuniyetiyle birlikte isletme basarisina olumlu katki saglayacagi agiktir. Bu yiizden,
isletmelerin etkili web siteleri gelistirmeleri, web sitelerindeki tiiketici deneyimlerini diizenli olarak
izlemeleri ve uygun web sitesi hizmet kalitesi kriterlerini belirlemeleri gerekmektedir (O’Cass ve
Carlson, 2012: 419).
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Karamustafa ve vd. (2002), Tiirkiye’deki 322 konaklama isletmesine ait web sitelerini
inceledikleri calismada, bu sitelerdeki 6zellikleri 14 baglik altinda kategorize etmislerdir. Arastirmanin
bulgularina gore, web sitelerinde islevselligi artirabilecek bilgi ve ozelliklerin yer alma oranlari,
konaklama tiiriine, otel isletmelerinin simifina ve isletmelerin biitiinlesmis bir yapiya sahip olup
olmamasina bagl olarak farklilik gostermektedir.

Cengiz ve Akkus (2015), Erzurum ilindeki turizm isletmelerinin web kullanimimi ve web
sitelerini, Mills ve Morrison (2002) tarafindan gelistirilen Standart Web Site Degerlendirme Olgegi'ni
kullanarak incelemislerdir. Calisma sonucunda, Erzurum’daki turizm isletmelerinin web sitelerinin
%41,04 oraninda vasat bir goriiniim sergiledigi tespit edilmistir.

Dalgin ve Karadag (2013), Marmaris ve Bodrum ilgelerinde yer alan restoran isletmelerinin web
sitelerinin analizlerini karsilagtirmali sekilde incelemistir. Calismanin bulgular1 sonucunda,
isletmelerinin ¢ok azinin internet teknolojilerini etkin sekilde kullandigi ortaya ¢ikmugtir.

Ulugay (2017) ‘in calismasi ise gastronomi turizmi isletmelerinin web sitelerinin analizine
yonelik olup Izmir, Bordeaux, Barselona ve Turin sehirlerindeki 24 turizm isletmesini kapsamaktadir.
Calismada isletmelerin web sitelerini; tanitim, miisteri iligkileri, medya iliskileri, kurumsal kimlik ve
tasarim yonleriyle ayr1 ayri incelenmistir. Yine bu ¢alismada da isletmelerin web sitelerini tanitim i¢in
eksik kullandig1 ortaya ¢ikmustir.

Web siteleri iizerine yapilan yabanci c¢alismalara baktigimizda; Bai vd. (2008)’nin Cin’de
yaptiklari ve Web sitesi kalitesinin miisteri memnuniyeti ve satin alma niyetlerine etkisini arastiran
caligma ile karsilagmaktayiz. Calismanin web sitesi kalitesinin miisteri memnuniyeti ve satin alma
niyetleri ile paralel oldugunu ve uzun veya kisa vadede olumlu geri doniisleri oldugunu gostermektedir.
Morrison, Taylor ve Douglas (2008), "Turizm ve Otelcilikte Web Sitesi Degerlendirmesi" adl
caligmalarinda, diinya ¢apinda yapilan web sitesi degerlendirme calismalarini incelemis ve turizm ile
konaklama isletmeleri web sitelerinin degerlendirilmesinde kullanilan yontemlerden biri olan
degistirilmis Balanced Scorecard yaklagiminin ge¢misi, giniimiizdeki durumu ve gelecekteki
olasiliklar1 hakkinda bilgi sunmustur.

Web sitelerine dair yapilan ¢aligmalarda, ortak gorlis, web sitelerinin miisterilerle ilk temas
noktast olmasinin yani sira, marka kimliginin sergilenmesi, {iriin ve hizmetlerin tanitilmasi ve
miisterilerle etkili bir iletisim kurulabilmesi agisindan kritik bir 6neme sahip oldugudur. Bu nedenle,
web sitelerinin belirli kriterlere uymasi ve etkili dzellikler sunmasi biiyiik bir 6nem tasimaktadir.
Asagida, web sitelerinin sahip olmas1 gereken temel kriter ve 6zellikler detaylandirilmistir.

Web sitelerindeki kaliteli, giincel, 6zgiin igerikler kullanict giivenini artirir ve ilgi uyandirirken
(McGovern, Norton, & O’Dowd, 2001), etkili bir gorsel tasarim ve diizen ise, profesyonel bir imaj
yaratarak kullanicilarin ilgisini ¢eker (Lindgaard vd., 2006), Kullanici dostu bir arayiiz, sezgisel
kullanim saglayarak ziyaretgilerin site i¢inde rahatga gezinmesine ve aradiklari bilgilere hizla
ulagsmasia yardimci olur (Nielsen & Loranger, 2006). Mobil uyumlu tasarim ve yiiksek performans
sayesinde web sitesi her cihazda hizli ve sorunsuz goriintiilenebilir, bu da kullanict memnuniyetini
ylkseltir (Bozkurt & Giil, 2019). Ayrica, SEO uyumlulugu sayesinde sitenin arama motorlarinda {ist
siralarda yer almasi, daha fazla kullaniciya ulagmasini saglar (Enge, Spencer, & Stricchiola, 2015).

Erisilebilirlik 6zellikleri, 6zellikle engelli bireylerin siteye kolayca erigsebilmesi i¢in dnem tasir
ve kapsayici bir deneyim sunar (Petrie & Kheir, 2007). Giivenlik ve gizlilik 6nlemleri de kullanici
verilerini koruyarak giiven olusturur (Cranor, 2004). Sosyal medya entegrasyonu, ziyaretgilerin
isletmeyi farkli platformlardan takip etmelerini saglarken (Kaplan & Haenlein, 2010), dil segenekleri de
siteye uluslararasi erigsimi artirarak genis bir kitleye ulagma imkani1 sunar (Singh & Pereira, 2005).
Rezervasyon ve iletisim formlar1 gibi etkilesim araglari, kullanicilar ile isletme arasinda dogrudan
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iletisimi kolaylagtirarak miisteri bagliligim giiclendirir (Zhou, Dai, & Zhang, 2007). Kullanic1 yorumlari
ve miisteri geri bildirimleri, sosyal kanit saglayarak potansiyel miisterilerin satin alma kararlarini olumlu
yonde etkiler (Jeong & Jang, 2011).

YONTEM

Arastirmada metin veya medya igeriginin yapisal, tematik ve dilsel 6zelliklerini incelemeye
yarayan, Ozellikle egitim ve sosyal bilimler alanlarinda sikca kullanilan (Berg, 2007; Krippendorff,
2004) icerik analizi yontemi kullanilmistir. Web sitelerinde igerik analizi ise, bir internet sitesinin
icerigini inceleyerek, kullanict deneyimini iyilestirmeye yonelik belirli unsurlarin ortaya koyulmasidir.
Bu analiz, web sitesinin kullanici dostu olup olmadigi, igeriklerin gilincellenme sikligi, sitenin
navigasyonu ve kullanicilarin bilgiye kolay erisim saglayip saglamadigini belirlemek amaciyla yapilir.
Ayrica, icerigin gorsel tasarimi, giivenlik onlemleri, dil secenekleri ve sosyal medya entegrasyonlari
gibi unsurlar da analiz edilir. Bu tiir icerik analizleri, web sitesinin basarisin1 6lgmek, kullanici
memnuniyetini artirmak ve potansiyel miisteri etkilesimini gii¢clendirmek i¢in gereklidir (Petrie & Kheir,
2007; Ranganathan & Ganapathy, 2002). Icerik analizi yapmak icin kullanilacak &zelliklerin
belirlenmesi i¢in yerli ve yabanci kaynaklardan ve 6zellikle Ariker (2012), Dalgin ve Karadag (2013)
ile Ozdipginer ve Ceylan (2017)’mn ¢aligmalarindan faydalanilmistir. Arastirmada analiz edilecek web
sitesi Ozellikleri toplam 37 kriter olarak belirlenmistir. Bu 6zellikler arasinda isletme logosu, hakkinda
bolimi, isletme tarihgesi, restorana ulasim bilgisi ve restoran aktiviteleri gibi genel bilgilendirici
unsurlar yer almaktadir. Ayrica, fotografli sunum, foto galeri, sanal tur ve restoranin goriintiisii gibi
gorsel igerik unsurlar1 da incelenmistir. Web sitelerinin kullanici deneyimini destekleyen menii bilgisi,
fiyat bilgisi, cevrimi¢i rezervasyon ve ¢evrimigi satis 6zellikleri ile site haritasi, site i¢i arama ve iletisim
bilgileri (e-mail, adres, agilig-kapanis saatleri, faks ve telefon numarasi) gibi erisim ve navigasyon
ozellikleri degerlendirilmistir.

Ek olarak, ziyaret¢i yorumlari, sosyal medya linkleri, haberler, menii ¢esitleri, yiyecek ve igecek
icerik bilgileri, glivenli 6deme sistemi ve cocuklara 6zel menii gibi misteri etkilesimini ve
bilgilendirmeyi destekleyen 6zelliklere de yer verilmistir. Diger inceleme kriterleri arasinda sik¢a
sorulan sorular, sikayet ve memnuniyet formlari, sehir hakkinda bilgi, son giincelleme bilgisi, yabanci
dil destegi, miisaitlik kontrolii, 6zel istek formu, ekolojik ¢cevre duyarliligi ve siirdiiriilebilirlik bilgisi
gibi daha spesifik 6zellikler bulunmaktadir. Bu kriterler, web sitelerinin bilgi sunumu, kullanici dostu
yapis1 ve miisteri memnuniyetine yonelik fonksiyonelligini 6l¢gmek amaciyla belirlenmistir.

Arastirmada, Mugla ilinin Fethiye ilcesinde yer alan 4 ve 5 yildizli otellerin restoranlar ile
bagimsiz restoran igletmelerinden olusan toplam 31 isletmenin web siteleri, icerik analizi yontemi
kullanilarak degerlendirilmistir. Fethiye’deki uygun kriterlere sahip 47 isletme arasindan, yalnizca 31
tanesinin web sitesinin igler durumda olmasi nedeniyle 16 isletme analiz disinda birakilmistir.
Caligmada degerlendirilen 4 ve 5 yildizli otellerin bilgileri, T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanliginin web
sitesinden 10 Eyliil 2024 tarihinde elde edilmistir. Restoran isletmelerine ait bilgiler ise ayni tarihte
TripAdvisor sitesinden alinmistir. Tiim web sitelerinin igerik analizi ise 11-13 Eyliil 2024 tarihlerinde
gergeklestirilmistir.

Fethiye, Mugla ilinin 6nde gelen turistik ilgelerinden biri olup; Oliideniz, Babadag, Saklikent
Kanyonu, Likya Yolu ve 12 Adalar gibi dogal ve kiiltiirel cazibe merkezleriyle hem yerli hem yabanci
turistlerin ilgisini ¢eken 6nemli bir destinasyondur (Palaz, 2022; MEO Consultants, 2022). ilge, 2023
yilinda yaklagik 10 milyon turistin ziyaret ettigi Mugla’nin en yogun turizm alanlarindan biri olarak 6ne
¢ikmistir (Business Turkey Today, 2023). 2024 yili itibariyla ise Mugla genelinde 3,7 milyon yabanci
turist agirlanmis, yalnizca Dalaman Havalimani {izerinden 1,9 milyon ve Fethiye limani tizerinden 51
bin yabanci turist iilkeye giris yapmistir (Anadolu Ajansi, 2024). Ayrica, saglik turizmi, doga ve spor
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turizmi gibi alanlarda yil boyunca ¢esitli etkinliklere ev sahipligi yapan Fethiye, sezon dis1 donemlerde
de turist cekme potansiyeline sahiptir (Fethiye Times, 2024).

Bu baglamda, Fethiye’de faaliyet gosteren yiyecek-icecek isletmeleri yalnizca turistik sezona
bagli kalmaksizin yilin biiyiik bir boliimiinde yerli ve yabanci misafir agirlamakta, bu da dijital
goriintirliiklerini ve web sitelerinin islevselligini daha da 6nemli hale getirmektedir. Ancak biitiin
isletmeler calismaya dahil edilemeyeceginden yalnizca 4 ve 5 yildizli oteller ve TripAdvisor sitesinde
yiiksek ve olumlu puanlamalara sahip olan igletmelerle sinirlandirilmistir. Arastirmada kullanilacak olan
web site degerlendirme 6zellikleri ise literatiir taramasi sonucunda elde edilen bilgilerden olusmus olup
toplam 37 farkli 6zellik belirlenmistir.

ARASTIRMANIN BULGULARI

Yiyecek-icecek isletmelerinin web siteleri belirlenmis olan 37 6zellikle kapsaminda incelenmis,
elde edilen bulgular internet araciligiyla analiz edilmistir. Ozellikler isletmede bulunma ve bulunmama
durumlarina gore var ve yok seklinde kodlanarak tablo 1’de verilmistir.

Tablo 1
Fethiye’'de Yer Alan Yiyecek-Igecek Isletmelerinin I¢erik Analizi Bulgular
. .. N %
Internet Sayfas1 Ozellikleri

Var Yok Var Yok
1. Isletme logosu 31 - 100 -
2. Hakkinda bolimii 26 5 83,9 16,1
3. Isletme tarihgesi 9 22 29 71
4. Restoran ulagim bilgisi 19 12 61,3 38,7
5. Restoran aktiviteleri 17 14 54,8 45,2
6. Fotografli sunum 31 - 100 -
7. Foto galeri 29 2 93,5 6,5
8. Sanal tur 1 30 3,2 96,8
9. Restoranin goriintiisii 31 - 100 -
10. Menii bilgisi 19 12 61,3 38,7
11. Fiyat bilgisi 8 23 74,2 25,8
12. Cevrimigi rezervasyon 16 15 51,6 48,4
13. Cevrimigi satig 1 30 3,2 96,8
14. Site haritasi 31 - 100 -
15. Site i¢i arama - 31 - 100
16. E-mail bilgisi 30 1 96,8 32
17. Adres bilgisi 31 - 100 -
18. Acilig-kapanis bilgisi 28 3 90,3 9,7
19. Faks numarasi 3 28 9,7 90,3
20. Telefon numarasi 31 - 100 -
21. Ziyaretgi yorumlari 3 28 9,7 90,3
22. Sosyal medya linki 31 - 100 -
23. Haberler 3 28 9,7 90,3
24. Menii gesitleri 24 7 77,4 22,6
25. Yiyeceklere dair igerik bilgisi 15 16 48,4 51,6
26. Igeceklere dair igerik bilgisi 28 3 90,3 9,7
27. Giivenli 6deme sistemi 12 19 38,7 61,3
28. Cocuklara 6zel menii 2 29 6,5 93,5
29. Sikga sorulan sorular - 31 - 100
30. Sikayet ve memnuniyet formu 8 23 25,8 74,2
31. Sehir hakkinda bilgi 14 17 45,2 54,8
32. Son giincelleme bilgisi 8 23 25,8 74,2
33. Yabanci dil destegi 29 2 93,5 6,5
34, Misaitlik kontrolii 2 29 6,5 93,5
35. Ozel istek formu 1 30 3,2 96,8
36. Ekolojik ¢evre duyarlilig 21 10 67,7 32,3
37. Siirdiriilebilirlik bilgisi 15 16 48,4 51,6
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Analiz sonuglarma gore isletmelerin giiclii ve eksik yonleri belirginlesmistir. Incelenen
isletmelerin tamaminda (%100), isletme logosu, fotografli sunum, restoranin genel goriiniimii, site
haritasi, adres bilgisi, telefon numarasi ve sosyal medya baglantilar1 gibi temel 6zellikler bulunmaktadir.
Hakkinda boliimii isletmelerin %83,9’unda mevcutken, isletme tarihgesi yalnizca %29’unda yer
almaktadir. Restorana ulasim bilgisi %61,3’iinde, restoran aktiviteleri %54.8’inde, foto galeri
%93,5’inde, meni bilgisi %61,3’iinde, fiyat bilgisi %74,2’sinde ve ¢evrimig¢i rezervasyon secenegi
%51,6’sinda bulunmustur.

Isletmelerin %96,8’inde e-posta bilgisi, %90,3’linde acilis-kapanis saatleri, %77,4’linde menii
cesitleri sunulmaktadir. Yiyeceklere dair icerik bilgisi %48,4 oraninda yer alirken, igecekler hakkinda
bilgi %90,3 oraninda sunulmaktadir. Gilivenli 6deme segenegi %38,7’sinde, sikayet ve memnuniyet
formu %25,8’inde, sehir hakkinda bilgi %45,2’sinde ve son giincelleme bilgisi %25,8’inde yer
almaktadir. Yabanci dil destegi %93,5 oraninda saglanirken, ekolojik ¢evre duyarliligi %67,7 ve
stirdiiriilebilirlik bilgisi %48,4 oraninda bulunmustur.

Sanal tur, ¢evrimigi satis ve Ozel istek formu %3,2 oraninda sunulmaktadir. Faks numarasi,
haberler ve ziyaretci yorumlari ise isletmelerin yalnizca %9,7’sinde yer alirken, ¢ocuklara 6zel menti ve
miisaitlik kontrolii %6,5 oraninda bulunmaktadir. Higbir isletmede bulunmayan 6zellikler ise site ici
arama ve sik¢a sorulan sorular olarak tespit edilmistir.

SONUC

T.C. Cumhurbaskanhig: iletisim Baskanhigimin resmi web sitesinde yer alan bilgilere gore,
Tiirkiye turizm sektorii 2024 yilinda biiylimeye devam ederek ilk dokuz ayda 46,9 milyar dolarlik gelir
elde etmis ve bir Onceki yila gore %7 oraninda artis kaydetmistir. Ayrica T.C. Kiiltiir ve Turizm
Bakanliginin verilerine gore, Tiirkiye nin 2024 y1l igerisindeki turist akis1 62 milyona ulagsmistir. Son
yillarda hizla gelisen internet ve teknoloji aglari, 6zellikle soyut iiriinler sunan hizmet sektorii i¢in biiytik
bir 6nem tagimaktadir. Yiyecek ve icecek igletmeleri igin web siteleri, dijital ortamda miisteri iliskilerini
yonetmenin temel araglarindan biri haline gelmistir. Bu siteler, isletmenin marka kimligini ve imajini
yansitarak miisteri goziinii kazanmaya katki saglarken; isletmeye ulagim, menii detaylar1 ve rezervasyon
gibi pratik bilgilerin saglanmasi yoluyla miisteri memnuniyetini artirir. Ayrica, web siteleri isletmenin
sundugu iiriin ve hizmetleri etkili bir sekilde tanitip rekabet avantaji elde etmesine olanak tanir.

Bilgiye kolay ulagmaya alismis bireyler, yavas olan her seyden kaginmaya caligmaktadir. Bu
nedenle, web sitelerinin sikict olmayan, hizli yiiklenebilen ve dikkat ¢ekici tasarimlara sahip olmasi
gerekmektedir. Cox ve Dale (2002) tarafindan yapilan bir ¢alisma, nitelikli bir web sitesinin olusumunda
tasarimin kritik bir rol oynadigini vurgulamaktadir. Tasarimin yani sira bir web sitesi, tiiketicilerin
beklentilerine yanit vererek memnuniyet ve sadakat saglamali; ayni zamanda, kullanicilarin siteye tekrar
gelmesini tesvike eden cazip bir deneyim sunmalidir.

Arastirma sonucunda, incelenen isletmelerin web sitelerinin biiyiik Slgiide temel bilgilere
odaklandig1, ancak kullanicit deneyimini zenginlestirecek yenilik¢i ve ayrintili 6zelliklerin genellikle
g6z ardi edildigi ortaya ¢ikmistir. Isletmelerin tamaminda (%100) temel bilgiler, gorsellerle desteklenen
sunumlar ve iletisim bilgilerine yer verilmesi, kullanicilarin isletme hakkinda hizli ve etkili bir sekilde
bilgi edinebilmesini saglamaktadir. Bununla birlikte, isletme tarihgesi (%29), restoran aktiviteleri
(%54,8) ve g¢evrimigi rezervasyon segenegi (%51,6) gibi unsurlarin diisiik oranlarda bulunmasi,
kullanici dostu ve kisisellestirilmis deneyim konularinda eksikliklere isaret etmektedir.

Ekolojik ¢evre duyarlilig1 (%67,7) ve siirdiiriilebilirlik bilgisi (%48,4) oranlari, umut verici bir
baslangi¢ olmasina ragmen, g¢evre bilincine dair daha kapsamla bir iletisim ve uygulama alani
yaratilmast gerektigini gostermektedir. Yabanci dil desteginin yiiksek oranda (%93,5) saglanmasi,
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bolgenin turizm potansiyelini destekleyen olumlu bir 6zellik olarak dikkat ¢ekmektedir. Ancak, giivenli
O0deme secenegi (%38,7) ve sikayet-memnuniyet formlarmin (%25,8) diisiik oranlarda bulunmasi,
kullanici giivenligi ve geri bildirim mekanizmalarinin gelistirilmesi gerektigine isaret etmektedir.

Sanal tur, ¢evrimigi satis ve 6zel istek formu gibi yenilik¢i 6zelliklerin yalnizca %3,2 oraninda
bulunmasi, dijitallesmenin sundugu firsatlarin yeterince kullanilmadigin1 gostermektedir. Ayrica, site
ici arama ve sikca sorulan sorular gibi kullanici deneyimini kolaylastirici unsurlarin higbir isletmede yer
almamasi, bu alanlardaki gelistirme ihtiyacim ortaya koymaktadir.

Cengiz ve Akkus’un Erzurum ilinde yer alan turizm isletmelerinin web sitelerinin analizlerini
yaptiklar: 2015 tarihli ¢alismasina bakacak olursak, genel olarak igletmelerin web sitelerinin vasat bir
goriiniimde oldugu, 6zellikle pazarlama ve seyahat planlayicist kategorilerinde iyilestirmelere ihtiyac
duyduklar belirtilmistir. Buluk Esitti ve Bay’in Istanbul’da yer alan siirdiiriilebilir turizm sertifikal
konaklama isletmelerinin web sitelerini analiz ettigi 2023 tarihli ¢aligmalarinda isletmelerin basta
siirdiiriilebilirlik calismalar1 olmak {izere isletmeye dair bilgilere yeterince yer vermedigi, web sitelerini
etkin sekilde kullanmadigi ortaya koyulmustur. Bu durum alan yazindan yapilan diger ¢aligmalar ve bu
calisma ile benzer sonuglara ulasildigini gostermektedir. Isletmelerin web sitelerine gerektigi 6zeni
gosterme zorunlulugu bulundugumuz dijital cagin bir getirisidir. Ancak heniiz hak edilen énemin
verilmedigi web site analizi baglig1 altinda yer alan ¢aligmalar tarafindan ortaya koyulmaktadir.

Bu calisma, dijitallesen turizm sektoriinde, 6zellikle yiyecek-igecek isletmelerinin ¢evrimigi
varliklarimin analizine odaklanarak literatiire cok boyutlu katkilar sunmaktadir. Oncelikle, yerel 6lcekte
gercgeklestirilen bu ¢aligma, genellikle biiyiiksehir merkezli dijital pazarlama aragtirmalarinin hakim
oldugu literatiirde Fethiye gibi bolgesel bir destinasyonun incelenmesi agisindan 6zgiinliik tagimaktadir
(Ariker, 2012; Gossling & Hall, 2019). Fethiye, yiiksek turist kapasitesi, ¢esitli konaklama secenekleri
ve dogal cazibe merkezleriyle Tiirkiye'nin 6nemli turizm bolgelerinden biridir (T.C. Kiiltiir ve Turizm
Bakanligi, 2024). Dolayisiyla, bolgedeki dijital hizmet sunumunun sistematik bigimde
degerlendirilmesi, turizm arastirmalarinda bdlgesel farkliliklarin ortaya konmasina olanak tanimaktadir.

Ikinci olarak, bu arastirma hem 4 ve 5 yildizli otel restoranlar1 hem de bagimsiz restoranlara
odaklanmasi agisindan énemli bir boslugu doldurmaktadir. Ozellikle restoran web sitelerinin icerik ve
islevsellik acisindan degerlendirilmesine dair caligmalarin sinirh olmasi nedeniyle bu ¢aligma,
gastronomi turizmi ve yiyecek-icecek isletmeciligi literatiiriine niteliksel bir katki sunmaktadir (Jeong
& Jang, 2011; Zhou, Dai & Zhang, 2007). Ayrica web sitelerinde siirdiiriilebilirlik, erisilebilirlik ve
kullanic1 odaklilik gibi unsurlarin degerlendirilmesi, dijital pazarlama calismalarinin yalnizca igerik
boyutuyla sinirli kalmamasini, ayni zamanda sosyal sorumluluk ve kullanici deneyimi ekseninde
genigletilmesini saglamaktadir (Cranor, 2004; Petrie & Kheir, 2007).

Sonug olarak, Fethiye’deki yiyecek-icecek isletmelerinin web siteleri temel bilgilere erisim
acisindan giiclii bir yap1 sunsa da, fiyat bilgileri, ¢evrimigi rezervasyon sistemleri, kullanici yorumlari,
kullanici etkilesimi saglayan formlar, kullanici dostu uygulamalar, siirdiiriilebilirlik ve ¢evre bilinci ile
yenilik¢i dijital hizmetler gibi kritik &zelliklerde onemli eksiklikler icerdigi gorlilmiistiir. Bu
eksikliklerin giderilmesi, igletmelerin rekabet giiclinii artirabilecegi gibi, bolgenin gastronomi ve turizm
potansiyelini daha etkili bir sekilde yansitmasma da katki saglayacaktir. Ayrica byu durum, web
sitelerinin yalnizca tanitim amagli kullanildigini, ancak miisteri etkilesimini ve giiven insasini artiracak
islevlerin cogunlukla g6z ard1 edildigini ortaya koymaktadir.

Bu bulgulardan hareketle asagidaki dneriler sunulabilir:

1. Web Site Iceriklerinin Gelistirilmesi: Isletmeler, kullanici yorumlari, sik¢a sorulan
sorular, online rezervasyon ve 0zel istek formlar1 gibi etkilesim alanlarimi gelistirerek
miisteri memnuniyetini ve geri doniig oranlarini artirabilir.
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2. Siirdiiriilebilirlik Bilgilendirmesi: Web sitelerinde siirdiiriilebilirlik uygulamalarina dair
bilgilere daha fazla yer verilerek, ¢evreye duyarl turistlerin ilgisi ¢ekilebilir. Bu dogrultuda,
“yesil turizm” stratejilerine uyum saglanmalidir.

3. Dil ve Erisilebilirlik Seceneklerinin Artirilmasi: Farkli iilkelerden gelen turistlere hitap
edebilmek icin ¢ok dilli destek saglanmali, ayn1 zamanda engelli bireyler i¢in erisilebilirlik
standartlarina (6rnegin WCAGQG) uyumlu arayiizler gelistirilmeli (Petrie & Kheir, 2007).

4. Egitim ve Farkindalik Programlari: Fethiye’deki otel ve restoran yoneticilerine yonelik
web sitesi yonetimi, dijital pazarlama, kullanic1 deneyimi ve siirdiiriilebilir iletisim gibi
konularda egitim ve danismanlik hizmetleri sunulmasi 6nerilmektedir.

5. Karsilastirmali ve Uzunlamasmma Arastirmalar: Gelecek calismalarda farkli
destinasyonlarla karsilastirmalar yapilarak genel egilimler ve bolgesel farkliliklar tespit
edilebilir. Ayrica web sitelerinin zaman iginde nasil gelistigi incelenerek dijital doniisiim
stirecleri degerlendirilebilir.

Etik Beyan

Etik onay gerektirmeyen bir ¢calismadir.

Yazar Katkilar
Arastirma Tasarimi (CRediT 1) Yazar 1 (%50) — Yazar 2 (%50)

Veri Toplama (CRediT 2) Yazar 2 (%100)

Aragtirma - Veri Analizi - Dogrulama (CRediT 3-4-6-11) Yazar 1 (%30) — Yazar 2 (%70)
Makalenin Yazimi (CRediT 12-13) Yazar 1 (%30) — Yazar 2 (%70)

Metnin Tashihi ve Gelistirilmesi (CRediT 14) Yazar 1 (%50) — Yazar 2 (%50)

Finansman

Calisma i¢in finansman destegi alinmamustir.

Cikar Catismasi

Yazarlar acisindan ya da figiincii taraflar agisindan c¢alismadan kaynakli ¢ikar catismasi
bulunmamaktadir.

Siirdiiriilebilir Kalkinma Amaclar (SDG)

Caligma Siirdiiriilebilir Kalkinma Amagclar1 kapsaminda yapilmamustir.
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EXTENDED ABSTRACT

Introduction: With the rapid advancement of digital technologies and transportation networks, tourism has
become more accessible and appealing, significantly influencing individuals' destination preferences. In this
context, websites are crucial in bridging the gap between businesses and potential customers. This study aims to
analyze the websites of food and beverage businesses in Fethiye, Turkey, focusing on both 4- and 5-star hotel
restaurants and independent restaurants. By conducting a systematic content analysis, the study seeks to identify
the strengths and weaknesses of these websites and highlight key features that impact customer experience and
business competitiveness.

Method: The study employs the content analysis method to examine the websites of selected food and
beverage businesses. The research sample consists of 31 establishments, with data for hotels obtained from the
official website of the Ministry of Culture and Tourism and restaurant data sourced from the TripAdvisor platform.
Through an extensive literature review, 37 key website features were identified, and each business was evaluated
based on these criteria. The analysis focuses on aspects such as accessibility, visual presentation, customer
interaction tools, online booking and sales functionalities, and sustainability information.

Findings: The findings reveal that most food and beverage businesses' websites are well-developed in
terms of providing information about communication and accessibility, thereby offering convenience to customers.
Additionally, many businesses use visual elements effectively to showcase their services. However, significant
deficiencies were observed in crucial areas such as displaying price information, enabling online reservations, and
facilitating online sales. Moreover, essential customer engagement features, including visitor reviews, frequently
asked questions, and special request/complaint forms, were largely absent from these websites. Another key
finding is that while half of the websites include sustainability-related information, it is not prominently
emphasized.

Discussion: The study highlights the importance of a well-structured website in enhancing customer
experience and maintaining a competitive edge in the tourism sector. The lack of essential e-commerce features
suggests missed opportunities for businesses to attract and retain customers. Additionally, the absence of
interactive elements such as customer reviews and FAQs limits customer engagement and decision-making. The
findings also indicate that businesses could leverage sustainability information more effectively to appeal to
environmentally conscious consumers. These insights underscore the need for businesses to adopt a more strategic
approach to website design and digital marketing.

Conclusion: In summary, the study comprehensively analyzes the strengths and weaknesses of food and
beverage business websites in Fethiye. While many websites excel in providing accessibility and visual appeal,
there are notable shortcomings in online transaction capabilities and customer engagement features. Addressing
these issues could enhance the effectiveness of websites as marketing and sales tools, ultimately improving
business performance in the tourism sector.

Recommendation: Based on the findings, several recommendations can be made to improve the digital
presence of food and beverage businesses. Firstly, businesses should integrate online booking and sales features
to facilitate customer transactions. Secondly, adding customer engagement tools such as reviews, FAQs, and
feedback forms can enhance user interaction and trust. Lastly, greater emphasis on sustainability information can
appeal to eco-conscious consumers and contribute to a more responsible tourism industry. Future research could
explore the impact of these website improvements on customer satisfaction and business performance.
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Makale Bilgisi OZET
Karalahana ¢orbasi, Tiirkiye nin Karadeniz Bolgesi mutfak kiiltiiriinde yer alan 6nemli yemeklerden biridir.
Gelis Tarihi: 10.07.2025 Gegmiste geleneksel yontemlerle odun atesinde uzun siire kaynatilan karalahana gorbasi, gliniimiizde

Kabul Tarihi: 21.08.2025 modern mutfak teknikleriyle (diidiikli tencere, endiiksiyon 1sitma vb.) daha kisa siirede
R hazirlanabilmektedir. Her yemekte oldugu gibi pisirme yontemi ve kullanilan malzeme ¢esitliligiyle

Yayn Tarihi: 31.12.2025 corbada farkli duyusal 6zellikler meydana gelmektedir. Bu ¢aligmayla Karadeniz mutfagina ait geleneksel
bir lezzet olan karalahana c¢orbasmin geleneksel yontemler ve giiniimiiz mutfaklarindaki teknolojinin

Anahtar Kelimeler: kullanilmasi ile gerceklestirilen modern pisirme yontemleri arasindaki fark duyusal analiz yontemi
Trabzon, uygulanarak ortaya konulmaya galisilmistir. Bu dogrultuda Trabzon, Ortahisar, Camoba Kdyii’nden
Gudal, toplanan karalahanalar geleneksel (soba, bakir kazan, gudal ile) ve modern (tiiplii ocak, celik tencere,
Geleneksel corbalar. blender ile) pisirme yontemleri kullanilarak tadim ornekleri hazirlanmistir. Hazirlanan 6rnekler duyusal

analiz yapilmasi igin, Trabzon ilinde yasayan 25-80 yas araligindaki en az 100 paneliste tattirilmigtir.
Temel farklilik ve tercih/begeni testlerinin uygulandigi analizde lezzet ve genel kabul edilebilirlik
parametrelerine bakilmistir. Katilimcilara ayrica 3’ demografik 3’i karalahana tiikketimine ve yapimina
yonelik olarak hazirlanan anket sorular1 da yoneltilmistir. Elde edilen veriler SPSS 29 paket programinda
istatistiksel analize tabi tutulmustur. Sonuglara gore her iki pisirme yontemi ile hazirlanan ¢orbalarin tat ve
koku ozellikleri agisindan benzerlik gosterdigini; buna karsin goriniis/renk, tekstiir ve genel begeni
bakimindan geleneksel yontemin istatistiksel olarak anlamli derecede daha yiiksek puanlar aldigini ortaya
koymustur (p<0,05). Katilimcilarin biiyiik cogunlugu (%72) geleneksel yontemle hazirlanan karalahana
corbasii tercih etmistir. Bu calismada geleneksel yontemle hazirlanan karalahana c¢orbasinin duyusal
acidan daha yiiksek puan almasi, bu tekniklerin hem kiiltiirel hem de lezzet agisindan 6nemini ortaya
koymaktadir. Bu nedenle, geleneksel pisirme yontemleri kayit altina alinmali, yazili ve gorsel materyallerle
belgelenerek gelecek kusaklara aktarilmalidir.

Determination of the Effect of Traditional and Modern Cooking Methods on Sensory
Properties of Galega Kale Soup

Article Info ABSTRACT

Galega kale soup is one of the important dishes in the culinary culture of the Black Sea Region of Tiirkiye.
Received: 10.07.2025 Galega kale soup, which was boiled for a long time in wood fire with traditional methods in the past, can
Accepted: 21.08.2025 be prepared in a shorter time with modern kitchen techniques (pressure cooker, induction heating, etc.). As
Published: 31.12.2025 in every dish, different sensory properties occur in the soup with the cooking method and the variety of

ingredients used. In this study, it was tried to reveal the difference between the traditional methods of galega
kale soup, which is a traditional flavour of the Black Sea cuisine, and the modern cooking methods carried

Keywords: out with the use of technology in today's kitchens by applying sensory analysis method. In this direction,
Trabzon, tasting samples were prepared by using traditional (stove, copper cauldron, gudal) and modern (tube cooker,
Gudal, steel pot, blender) cooking methods of galega kale collected from Camoba village in Ortahisar, Trabzon.
Traditional soups . The samples were tasted by at least 100 panelists aged between 25-80 years living in Trabzon province for

sensory analysis. In the analysis where main difference and preference/liking tests were applied, flavour
and general acceptability parameters were examined. The participants were also asked 3 demographic and
3 questionnaire questions, 3 of which were prepared for galega kale consumption and production. The data
obtained were subjected to statistical analysis in SPSS 29 package programme. The results showed that the
soups prepared by both cooking methods were similar in terms of taste and odour characteristics; however,
the traditional method received statistically significantly higher scores in terms of appearance/colour,
texture and general taste (p<0.05). The majority of the participants (72%) preferred kale soup prepared by
the traditional method.

Bu makaleye atifta bulunmak i¢in:

Bakkaloglu, Z. & Bayraktar, E. (2025). Geleneksel ve modern pigirme yontemlerinin karalahana ¢orbasinin
duyusal 6zellikleri iizerine etkisinin incelenmesi. NEUGastro, 4(2), 110-120.
https://doi.org/10.54497/neugastro.2025.18

*Sorumlu Yazar: Zeynep Bakkaloglu, bakkalogluzeynep@gmail.com

This article is licensed under a Creative Commons Attribution-NonCommercial 4.0
BY NG International License (CC BY-NC 4.0)



https://orcid.org/%200000-0002-8250-8478
https://orcid.org/0009-0006-3831-0399
https://doi.org/10.54497/neugastro.2025.18

Geleneksel ve Modern Pisirme Yontemlerinin Karalahana Corbasinin Duyusal Ozellikleri Uzerine Etkisinin
Incelenmesi

GIRIS

Karalahana ¢orbasi, 6zellikle Karadeniz Bolgesi basta olmak iizere Tiirkiye'nin ¢esitli yorelerinde
kiiltiirel bir deger tasiyan geleneksel yemeklerden biridir. Yaz kis tiiketilen karalahana ¢orbasini ismini
eski Yunancadaki lahana ‘Yenilebilir sebze’ kelimesinden almaktadir. Biiylik boyda, koyu renkli ve
gevrek yapida bir sebzedir. Karadeniz bolgesinde fazlaca yetismekte ve tiiketilmektedir. Yetistirilmesi

diger sebzelere gore oldukea kolay olmasi ve bdlge halkinda tiiketimi oldukga fazla olmasindan kaynakli
tilke ekonomisine de katkisi biiyiiktiir.

Karalahana iceriginde bulunan lif potasyum ve k vitamini gibi bilesenler sayesinde kan basincini
diizenler, kolesterol seviyelerini diisiiriir ve kalp damar sagligina iyi gelir (Alibas ve Okursoy, 2012).
Karalahananin saglik agisindan da bir¢cok olumlu yonii bulunmaktadir. Brassicaceae familyasina ait olan
karalahana ¢orbasi icerisinde yiiksek miktarda C vitamini, glikozinalatlar, provitamin A, antioksidanlar,
fenolik maddeler, mikronutrienler ve makronutrienler icermektedir (Sarica ve Ozbay, 2023).

Karalahana corbasinin ydreden yoéreye degisen bircok yapim teknigi bulunmaktadir. Ancak
literatiir de Giresun yoresindeki arastirmada kullanilan tarifte karalahana, sogan, misir yarmasi, kuru
fasulye, piring ya da bulgur, tereyagi, sivi yag, misir unu koyularak yapilmaktadir (Giirsoy, 2017) Bir
bagka arastirmada ise karalahanaya ‘mancar’ denmektedir. Bu tarifinde karalahana (mancar), kuru
sogan, kuru fasulye, misir, havug, kara kabak, salga, siviyag, tuz kullanilir. Sehirden Sehre ve bolgeden
bolgeye tariflerde farklilik olabilmektedir (Tiirker ve Ayyildiz, 2021).

Karalahana ¢orbasi, yalnizca yoresel bir lezzet degil, ayni1 zamanda pisirme yontemi ve kullanilan
malzeme gesitliligiyle de farkli duyusal 6zellikler sergileyen bir besin {irliniidiir. Glinlimiizde geleneksel
yontemlerle odun atesinde uzun siire kaynatilan ¢corbalar, modern mutfak teknikleriyle (diidiiklii tencere,
buharli pisirme, endiiksiyon 1sitma vb.) daha kisa siirede hazirlanabilmektedir. Ancak bu yontem
degisikligi, corbanin renk, aroma, lezzet, doku ve genel begeni gibi duyusal 6zelliklerini farkli
diizeylerde etkileyebilmektedir. Karalahanayla ilgili bugiine kadar birtakim arastirma yapilmis 6rnegin
karalahana bitkisi ve kirmiz et tiiketiminin mide ve kan parametreleri iizerine etkileri (Aydin vd., 2024),
karalahana ekstraklarinin mvitro okside lipoproteinlerde malondialdehit seviyelerine etkileri (Kent vd.,
2016) ve Farkli pisirme yontemlerinin karalahananin bazi kimyasal ve duyusal ozellikleri i{izerine
etkileri (Armesto, 2016) gibi bitki yapraklarinin 6zellikleri hakkinda arastirmalar yapilmistir. Ancak
bugiine kadar karalahana corbasi ile ilgili veya karalahana ¢orbasinin geleneksel ve modern pisirme
yontemlerinin duyusal 6zellikleri tizerindeki etkisi aragtirilmamistir. Yapilan bu ¢aligma ile Karadeniz
mutfagina ait geleneksel bir lezzet olan karalahana gorbasinin geleneksel yontemler ve giiniimiiz
mutfaklarindaki teknolojinin kullanilmasi ile gergeklestirilen modern pisirme yontemleri arasindaki fark
duyusal analiz yontemi uygulanarak ortaya konulmaya calisilmistir.

Materyal ve Yontem

Materyal

Calismada materyal olarak karalahana c¢orbasinin hazirlanmasinda kullanmak {izere karalahana
(Trabzon, Ortahisar, Camoba Koyii),yarma (misir), balkabagi, pul biber, tuz, misir unu, haglanmis kuru
fasulye, kuyruk yagi, tereyagi, aygigegi yagi ve su kullanilmigtir. Bunun disinda pisirme ekipmani olarak
tiplii ocak, soba, bakir kazan, celik tencere, blender ve gudaldan (ydreye Ozgii ¢irpma aleti)
faydalanilmistir. Ana baglik, ilk sayfada yer alan ¢alismanin bagligr adli kisimdir.

Yontem

Karalahana c¢orbasi yapiminda geleneksel ve modern pigirme yontemi olarak iki farkli yontem
tercih edilmistir. Corbalarm yapiminda kullanilan tarif ve yapim teknikleri Giiner Bayram (Trabzon,
Ortahisar, Camoba Koyii) adl1 katilimcidan alinana bilgiler 1s181nda hazirlanmistir. Geleneksel yontemle
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pisirme siirecinde karalahana ¢orbasi bakir kazan igerisinde, kuzine adi verilen yerel 6zellikteki soba
iizerinde odun atesinde pisirilmistir. Ardindan gudal ad1 verilen geleneksel ¢irpma aleti ile ¢irpilarak
hazirlanmigtir. Modern pisirme yontemi ile hazirlanan karalahana ¢orbasinda ise ¢elik tencere igerisinde
ve glinlimiiz mutfaklarinda yer alan tiiplii ocak kullanilarak pigirilmistir. Ardindan ¢orbayi inceltmek
icin gudal yerine blender (elektrikli ¢irpma aleti) kullanilmastir.

Geleneksel Yontem ile Karalahana Corbasi Yapilisi

Karalahanalar soguk suda toprak kalmayacak sekilde yikanir ardindan sifoneyd dograma sekli ile
birlikte ¢ok ince bigimde dogranir. Ardindan iyice sikilip siiziiliir ve kaynar suyun igerisine atilir.
Ardindan dogranmis veya piire haline getirilen bal kabagi dokiiliir ve 1 saat kadar kaynatilir ardindan
kaynayan suya yavas yavas gudal ile ya da cirpici ile karistirarak 6nceden 1lik su ile karistirilmig misir
unu dokiiliir. Su ile karistirilma sebebi topaklanmayi onlemek ardindan pul biber eklenip tekrar
karigtirilir. 25 dakika kaynatildiktan sonra haglanmis kuru fasulye eklenir ve karigtirilir ardindan yavas
bir ivme ile yarma dokiiliir. Tuzu eklenir ve 5 dakika karistirilip kaynamaya birakilir. Ekstra kaynamig
su bulundurulur ve karalahana ¢orbasinin kivamina bagli géz karari ile belirli araliklar ile eklenir. Bu
sekilde 1,5 veya 2 saat pisirilir ve 3 saat sonunda yemeye hazir hale gelir (Bayram, 2025).

Sekil 1
Geleneksel Yontemle Karalahana Corbasi Yapilist
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Modern Yontem ile Karalahana Corbasi Yapilisi

Karalahanalar soguk suda toprak kalmayacak sekilde yikanir ardindan sifoneyd dograma sekli ile
birlikte ¢ok ince bigimde dogranir. Ardindan iyice sikilip siiziiliir ve tencerenin igerisindeki kaynar
suyun igerisine atilir. Ardindan dogranmig veya piire haline getirilen bal kabagi dokiiliir ve 1 saat kadar
kaynatilir ardindan kaynayan suya yavas yavas ¢irpici ile karigtirarak 6nceden 1lik su ile karigtiritlmig
misir unu dokiiliir. (Su ile karigtirilma sebebi topaklanmayi 6nlemek) ardindan pul biber eklenip tekrar
karigtirilir. 15 dakika kaynatildiktan sonra haglanmis kuru fasulye eklenir ve karigtirilir ardindan yavas
bir ivme ile yarma dokiiliir. Tuzu eklenir ve 2 dakika karistirilip kaynamaya birakilir. Ekstra kaynamig
su bulundurulur ve karalahana gorbasinin kivamina bagl gz karar ile araliklarla eklenir. Bu sekilde
1,5 saat pisirilir. Toplamda 2,5 saat pisirilir ve yemeye hazir hale gelir. (Bayram, 2025)

Sekil 1
Modern Yontemle Karalahana Corbasi Yapilist

Duyusal Analiz

Corba hazirlanmasi tamamlandiktan sonra hazirlanan numuneler 20’ser ml olacak sekilde
hazirlanarak servis edildi. Arastirma, karalahana ¢orbasimin geleneksel ve modern yontemlerle yapilarak
Trabzon ilinde yasayan 25-80 yas araligindaki en az 100 panelistin katilimi ile gerceklestirilmistir.
Temel farklilik ve tercih/begeni testlerinin uygulandig1 analizde lezzet ve genel kabul edilebilirlik
parametrelerine bakildi. Katilimeilara uygulanan duyusal analiz formunda yer alan sorular hazirlanirken
3’1 demografik 3’1 karalahana tiiketimine ve yapimina ydnelik olarak hazirlanmistir. Anket sorular
olusturulurken alaninda uzman akademisyenlerin goriigleri alinmig ve literatiirdeki benzer ¢aligmalardan
faydalanilmistir (Se¢im vd., 2020). Duyusal analizlerde her biri 5’1i likert Olgegi iizerinden
degerlendirildi.
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Istatistiksel Analiz

Panelistlerce doldurulmus formlardan elde edilen verilerin analiz sonuglar1 tek yonlii varyans
analizi kullanilarak degerlendirilmis ve uygulama gruplar1 arasinda farklilik olup olmadigi ortaya
konmustur. Calismada SPSS 29 paket programinda istatistiksel veriler elde edilerek tablolara
aktarilmistir. Clinkii otomatik basliklandirmanin belirledigi girinti 6lciileri ve diger dlgiiler sablonumuza
uymamaktadir.

BULGULAR

Calismada elde edilen veriler kapsaminda toplam 26-80 yas arasinda 100 kisiye duyusal analiz
uygulanarak anket yapilmistir. Aragtirmada elde edilen demografik bulgular tablo 1°de verilmistir. 55
adet kiz 45 adet erkek adaya sorular yoneltilmistir. Arastirmaya katilan kigilerin Trabzon’da yasiyor
olup memleketleri %90°1 Trabzon, %4’i Giimiishane, %3’li Bayburt, %1 Rize, %1 Sivas, %1 Agr
seklinde olup arastirmaya katilmiglardir. Trabzon’dan katilan katilimcilara ilgeler bazinda bakildiginda
%36’s1 Akgaabat, %42’si Ortahisar (Merkez), %7si Magka, %3’ Arsin, %3’ Arakli, %3’ii Yomra,
%?2’si Caykaradan %?2’si Derecik, %1°1 Besikdiizii, %1°1 Vakfikebir’den katilim saglamaktadir.

Tablo 1
Katilimcilarin Demografik Bilgileri

Katihmcilar Yas Cinsiyet ilce Katihmcilar Yas Cinsiyet ilge
Katilimer 1 42 Kadmn Ortahisar Katilimer 51 37 Kadmn Akgaabat
Katilimei 2 63 Erkek Ortahisar Katilimer 52 38 Kadmn Akgaabat
Katilime 3 46 Erkek Ortahisar Katilimer 53 55 Kadmn Akgaabat
Katilimc1 4 40 Kadn Ortahisar Katilimer 54 62 Erkek Akgaabat
Katilime1 5 53 Erkek Ortahisar Katilimer 55 58 Kadmn Akgaabat
Katilimci1 6 41 Erkek Ortahisar Katilimer 56 40 Kadin Akgaabat
Katilimc1 7 32 Kadin Ortahisar Katilime 57 50 Erkek Akgaabat
Katilimci 8 44 Erkek Ortahisar Katilimer 58 32 Kadin Akgaabat
Katilimc1 9 45 Erkek Ortahisar Katilimei 59 26 Erkek Akgaabat
Katilimer 10 62 Kadin Ortahisar Katilime1 60 42 Erkek Akgaabat
Katilimer 11 30 Erkek Ortahisar Katilimer 61 74 Kadin Akgaabat
Katilimer 12 68 Kadin Ortahisar Katilimei 62 53 Kadin Akgaabat
Katilimer 13 50 Kadin Ortahisar Katilimer 63 67 Erkek Akyaz1
Katilime 14 55 Erkek Ortahisar Katilimc1 64 42 Erkek Akgaabat
Katilimer 15 28 Kadin Ortahisar Katilimei 65 40 Erkek Akgaabat
Katilimer 16 70 Kadin Ortahisar Katilime1 66 35 Erkek Akgaabat
Katilimei 17 57 Erkek Ortahisar Katilimei 67 30 Erkek Salpazari
Katilimer 18 37 Erkek Ortahisar Katilimer 68 32 Erkek Akgaabat
Katilimer 19 52 Kadn Ortahisar Katilimer 69 50 Kadn Magka
Katilime1 20 69 Erkek Ortahisar Katilimer 70 70 Erkek Magka
Katilimei 21 74 Kadn Ortahisar Katilimer 71 35 Erkek Magka
Katilime1 22 38 Kadin Ortahisar Katilimer 72 75 Kadin Magka
Katilime1 23 35 Kadin Ortahisar Katilimer 73 40 Kadin Magka
Katilime1 24 47 Kadin Ortahisar Katilime1 74 51 Erkek Magka
Katilime 25 65 Kadin Ortahisar Katilimer 75 39 Kadin Magka
Katilimei 26 65 Kadin Ortahisar Katilime1 76 32 Kadin Bayburt
Katilime1 27 54 Kadin Ortahisar Katilime1 77 50 Erkek Bayburt
Katilimei 28 37 Kadin Ortahisar Katilimer 78 76 Kadin Bayburt
Katilime1 29 50 Kadin Ortahisar Katilime1 79 54 Kadin Akgaabat
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Katilime1 30 32 Erkek Ortahisar Katilimer 80 59 Kadmn Akgaabat
Katilimer 31 45 Erkek Ortahisar Katilimer 81 79 Kadin Besikdiizi
Katilime1 32 39 Kadin Ortahisar Katilimer 82 33 Erkek Vakfikebir
Katilimei 33 38 Kadin Akgaabat Katilimer 83 76 Erkek Caykara
Katilimc1 34 80 Kadin Akgaabat Katilime1 84 72 Kadin Caykara
Katilimei 35 38 Kadin Akgaabat Katilimer 85 41 Erkek Arsin
Katilime1 36 53 Kadin Akgaabat Katilime1 86 52 Kadin Arsin
Katilime1 37 68 Erkek Akgaabat Katilimer 87 45 Kadin Arsin
Katilimei 38 65 Erkek Akgaabat Katilimer 88 33 Kadin Agri
Katilime1 39 40 Erkek Akgaabat Katilimer 89 38 Erkek Sivas
Katilimc1 40 50 Erkek Akgaabat Katilime1 90 38 Kadin Rize
Katilimei 41 61 Erkek Tonya Katilime 91 47 Erkek Yomra
Katilimci 42 54 Kadin Akgaabat Katilimer 92 46 Kadin Yomra
Katilimci 43 75 Erkek Akgaabat Katilimer 93 45 Kadin Yomra
Katilimc1 44 40 Kadin Akgaabat Katilimc1 94 49 Erkek Arakli
Katilimei 45 46 Kadin Akcaabat Katilimer 95 63 Erkek Arakli
Katilimei 46 35 Kadin Akcaabat Katilime1 96 56 Erkek Arakli
Katilimei 47 50 Kadin Akcaabat Katilime1 97 28 Erkek Giimiishane
Katilimei 48 47 Kadin Akcaabat Katilime 98 62 Kadin Giimiishane
Katilimei 49 35 Erkek Akcaabat Katilime1 99 50 Kadin Giimiishane
Katilimei1 50 49 Kadin Akcaabat Katilimer 100 53 Erkek Giimiishane

Katilimcilara karalahana corbasi tiiketimi ve yapimina yonelik sordugumuz sorulara iligkin
bilgiler Tablo 2’de verilmistir. Yanitlara gore katilimcilarin haftada birden fazla ve haftada bir kez de
dahil olmak {izere % 78’inin ayda en az 1’den fazla karalahana corbas tiikettigini gérmekteyiz. Bu
oranla birlikte Karadeniz bdlgesinde geleneksel mutfak ekipmanlarindan bir olan ve tahtadan yapilip
cirpict olarak kullanilan gudali bilip bilmedikleri sorusu yoneltildi. Bu soru karalahananin geleneksel
iiretim metodunun bilinirliginin de bir gostergesi olmasi acisindan dnemlidir. Katilimcilar bu soruya
%69 evet, %31 hayir cevabin1 vermistir. Bu oranla beraber “Karalahana yapiminda gudal adindaki
cirpictyt kullandimiz m1? Sorusuna verilen cevaplar ise %36 evet iken %64 hayirdir.

Tablo 2
Karalahana Tiiketimine Yapimina Yonelik Yanitlar
Gruplar Oran (%)
Haftada 2-5 17
Haftada 1 22
Karalahana tiiketim siklig1
Ayda 1 39
Yilda 2-5 22
Evet 69
Yapiminda kullanilan gudalin bilinilirligi
Hayir 31
Evet 36
Yapiminda kullanilan gudalin kullanimi
Hayir 64

Geleneksel ve modern yontemle hazirlanan karalahana c¢orbasina ait duyusal analiz sonuglar
Tablo 3’te verilmistir. Goriiniig/renk, koku, tekstiir, tat ve genel begeni dzellikleri bakimindan en yiiksek
puanlar geleneksel pisirme yontemiyle elde edilmistir. Her iki pisirme yonteminde koku ve tat degerleri
arasinda istatistiksel agidan dnemli bir fark bulunamamistir (p<<0,05). Bununla beraber, goriiniis/renk,
tekstiir ve genel begeni gruplari arasindaki fark istatistiki agidan 6nemlidir (p>0,05).
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Tablo 3
Orneklerin Duyusal Analiz Sonuglart
Goriiniig/Renk* Koku Tekstiir* Tat Genel Begeni*
Geleneksel yontemle pigirme 4,60 4,42 4,42 4,27 4,12
Modern yontemle pigirme 3,20 4,40 3,60 4,03 3,63

* p<0,05

Tablo 3 de gosterildigi gibi genel begeni olarak geleneksel pisirme yontemi tercih edilmistir.
Cinsiyet faktoriinliin begeni lizerine etkisi incelendiginde kadinlarin %73l geleneksel yontem ile
yapilan karalahana corbasin segerken %27°i modern yontemlerle yapilan karalahana g¢orbasini
begenmektedir (Tablo 4). Erkek panelistlerin se¢imi incelendiginde %701 geleneksel yontemle yapilan
karalahana corbasimi secerken %30’u modern yontemlerle yapilan karalahana g¢orbasini tercih
etmektedir. Kadinlarda da erkeklerde de yapilan testte geleneksel yontemler ile yapilan corba
begenilmistir. Dolayisiyla cinsiyet farkliliginin bu pisirme yontemine etkisi bulunmamaktadir (p>0,05).

Tablo 4
Geleneksel Yontemle Pisirilen Karalahana Corbasit Begeni Durumu
Panelistler Begendim (Kkisi) Begenmedim (kisi)
Toplam 72 28
Kadmn 41 15
Erkek 31 13

Tablo 5’te gosterildigi gibi yasa ve cinsiyete gére damak zevki degismektedir. Yas araligina
bakildiginda ayni yas araligindaki erkek ve kadin panelistlerin iki farkli yontemlerle hazirlanan ¢orbay1
begenme oranlar1 arasinda istatistiksel olarak onemli bir fark yoktur. Ancak 65-80 yas araligindaki
panelistler diger yas gruplarina gore geleneksel yontemle yapilan ¢orbayi daha yiiksek oranda (%82,
14/17) begenmektedir.

Tablo 5
Yas Araligina Bagli Katilimci Tercihleri

Yas arahgr Cinsiyet Katihmersayis1  Geleneksel Pisirme Yontemi Begeni Sayis1  Modern Pisirme Yontemi Begeni Sayisi

26-40 Kadm 17 12 5
Erkek 11 10 1

Toplam 28 22 6

40-65 Kadm 28 22 6
Erkek 27 14 13
Toplam 55 36 19

65-80 Kadimn 11 8 3
Erkek 6 6 0

Toplam 17 14 3

Iki adet ayni tarif ile yapilan gorba arasinda fark var mi1 sorusuna %91 evet ikisi arasinda fark var
derken %9’u ise hayir ¢ok fazla fark yok demistir. Tabloda goriindiigii iizere panelistlerin yas farklilig
sonucu etkilememektedir. Cogunluk yine yoresel yontemlerle yapilan ¢orbayi1 tercih etmistir.

SONUC

Bu calisma, Karadeniz mutfaginin 6nemli geleneksel yemeklerinden biri olan karalahana
corbasimin, geleneksel ve modern pisirme yontemleriyle hazirlanmasinin duyusal 6zellikler lizerindeki
etkisini ortaya koymay1 amaglamigtir. Elde edilen bulgular, her iki pisirme yontemi ile hazirlanan
corbalarin tat ve koku 6zellikleri agisindan benzerlik gosterdigini; buna karsin goriiniis/renk, tekstiir ve
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genel begeni bakimindan geleneksel yontemin istatistiksel olarak anlamli derecede daha yiiksek puanlar
aldigin ortaya koymustur (p<0,05).

Katilimcilarin biiyiik ¢cogunlugu (%72) geleneksel yontemle hazirlanan karalahana gorbasini
tercih etmis, ozellikle 65-80 yas araligindaki bireylerin geleneksel yonteme yonelik begenileri daha da
belirgin olmustur. Cinsiyet faktorii degerlendirildiginde hem kadin hem erkek katilimcilarin biiytik
oranda geleneksel yontemi tercih etti§i goriilmiis, bu durumun cinsiyete gore anlamli bir fark
olusturmadig1 belirlenmistir (p>0,05). Ayrica katihmeilarin %91°1 iki farkli pisirme yontemiyle
hazirlanan ¢orbalar arasinda fark algiladigini belirtmistir.

Bu sonuglar, geleneksel pisirme yontemlerinin yalnizca kiiltiirel miras1 yagsatmak agisindan degil,
ayn1 zamanda duyusal kalite agisindan da 6nemli bir iistiinliik sundugunu gostermektedir. Ozellikle odun
atesi, uzun stireli kaynatma ve yoreye 6zgili mutfak ekipmani olan gudal gibi unsurlar, corbanin lezzet
profilini olumlu yonde etkilemektedir. Bu durum, geleneksel gastronomik tekniklerin modern mutfak
uygulamalar1 karsisinda hala giiclii bir yere sahip oldugunu ortaya koymaktadir.

Sonug olarak, gelencksel yemeklerin hazirlanmasinda sadece malzemelerin degil, kullanilan
teknik ve ekipmanlarin da duyusal kaliteyi etkiledigi bu ¢aligsma ile bir kez daha anlasilmistir. Gelecekte
yapilacak calismalarin, farkli yoresel yemeklerde benzer karsilastirmalarla geleneksel pisirme
yontemlerinin korunmasi ve belgelenmesine katki sunacagi diigiiniilmektedir.

Etik Kurul Onay1

Bu calisma (28/05/2025 tarih ve 05/41 sayili Erzincan Binali Yildirim Universitesi Insan
Aragtirmalar Sosyal ve Beseri Bilimler Etik Kurulu Bagkanligi Etik Kurul Onay Belgesi ile) bilimsel
arastirma ve yayin etigi kurallarina uygun olarak hazirlanmistir.

Yazar Katkilar
Aragtirma Tasarimi: Yazar 1 (%60) — Yazar 2 (%40)

Veri Toplama : Yazar 1 (%60) — Yazar 2 (%40)

Arastirma - Veri Analizi — Dogrulama: Yazar 1 (%60) — Yazar 2 (%40)
Makalenin Yazimi :Yazar 1 (%60) — Yazar 2 (%40)

Metnin Tashihi ve Gelistirilmesi: Yazar 1 (%60) — Yazar 2 (%40)

Finansman

Calisma icin herhangi bir finansal destek alinmamustir.

Cikar Catismasi

Cikar ¢atismast bulunmamaktadir

Siirdiiriilebilir Kalkinma Amaclar1 (SDG)

Caligmanin Siirdiiriilebilir Kalkinma Amaglar1 kapsaminda yapilmamis olsa dahi siirdiiriilebilir
gastronomi agisindan Karadeniz mutfak kiiltiiriine katki saglayacag diisiiniilmektedir.
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EXTENDED ABSTRACT

Introduction: Galega kale soup is not only a local flavour, but also a food product that exhibits different
sensory characteristics with its cooking method and the variety of ingredients used. Nowadays, soups, which are
boiled for a long time in wood fire with traditional methods, can be prepared in a shorter time with modern kitchen
techniques (pressure cooker, steam cooking, induction heating, etc.). However, this method change may affect the
sensory properties of the soup such as colour, aroma, flavour, texture and general taste at different levels. A number
of researches have been conducted on the properties of plant leaves such as the effects of kale plant and red meat
consumption on gastric and blood parameters (Aydin et al., 2024), the effects of kale extracts on malondialdehyde
levels in oxidised lipoproteins in vitro (Kent et al., 2016) and the effects of different cooking methods on some
chemical and sensory properties of kale (Armesto, 2016). However, the effect of traditional and modern cooking
methods on the sensory properties of kale soup has not been investigated so far. In this study, the difference
between the traditional cooking methods of kale soup, which is a traditional flavour of the Black Sea cuisine, and
the modern cooking methods performed with the use of technology in today's kitchens was tried to be revealed by
applying sensory analysis method.

Method: Two different methods, traditional and modern cooking methods, were preferred for making
Galega kale soup. The recipe and cooking techniques used in making the soups were prepared in the light of the
information obtained from Giiner Bayram (Trabzon, Ortahisar, Camoba Village). During the cooking process with
the traditional method, the Galega kale soup was cooked in a copper cauldron on a wood fire on a local stove called
kuzine. Then it was prepared by whisking with a traditional whisking tool called gudal. In the Galega kale soup
prepared with the modern cooking method, it was cooked in a steel pot and using the tube cooker in today's
kitchens. Then, a blender (electric whisk) was used instead of gudal to thin the soup. After the soup preparation
was completed, the samples were prepared in 20 ml each and served. The research was carried out with the
participation of at least 100 panellists aged between 25-80 years living in Trabzon province by making Galega
kale soup with traditional and modern methods. In the analysis where main difference and preference/liking tests
were applied, flavour and general acceptability parameters were examined. While preparing the questions in the
sensory analysis form applied to the participants, 3 of them were demographic and 3 of them were prepared for
Galega kale consumption and production. While creating the survey questions, the opinions of academicians who
are experts in the field were taken and similar studies in the literature were utilised (Secim et al., 2020). In sensory
analyses, appearance/colour, smell, texture, taste and general taste criteria were used, each of which was evaluated
on a 5-point Likert scale. The results of the analyses of the data obtained from the forms filled out by the panelists
were evaluated using one-way analysis of variance and it was revealed whether there was a difference between the
treatment groups.

Findings: This study aimed to determine the effect of traditional and modern cooking methods on the
sensory characteristics of Galega kale soup, one of the important traditional dishes of Black Sea cuisine. The
findings revealed that the soups prepared with both cooking methods were similar in terms of taste and odour
characteristics; however, the traditional method received statistically significantly higher scores in terms of
appearance/colour, texture and general taste (p<0.05).

The majority of the participants (72%) preferred the Galega kale soup prepared by the traditional method,
and especially the individuals between the ages of 65 and 80 showed a more pronounced preference for the
traditional method. When the gender factor was evaluated, it was seen that both female and male participants
preferred the traditional method to a great extent, and it was determined that this situation did not create a
significant difference according to gender (p>0.05). In addition, 91% of the participants stated that they perceived
a difference between soups prepared with two different cooking methods.

Discussion: These results show that traditional cooking methods offer an important superiority not only in
terms of keeping cultural heritage alive but also in terms of sensory quality. In particular, elements such as wood
fire, prolonged boiling and gudal, which is a local kitchen equipment, positively affect the flavour profile of the
soup. This situation reveals that traditional gastronomic techniques still have a strong place in the face of modern
culinary practices.

Conclusion: As a result, it was once again understood in this study that not only the ingredients but also
the techniques and equipment used in the preparation of traditional dishes affect the sensory quality. It is thought
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that future studies will contribute to the preservation and documentation of traditional cooking methods with
similar comparisons in different regional dishes.

Recommendation: In this study, the fact that the Galega kale soup prepared with the traditional method
received higher sensory scores reveals the importance of these techniques in terms of both cultural and flavour.
Therefore, traditional cooking methods should be recorded, documented with written and visual materials and
passed on to future generations. In addition, the use of local kitchen equipment (e.g. gudal) should be encouraged
and the production of traditional kitchen tools should be made sustainable. In addition to modern kitchen
techniques, practical teaching of traditional methods will both provide students with a comprehensive culinary
vision and contribute to cultural continuity.
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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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Tiirk mutfak kiiltiiriinde serbetler derin bir gegmise ve 6nemli bir yere sahip olmustur. Farkli aromalarda
olabilen serbetlerin yapiminda taze ve kuru meyveler, baharatlar, bitkilerin kdk, yaprak ya da ¢igeklerinden
yararlanilmistir. Serbetin Osmanlt saray mutfaginda bu denli sevilmesi ve gelenek halini almasinin birincil
nedeni Islamiyet’e gegilmis olunmasidir. Serbetler tarihsel seriiven igerisinde her zaman Tiirk toplumlar
icin 6nemli kabul edilen bir icecek olmustur. Ramazan ayinda, diigiinlerde, torenlerde, solenlerde,
mevlitlerde ve cenaze torenleri gibi topluluk halinde bulunulan anlarda misafirlere serbet ikram edildigi
bilinmektedir. Osmanli saray mutfaginda serbetlerin iiretilmesi igin serbethane adinda yeni bir boliim
yapilmustir. Yine serbetlerin popiilerligine bagh olarak serbetci kiiltiirii de gelismistir. Bu serbetgilerin
sokak aralarinda ibrikleriyle gezerek serbet sattiklari belirtilmektedir. Osmanli doneminde serbetlerin
yalnizca hazirlanmasina degil sunumuna da 6zen gosterilmis ve bunun i¢in serbetler camdan yapilmis olan
cesm-i biilbiil siirahiler igerisinde servis edilmistir. Oyle ki serbetlerin soguk kalabilmesi igin saray
cevresindeki daglardan 6zel olarak karlar getirilmis ve karlik kaseleri icerisinde serbetlerin sogutulmasi
saglanmustir. Serbetlerin icecek olarak tiiketilmesinin yani sira bazi hastaliklarin tedavisi i¢in kullanildig
da bilinmektedir. Dénemin hekimleri tarafinca serbethane boliimii igerisinde sifa suruplar hazirlandig:
belirtilmektedir. Sifa amaciyla hazirlanan serbetler hazimsizlik, kanin temizlenmesi, tansiyon dengesi,
vitamin ve mineral kaynagi gibi olumlu etkileri nedeniyle tiiketilmistir. Demirhindi, sirkenciibin, reyhan,
kizileik, giil, meyan kokii gibi serbetler Osmanli Saray mutfaginin en onemli serbetleri arasinda
gosterilmektedir. Literatiir taramasi yontemiyle olusturulan bu c¢alismada Osmanli saray mutfaginda
yapilan serbetlere ve dzelliklerine dair derinlemesine bilgi verilmesi, Tiirk mutfak kiiltiirii i¢in 6nemli bir
unsur olan geleneksel iceceklerden serbetlere dair literatiiriin gelistirilmesi ve bu kiiltiirel unsurun gelecek
nesillere aktarilarak siirdiiriilebilirliginin saglanmasi amaglanmustir.
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Sherbets have a deep history and a significant place in Turkish culinary culture. Sherbets, which come in a
variety of flavors, were made using fresh and dried fruits, spices, and the roots, leaves, or flowers of plants.
The primary reason for the popularity and tradition of sherbet in Ottoman palace cuisine stemmed from the
conversion to Islam. Sherbets have always been a beverage considered important to Turkish societies
throughout history. It is known that sherbet was served to guests during Ramadan, weddings, ceremonies,
feasts, Mawlid ceremonies, and funerals. A new section called the sherbet house was built in the Ottoman
palace kitchen to produce sherbets. Similarly, the sherbet maker culture developed in response to the
popularity of sherbets. These sherbet makers are said to have sold sherbets in their pitchers on the streets.
During the Ottoman period, meticulous attention was paid not only to the preparation of sherbets but also
to their presentation. Therefore, sherbets were served in glass "¢esm-i biilbiil" (a type of "¢esm-i bilbiil")
jugs. To maintain the sherbet's coldness, snow was specially brought from the mountains surrounding the
palace and cooled in snow bowls. It is known that sherbets were not only consumed as a beverage but also
used to treat certain ailments. It is reported that physicians of the period prepared healing syrups in the
sherbet house. These sherbets were consumed for their beneficial effects, such as treating indigestion,
cleansing the blood, balancing blood pressure, and providing a source of vitamins and minerals. Sherbets
made with tamarind, sirkenciibin, basil, cranberry, rose, and licorice root are considered among the most
important sherbets of Ottoman Palace cuisine. This study, which was created by literature review, aims to
provide in-depth information about the sherbets made in the Ottoman palace cuisine and their
characteristics, to develop the literature on sherbets, a traditional beverage that is an important element for
Turkish culinary culture, and to ensure the sustainability of this cultural element by transferring it to future
generations.
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GIRIS

Serbet kelimesinin kokeni incelendiginde siirb (igmek) anlamina gelen Arapga “Sariba”
kelimesinden ileri geldigi goriilmektedir (Ceyhun-Sezgin ve Durmaz, 2019). Serbetin Italyanlar
tarafindan sorbetto, Fransizlar tarafindan sorbet, Ispanyollar tarafindan sorbete, Portekizler tarafindan
sorvete, Almanlar tarafindan ise sorbet olarak adlandirildig1 ve tiiketildigi bilinmektedir (Bilgin, 2016).
Orta Asya’dan hayatlarini devam ettirmek i¢in yol alan Tiirk Soylar1 gectikleri yol boyunca birden fazla
medeniyetle etkilesim halinde bulunmus ve mutfaklarina onlardan bazi iriinler ve teknikler
eklemislerdir. Ancak serbetin Tiirk mutfaginda bu denli biiyiik bir alana sahip olmasinin sebeplerinden
biri Islamiyet’in kabuliidiir. Ciinkii Islamiyet’te alkol yasaktir ve tiiketilmemelidir. Bu nedenle alkollii
icecekler yerine soguk olarak icilebilecek serbet tikketimi goriilmiistiir (Kizildemir vd., 2014). Serbetin
Tirk mutfak kiiltiiriindeki yeri ve dnemine dair dnemli bilgiler Kasgarlt Mahmut’un Divan-1 Liigati’t
Tiirk eserinde de yer almistir. Yazilmis olan bu kaynakta kayisi serbeti ile ilgili bilgilerden
bahsedilmektedir (Siirtictioglu, 1997). Osmanli doneminde de serbet iiretimi devam etmis, serbetlerin
hazirlanabilmesi i¢in Matbah-1 Amire iginde Serbethane adinda bir boliim kurularak serbet {iretimi
burada gerceklestirilmistir (Araz, 1999). Gegmis donemlerde serbetciler tarafindan hazirlanmis olan
farkli aromalardaki serbetlerin sokaklarda ibrik i¢ine koyulup soguk bir sekilde ikram edildigi de
bilinmektedir (Akgicek, 2002). Mevlana Celalettin Rumi’nin kaleme almis oldugu 13.yiizyil
belgelerinde bir¢ok serbet adinin gectiginden ve serbetin Mevléana i¢in 6nemli oldugundan bahsedildigi
bilinmektedir (Unver, 1952). Serbet Osmanl mutfak kiiltiiriinde dnemli bir yere sahip olup halen daha
devam eden bir gelenek seklinde bazi 6nemli aylarda, lohusa donemlerinde, siinnet, izdivag gibi giizel
hatirlanan seremoni giinlerinde ve cenazelerde servis edilen i¢ecekler arasinda yer almaktadir (Yigitvar,
2017).

Serbetlerin yapiminda bir¢ok iiriin kullanilabilmektedir. Bu {irlinler; meyve, kok, cicek, bitki,
kabuk ve tohumlardan elde edilebilmektedir. Serbeti lezzetlendirmek i¢in seker, bal ya da pekmez su ile
belli bir 1s1ya getirilip aromalarin iyice i¢ ice ge¢mesi saglanir ve daha sonra da tiiketilmek iizere
sogutulur (Solmaz vd., 2018; Siiren ve Kizileli, 2021). Serbetlerin en sade ve basit hali seker serbeti
olarak bilinir. Bal serbeti ise yemeklerin bitiminden sonra servis edilir ve sifa olacagina inanilir. Eve
yeni gelen misafirlere Nar serbeti servis edilir, bu misafirlerin goziinde ev sahibinin kibar bir hareketi
olarak goriiliirdii. Kis aylar1 geldiginde ise tar¢in serbeti tiiketilir, sicak aylarda ise ferahlamak i¢in koruk
serbeti tiiketilirdi (Akgicek, 2014). Osmanli doneminde yapilan eglencelerde de serbetciler hep 6n
planda oldugu bilinmektedir (Bilgin, 2020).

Serbetler, Tiirk mutfak kiiltiiriinde 6zel ve anlamli bir yeri olan geleneksel iceceklerden biridir.
Giliniimiizde tercih edilebilirligi azalis egiliminde olan serbetlerin yerini daha yapay olan gazli ve
aromali iceceklerin aldig1 goriilmektedir. Bu caligmadaki amag¢ Tiirk mutfak kiiltiiriinde ve Osmanh
saray mutfaginda O6nemli yeri olan serbetlerin gecirmis oldugu tarihsel seriiveni ve gelenekleri
hatirlatarak bu gastronomi mirasini gelecek nesillere aktarmak ve Tiirk mutfaginin yasatilmasi adina
serbetlerin siirdiiriilebilirligini saglamaktir. Serbetler sadece bir igecek olmaktan ziyade 6zel ve 6nemli
anilan giinlerin vazgecilmez kiiltiirel olgusu halini almistir.

SERBETIN TANIMI VE TARIHCESI

Serbet Arap kiiltiiriinde “igmek” manasina gelen “sarba” s6zciiglinden ileri gelmektedir (Ceyhun-
Sezgin ve Durmaz, 2019). Serbet kelimesi farkli kiiltiirlerde farkli anlamlar tagimaktadir (Solmaz vd.,
2018). Serbetin ilk ortaya ¢ikis1 Iyonyali filozof ile Pisagor’a atfedilse de aslen Dogu Akdeniz’de ortaya
cikmistir (Uysal-Pala vd., 2017; Ozkanli ve Uguk, 2018). Selcuklu doneminde Tiirkler kisrak siitiinden
fermentasyon ile elde ettikleri alkol orani ¢ok diisiik olan kimiz denilen igecegi tiiketirlerken
Misliimanlig1 kabul etmeleri ile Kimiz yerine serbet tiiketimine baslamislardir (Solmaz, 2018).
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Serbetler gecmisten bugiine herhangi bir degisime ugramadan gelmis, toplulugumuzda birgok
onemli torenlerde geleneksellesmis bir igecek olarak sunulmustur. Oyle ki diigiinlerde, cenaze evlerinde,
bayramlarda, iftar sofralarinda ve hatta bebek mevlitleri gibi bir arada olunan zamanlarda daima ikram
edilen bir icecek olmustur. Heniiz yeni dogum yapmis olan annenin daha ¢abuk toparlanabilmesi ve
siitiiniin artmas1 amaciyla lohusa serbeti icirildigi bilinmektedir (Ozkan, Ergetin ve Giines, 2019).
Serbetler sadece Ozel giinlerde degil serinlemek isteyenlerin icebilecegi ve herkesin rahatlikla
ulasabilecegi bir icecektir. Saray cevresinde, konaklarin etrafinda veya sokak aralarinda dolagan
serbetcilerin ibrikleriyle beraber gezerek serbet ikram ettikleri bilinmektedir (Akcicek, 2002). Osmanli
toplulugunda serbete giindelik her alanda rastlamak miimkiindiir. Evliya Celebi Seyahatnamesinde 300
serbet diikkan1 ve 500 serbetci oldugundan bahsetmektedir. Evliya Celebi’nin bu eserinde “Serbetciyan-
1 piyade” yani “ayakta serbet satici taifesi” diye tasdikledigi esnaf grubu oldugu bilinmektedir (Bilgin,
2016). Gorsel 1’de Osmanli doneminde serbet satmakta olan bir serbet saticisinin tasvirine yer
verilmistir.

Gorsel 1
Serbet Saticist (Fikriyat, 2019).

a"3 mis e gt eeian

Serbet liretimi Osmanli doneminde de devam ederek, serbetlerin hazirlanabilmesi igin Matbah-1
Amire i¢indeki Serbethane adinda yeni bir boliim kurulmus ve iiretim burada yapilmistir (Araz, 1999).
Osmanli doneminde serbet, Sélen sofralarmin en sevilen igeceklerinden biri olarak gorilmustiir.
Ornegin Kanuni Sultan Siileyman bahar aylarinin en sicak giinii Yenigerileri gérmeye gittiginde susamis
ve ona bir tas i¢erisinde susuzlugunu gidermesi i¢in soguk serbet sunulmustur. Bunun {izerine Kanuni;
“Sarayimda boyle serbet igmedim!” demistir. Bitmis tas1 altinlarla onlara géndermis ve bunun anlagsma
isareti olarak sayildig1 rivayet edilmistir. Bu hadiseden sonra Kanuni gibi 6nemli kisilerin yenigerilerin
yanina her gittiklerinde bir tas serbet icmeleri gelenek olarak devam ettirilmistir. Harplerde dahi bu
taslarin igleri altinlarla dolduruldugu ve harp bittikten sonra yenicerilerin gelmelerinin beklendigi ifade
edilmektedir (Sarioglan ve Cevizkaya, 2016).

Osmanli mutfak kiiltiiriinde yalniz serbetlerin yapimina ve tiiketimine degil servis edilmesine de
onem verilmistir. Bu donemde sofralara getirilen serbetler i¢in kullanilan 6zel takimlar dikkat
¢cekmektedir. Serbetler igin belirli malzemelerden iiretilmis birgok renk ve sekilde siirahilerin ya da
ibriklerin kullanildig1 bilinmektedir (Ceyhun-Sezgin ve Durmaz, 2019). Genellikle 6zel bir el is¢iligi ile
camdan yapilan Cesm-i Biilbiil siirahiler serbet sunumunda siklikla tercih edilmistir (Y1lmaz ve Yilmaz,
2021). Serbetler bardaklar ve kadehlerin yani sira kaseler igerisinde de misafirlere sunulmustur. Birbiri
icine kenetlenmis bir kdse olan kar tutucu/karlik kaselerin igerisine kar konularak serbetlerin soguk bir
sekilde ikram edilmesi saglanmistir. Bu teknik ile kar serbete karigsmadigi i¢in tadinda ya da kivaminda
herhangi bir bozulma olmamaktadir. 1620 tarihinde Es’ar defterinde yazildigina gore serbetlerin
hazirlanisi ile ikraminda kullanilan servis ekipmanlar serbet kavanozu, ayakli serbet tasi, naks-1 bahar
tabagl, serbet ¢anagi, billur miizehhep, nakigh kapakli sultan1 serbet kasesi, serbet elegi seklindedir
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(Siirticiioglu, 1997). Gorsel 2°de bahsi gecen Cesm-i Biilbiil siirahi yer almaktadir.

Gorsel 2
Cesm-i Biilbiil Stirahi (Havza sanat, 2025).

Serbetler bir tiir igecek olmaktan ziyade sosyolojik bir unsurdur (Avcikurt, 2009). Osmanli
zamaninda mutfakta her cesit ¢icek ve bitkiden farkli aromalara sahip birden fazla serbetin yapildigi
bilinmektedir (Ozkanl1 ve Uguk, 2018). Topkap1 Saray1’nda Matbah-1 Amire igerisinde yer alan dnemli
boliimlerden biri de Helvahane boliimiidiir. Helvahane kendi igerisinde kisimlara ayrilirken serbetlerin
tiretilmesi i¢in kullanilan kisim ise serbethane olarak agiklanmaktadir. Serbethanede en sik yapilan
serbetler: giil, niliifer, menekse, ayva, hiinnap ve demirhindi serbetleridir (Ozdogan ve Isik, 2008). Erik,
siibye, nane, kizilcik, koruk, iizlim, visne, tar¢in, bal, nar, sirkenciibin serbetleri ise Osmanli’da bilinen
ve tliketilen diger serbetlerdendir (Sarioglan ve Cevizkaya, 2016). O zamanlarda kahve ve ¢ay gibi
icecekler daha kesfedilmemis olduklarindan dolay1 misafirlere serbetler ikram edilmekteydi (Demirgiil,
2018). Degerli misafirlere ibriklerle serbet ikram edilir, icecek kisinin serbetine misk ve amber gibi
degerli aromalar konularak sunum yapilirdi (Ceyhun-Sezgin ve Durmaz, 2019). Giin igerisinde
dogrudan ferahlatic1 bir icecek olarak icilen serbetler, yemeklerin yamnda da tiiketilmistir (Ozkanl ve
Ucuk, 2018). Genellikle meniide hamur ile yapilan karbonhidrat agirlikli yemekler var ise eslik¢i olarak
serbet mutlaka servis edilmistir (Solmaz vd., 2018). Serbetlerin iilkenin durumuna gore farkli kadehler
icerisinde ikram edildigi belirtilmektedir. Serbet, devletin yiikselis donemini yasadigi donemlerde
giimis, altin, cam ve kristal kadehlerde misafirlere ikram edilmistir (Karatag, 2018). Osmanl
doneminde halk mutfaginda yapilan serbetlerde ise gosteristen uzak ve herkesin rahatlikla ulasabilecegi
bal ile ¢esitli tiziimler kullanilmistir (Demirgiil, 2018). Mevlana Celaleddin Rumi kaleme almis oldugu
bir¢ok eserinde serbetlere yer vermis ve isimlerini sik¢a kullanmistir (Tanr1 serbeti, sirkenciibin serbeti,
giil suyu serbeti, saf seker serbeti, nardenk serbeti, liituf serbeti, bal serbeti). Serbetin Mevlana’nin en
cok sevdigi seylerden biri oldugu ifade edilmektedir (Unver, 1952).

Osmanh Déneminde Serbetin Onemi

Islamiyet’ten sonraki donemde giin igerisinde iki 6giin olacak sekilde yemek yenmekteydi. Bu
ogiinlerden ilkine “kusluk” ikincisine ise “aksam” yemegi denmekteydi. Ilk 6giin olan kusluk, sabah ile
0gle arasinda giinesin tepe noktaya dogru yaklastigi saate kadar olan zamani1 tanimlar. Kugluk ve aksam
yemekleri arasindaki saatlerde karni acikan kisilerin agliklarini bastirabilmek adina, tok tutan ve enerji
veren serbetleri icerek bu duyguyu bastirmalar1 saglanir (Giirsoy, 2004). Mevleviligin gelmesiyle
beraber mutfaklarda belirli adimlar ve dongiiler goriilmektedir. Dergahlarda yapilan sohbetlerden 6nce
ve sonrasinda dervislere serbet igirildigi bildirilmistir. Diinyanin farkli bolgelerinden ve iilkelerinden
gelen Mevlevi dervislerine konugmalarindan sonra serbet sunumun yapildig: bilinmektedir. Mevlevi
dergahmin en bilinen igecegi ise sirke ve bal ile karistirilarak yapilan “Sirkenciibin” isimli serbettir
(Ceylan ve Yaman, 2018).

Osmanli Devleti biiylik ve genis bir toprak alanma yayilarak, bu cografyada birgok kiiltiir ve
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medeniyete kucak actig1 i¢in Tiirk mutfak kiiltlirii de bunlardan etkilenmistir (Tuncel, 2000). Osmanl
doneminde saraymn en degerli boliimiiniin mutfak oldugu ifade edilmektedir. Saray mutfaginin
boliimlerinde calisan as¢ilarin padisahin begendigi yemekleri hazirlamak ve yapilan eglenceleri daha
ihtisamli hale doniistiirmek adina birbiriyle yarigmasi mutfak kiiltiiriiniin biliyltimesine ve daha farkli
lezzetlerin ortaya ¢ikmasina katki sunmustur (Cigerim, 2001). Osmanli donemi varlikli ve bereketliyken
hazinesi dolu oldugundan bu durum ¢ok 6nem verdikleri mutfaga da yansimistir. Halk mutfagi ve saray
mutfagi olmak iizere ikiye ayrilan mutfagin ilkinde sadece padisah ve onun civarindaki iist diizey kisiler
icin hazirlanan ziyafet yemekleri yapilmaktaydi. Hazirlanan yemekler gosterisli sofralar esliginde saray
esrafina ve gelen misafirlere sunulurdu. Osmanli mutfaginin daha da ileriye gitmesi Fatih Sultan
Mehmet’in 15. Yiizyilda saray icerisine yeni mutfaklar insa etmesiyle baglamistir (Mussmann ve Pahali,
1999). Biiytik ve tam donanimli birgok mutfak boéliimii kurulmus ve bunlara “yeni saray” ismi verilmistir
(Giirkan, 2007). Osmanli'nin mutfaginda calisan asgilar; tatli yapanlar, yemek yapanlar ve igecek
hazirlayanlar olarak kendi iclerinde ayrilmislardir. Tatlicilarin gérevi helva regel, macun, serbet gibi her
tirli tathlyr hazirlamak ve sarayda bulunan hekimlerin uygun buldugu surup ve ilaglarin nasil

= 9

yapilacagina dair regeteler yapmaktir. Tatlicilarin islerini yapmis oldugu boliime ise “helva ocagi” ismi

verilmigtir. Helvahanelerde olan sorumlu kisiler “Hosafcibasi”, “Cesnigircibasi” ve “Helvacibasi” gibi
farkli isimleri olan amirlerdir (Giirsoy, 2004).

Tathilar ve serbetler Osmanli déonemi mutfak kiiltliriinde 6nemli bir yere sahiptir (Bilgin ve
Samanci, 2008). Serbetler Osmanli mutfak kiiltiiriiniin en degerli igeceklerinden biridir. Serbetler 15.
yiizyilda daha basit yapidayken 16. ylizyilda en gosterisli donemini yasamistir. Uzun bir siire devam
eden bu gosteris 19. yilizyilda Osmanli Devleti’nin gerileme doneminin baglamasi ve mali agidan sikintili
bir siirece girilmesiyle birlikte azalmistir (Tuncel, 2000). Gorsel 3’te Osmanli mutfaginin helvahane
boliimiine ait bir tasvir yer almaktadir.

Gorsel 3
Osmanli Mutfaguun Helvahane Boliimii (Yeni Safak, 2025).

3 T 1o [ TN DR
,l TR > 3 % ‘yr\\

Osmanli doneminde yapilan kutlamalarda ve eglencelerde serbetgiler 6n saflarda yer alirlardi.
Osmanli saray mutfaginin bir boliimii olan helvahanede zevk icin hazirlanan serbetlerin disinda ecza
serbetleri de yapilmaktaydi. Yapilan triinler yiiksek riitbeli devlet erkanina sarayda para karsiliginda
satilmaktaydi. Sifali olarak bilinen serbetlerin hazirlanmasinda meyve ve bitkilerin (menekse, niliifer,
siyah dut, demirhindi, visne, ayva, nergis, giil, limon) 6z sular1 alinarak, usul dinar1 ve keza ile bir
karigim hazirlanarak ecza serbetleri yapilirdi. Bunlarla beraber birgok farkli bolgeden &zel olarak
getirilen farkl1 6z sularyla da serbet hazirlanmaktaydi. Samdan 6zel olarak getirilen dibas, Yanbolu’dan
alinan anberbaris ve Misir’dan alinan hummas bu 6z sulara 6rnek olarak verilebilir. Osmanl saray
mutfagina 19. ylizyilda eklenmis olan tatlihane bdliimii, serbet 6zsularini liretmek amaciyla yapilmistir
(Bilgin, 2020). Osmanli déoneminde serbetler Avrupa’ya kadar ulagmistir. Serbetler halkin sofrasinda
her daim var olan birgok bitki, meyve ve tohumdan yapilan, biitiin evlerde tiiketilen, ¢cogu zaman
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habersiz ve aniden gelen misafirlere ikram edilen, mutfak kiiltiiriimiizde 6nemli yere sahip olan leziz ve
ferahlatic1 bir igecektir (Siiriiciioglu ve Ozcelik, 2003).

Serbet ve Saghik Uzerine Etkileri

Serbetler genellikle ferahlatici ve susuzlugu giderici etkisinin yam sira hazimsizlik gibi bazi
saglik sorunlarin1 gidermek icin tibbi amagla da kullanilmaktadir (Bilgin, 2016). Ozellikle yaz aylarinda
serinlemek icin tiiketilen serbetler kis aylarinda da tercih edilmektedir. Serbet yapiminda kullanilan
meyveleri secerken mevsimsellige dikkat edilmesinin insan sagligi agisindan Onemli oldugu
diisiiniilmektedir. Ornegin demirhindi serbetinin kanin icerisindeki zararli 6geleri temizledigine dair bir
inanig oldugu belirtilmektedir (Oguz, 2001). Hint hurmasi olarak da bilinen demirhindi bitkisi saglik
i¢in glinlimiizde tercih edilen ve tedavi amacl olarak da kullanilan bir bitkidir (Ceyhun-Sezgin, 2017).

Divan edebiyat1 doneminde yazilmis olan belgeler incelendiginde serbetlerin belirli hastaliklart
gidermek icin kullamldigim goriilmektedir. Bobrek agrisi, bas agrisi, oksiiriik gibi saglik sorunlarim
gidermek icin Menekse serbeti ve Nar serbeti sifa olarak kullanilmistir (Kemikli, 2007). Osmanl
mutfaginin geleneksel serbetlerinde meyve 6zleri disinda baharat, bal, seker, tar¢in gibi aroma veren
tiriinlerin kullaniminda bir artis oldugu goriilmiistiir. Tarih 6ncelerinden bu yana kullanim alaninin genis
oldugu, sadece gida olarak tiikketimi diginda tibbi amagcla da kullanilan bal, serbetler i¢in de dnemli bir
yere sahiptir. Tarih Oncesi donemlerde yasamis insanlar yaralandiklari zaman iyilesme siirecini
hizlandirmak i¢in c¢are aramislar ve bunun sonucunda balin yaralar iizerinde iyilestirmeyi
hizlandirdiklarini kesfetmislerdir. Bunun disinda bal, antioksidan 6zelligi, antibakteriyel olusu ve iltihap
olusumunu engelleme 6zelligi sebebiyle bircok hastaligin tedavi siirecinde kullanilmistir (Otles, 1999).
Sindirim sistemine yararli olan ve hazmi kolaylastirdigi bilinen kavun, serbetlerin yapiminda
kullanilmaktadir (Sarioglan ve Cevizkaya, 2016). Kavunun yapisinda bulunan beta karotenden dolay1
g0z rahatsizliklarinda etkili oldugu bilinmektedir (Alaserhat vd., 2018). Kavunun sadece meyvesinden
degil icerisindeki ¢ekirdeklerden de faydalanilmaktadir. Kavun ¢ekirdekleri taze veya kurutulmus olarak
serbet yapiminda kullanilmaktadir. Bu c¢ekirdeklerden elde edilen serbet Tire, Bergama ve Milas
bolgelerinde “siibye” ismi ile bilinmektedir. Bu serbetin soguk bir sekilde tiiketimi tercih edilir. Siibye
uzun yillardir bilinen ve gelenek haline gelmis olan 500 yillik bir igecektir. Kavun g¢ekirdeginin
igerisinde bulunan yiiksek dozda protein nedeniyle iyi bir besin kaynagidir (Fidanboylu, 2025). Nane
eski donemlerden bu yana hastaliklar1 gidermek icin kullanilmaktadir. Osmanli doneminde nanenin
serbet yapiminin yani sira halk ve saray mutfaginda baharat olarak ve taze bir sekilde kullanildig:
goriilmektedir (Demirgiil, 2018). Nane 6zellikle solunum sistemindeki rahatsizliklar1 gidermek i¢in
kullanilmaktadir. Icerisinde bulunan A ve C vitaminleri gz rahatsizligina iyi gelmesinin yan1 sira bazi
organlarin daha sistematik calismasini saglamaktadir. Nane birgok hastaliktan viicudu korudugu igin
antimikrobiyal etkisi oldugu bilinmektedir. Ayrica nane, sindirimi rahatlatir ve kanser hastaligina kars1
koruyucu etki gostermektedir (Shaikh-Yaacob ve Rahim, 2014). Serbet yapiminda kullanilan diger bir
bitki olan giil, genellikle gdgiis rahatsizliklar1 ve Okslirmeye iyi geldigi gerekgesiyle sarayda
tiketilmektedir. Siniizit, prostat, bagirsak ve midede olusan iltihaplar1 gidermek i¢in yararli oldugu ve
giiliin daha kolay ulasilabilir oldugundan dénemin hekimleri tarafinca hastalara ilag yerine giil verdikleri
bilinmektedir (Sarioglan ve Cevizkaya, 2016). Giilhatmi ¢igegi serbetinin ise Oksiiriige iyi geldigi
bilinmektedir (Tatli, 2012). Meyankdkii serbeti gogsli yumusatir, balgami soktiiriir ve idrar soktiirlicii
olarak kullanilir. Ek olarak tansiyonu disiiriir, bobrek taglarmin diismesine yardimci olur, kuru
Okstiriiglin  giderilmesine de yardimer olur. Giilbeseker serbeti ise hamile ve lohusalarin gece
uykusuzluklarini gidermek igin tiiketilmektedir (Yildirim, 2008).

15. yiizyilda Osmanli déoneminde yagayan bir hekim olan Celalettin Hizir’in yazmis oldugu bir
kitapta insan viicuduna iyi geldigine inanilan bazi serbetleri den bahsedilmektedir. Bunlar; nar, sahtere,
koruk, limon, menekse, kuzu kulagi, hiinnap, niliifer, demir hindi, reyhan ve giil serbetlerinin tarifleridir
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(Samanct, 2019). Yine 15. yiizyilda yasamis olan hekimlerden Ibrahim bin Abdullah, yazmis oldugu
Cerrah-Name eserinde bazi hastaliklar iyilestirmek igin serbet-i bersa’isa, elma, ayva, bal, sandal,
hashas, ziifa ve sirkenciibin serbetlerinin hazirlanisindan ve bunlarin hangi tedavi i¢in kullanildigindan
bahsedilmektedir (Ibrahim Bin Abdullah, 2016). Sirke ve baldan yapilmis olan Sirkenciibin serbeti
Mevlevi mutfak kiiltiiriinde de sikga tiiketilmis olan 6nemli bir serbettir (Ceyhun-Sezgin ve Durmaz,
2019). Sirkenciibin serbetinin yemekten hemen sonra tiiketilmesinin sebebi hazmi kolaylastirdig:
icindir. Eger yemekten dnce tiiketilirse tokluk hissiyati vermektedir (Sarioglan ve Cevizkaya, 2016). Ek
olarak sirkenciibin serbetinin mide ve bagirsak sorunlarina iyi geldigi, metabolizmay1 hizlandirdig1 ve
kilo vermeye yardimci oldugu belirtilmektedir. Sirkenciibin, i¢inde bulunan sirkeden dolay1
kolesteroliin diismesini saglar, cildin kirigsmasina onler ve agiz icerisindeki problemlerin tedavisine
yardimci olur. Sirkenciibin serbetinin ayni zamanda yiiksek tansiyonu diisiirmede etkili oldugu da
bildirilmistir (Kafadar, 2016).

Serbet Yapim Teknikleri

Semsettin Sami, Kamis-i Tirki adin1 verdigi sozligiinde serbetler ile ilgili “ekseriya
usarelerinden, su ve sekerden yapilan tath igilecek sey” seklinde s6z etmistir (Sami, 2010). Sozlik
incelendiginde serbetle ilgili yapilmis olan tanimlarin ortak fikri; bu icecegin alkolsiiz ve tatli olmasi ile
ilgilidir. Tirk mutfak kiiltiirlinde 6nemli bir yer edinen komposto meyvelerin seker ile tatlandirilmasi
ve kaynatilmasi ile elde edilir. Hosaf ya da kompostoyu serbetten ayiran birincil fark komposto da
meyve taneleri bulunmasi, serbetlerde meyve tanelerinin bulunmamasidir (Oguz, 1976). Serbetlerin
tatlandirilmasi icin seker ve baldan ziyade meyve, baharat, yoreye Ozgii bitki ve ciceklerden
yararlanilmistir. Taze meyveler ile hazirlanan serbetlerin yapimi incelendiginde ii¢ temel yontemden
s0z etmek miimkiindiir. Bunlardan ilki kullanilacak meyvenin suyunu c¢ikartarak elde edilen suyun
icerisine seker ya da bal ekleyerek servis etmektir. Tkinci yontem meyvenin suyunun ¢ikartilmasi, seker
eklenen sivinin kaynatilmasi, daha sonra sogutulmasi ve yogun kivamli bir surup elde edilmesidir.
Kivami yogun olan surubun soguk suya eklenerek kivaminin agilmasi saglanir ve bu sekilde tiiketilir
(Ozdogan ve Isik, 2007). Son olarak iigiincii ydntemde ise taze meyvelerin kaynatilarak tatli hale gelmesi
saglanir. Osmanli saray mutfaginda meyveyle yapilan serbetler in yapiminda kurutulmus ve taze
meyveler kullanilmistir. Taze meyvelerin birgogu Istanbul ve cevresindeki yakin yerlerden getirilmistir.
Ancak Istanbul’da yetismesi miimkiin olmayan meyveler Anadolu topraklari ve Misir’dan temin
edilmistir. Serbetlerin igerisinde sekerin kullanilmasina ise 15. yiizyilda baglanmistir. Tiirkler sekerle
tanigsmadan Once serbetleri tatli hale getirmek i¢in pekmez, bal, bitki ve meyvelerden faydalanmislardir
(Ozli, 2011).

Babharat ile yapilan serbetlerde kullanilacak baharat 6nce sicak su ile kaynatilip daha sonra seker
ya da bal eklenerek tatli hale getirilir. Yapiminda ¢igek kullanilan serbetlerin ise iki farkli iiretim
yontemi vardir. Ik yontemde ¢igegin kokusunun ve renginin sekere iyice niifuz etmesi amaciyla 6nce
cicek yikanir, yapraklar seker ile ezilerek renginin ve kokusunun sekere daha iyi gegmesi saglanir. En
son ¢icegin Oziinii alan seker suda ¢oziindiiriilerek soguk bir sekilde misafirlere servis edilir. Son olarak
ikinci yontemde kurutulmus ¢icekler kullanilir. Kuruyan ¢igekleri sicak su igerisine atip demlenmesi
beklenir ve daha sonra icerisine seker ya da bal ilave edilerek tatli hale getirilir. Istege gore sicak ya da
soguk bir sekilde servis edilir. Meyve veya ¢igek serbetlerini tatlandirmak i¢in baharat da eklenebilir
(Ozkan-Emanet, 2021). Yaz mevsiminde havamn en sicak oldugu aylarda ve Ramazan sofralarinda
serbetler halk tarafindan soguk igecek olarak tercih edilmekteydi. Osmanli Devleti, serbetlerin soguk
olarak servis edilmesi ihtiyacindan dolay: istanbul ve cevresindeki yiiksek daglarda kar getirilmesini
istemistir (Kurt, 2011). Sokakta serbet satan serbetgilerin serbetlerini soguk tutmak amaciyla karlik adi
verilen kase igerisinde serbeti muhafaza ettikleri de bilinmektedir (Ozkan-Emanet, 2021).
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Osmanh Déneminde Yapilan Serbetler

Genel bir ifadeyle serbetlerin yapiminda meyveler, baharatlar, bitkilerin yaprak, kok ve ¢icek
kisimlari1 kullanilmaktadir. Bu kisimlar bal ya da seker ile lezzetlendirilmektedir (Solmaz vd., 2018;
Ozkanli ve Uguk, 2018). Osmanli doneminde yapilan en bilindik serbetler ise demirhindi serbeti,
sirkenciibin serbeti, reyhan serbeti, kizilcik serbeti, giil serbeti, visne serbeti, meyan kokii serbeti,
erguvan serbeti, kakule serbeti gibi serbetlerdir.

Demirhindi Serbeti

Demirhindi serbeti Osmanli déneminde ¢okga tiiketilmistir. Kanuni Sultan Siilleyman’in severek
ictigi bir icecek oldugu bilinmektedir. Kani diizenleyici bir etkisi vardir. Metabolizmay1 diizenler ve
bagirsak sagligina yardimci olur (Osmanli serbetleri, 2025).

Malzemeler

250 gr demirhindi

e 1 tane tar¢in gubugu
e Yarim limon

e 3ltsu

e 150 grbal

e 4 Tane karanfil
Hazirlanmisa

Bir gece suda bekletilen demirhindiler tencere igerisine koyulur, daha sonra biitiin malzemeler
icerisine eklenerek 45 dakika boyunca kaynatilir ve slizge¢ yardimu ile siiziiliir. Soguk bir sekilde servis
edilir. Gorsel 4’ te Demirhindi serbetine yer verilmistir (Osmanli serbetleri, 2025).

Gorsel 4
Demirhindi Serbeti (Haber7.com, 2025).

o~

Sirkenciibin Serbeti

Sirkenciibin Serbeti Mevlevi mutfak kiiltiiriine 6zgi bir igecektir. Mevlana Celalettin Rumi “bal
ile sirke olgiisii aym olmaz ise sirkenciibin Serbeti giizel olmaz” demigtir. Osmanli déneminin
padisahlar1 genellikle Ramazan ay1 igerisinde bu serbeti tiikketmistir. Yemekten once tiiketildigi zaman
tokluk hissi verdiginden otiirii asir1 yemek yemeyi engelledigi ifade edilmektedir (Osmanli serbetleri,
2025).
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Malzemeler

o lltsu

e 5 yemek kagig1 bal

e 5 yemek kagig sirke
Hazirlamis1

Suyun igerisine bal ve sirke eklenerek homojen bir sekilde karistirilir. Servis edilecegi zaman
soguk bir sekilde ikram edilir (Osmanli serbetleri, 2025). Gorsel 5°te sirkenciibin serbetine yer
verilmistir.

Gorsel 5
Sirkenciibin Serbeti (Gurme akademi, 2020).

Reyhan Serbeti

Reyhan kelimesi Arapga kokenlidir. Bununla beraber reyhan kelimesi feslegen bitkisi igin de
kullanilmaktadir. Reyhan (Ocimum basilicum L.) diinya genelinde yetisen bir bitkidir. Tip alaninda
kullanilan aromas: yiiksek bir bitkidir (Cengiz, 2010).

Malzemeler

e 1 demet reyhan
e 30 gr limon tuzu
o 1 lItsicak su

o 200 gr seker
Hazirlanisi

Reyhan yikanir ve {izerine kaynar su eklenir. Daha sonra seker ve limon tuzu ilave edilip
dinlendirilir. Reyhan serbetindeki en Onemli husus demleme yontemi ile yapilmasi, dolayisiyla
kaynatilmamasidir. Rengini ve aromasini verdikten sonra sogutulup soguk olarak servis edilir (Osmanh
serbetleri, 2025). Gorsel 6’da reyhan serbetine yer verilmistir.
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Gorsel 6
Reyhan Serbeti (Osmanli serbetleri, 2025).

Kuizilcik Serbeti

Kizilcik serbeti bogazda olusan iltihaplanmalara kars1 etkilidir ve bazi hastaliklarin tedavisinde
kullanilir. Ayrica cilt ve sa¢ problemlerinin giderilmesine de yardimci olur (Osmanli serbetleri, 2025).

Malzemeler

e 300 gr kizileik kurusu
e 15Itsu

e 200 gr seker
Hazirlamisa

Biitiin malzemeler tencereye koyulur. Kizilciklar renklerini suya iyice verene kadar ve
yumusayana kadar kaynatilir. Belli bir siire dinlendirildikten sonra siiziiliir ve soguk olarak servis edilir
(Osmanl serbetleri, 2025). Gorsel 7°de kizilcik serbetine yer verilmistir.

Gorsel 7
Kizilcik Serbeti (Osmanly serbetleri, 2025).
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Giil Serbeti

Genellikle Mevlevi doneminde yapilmis olan sohbetler sirasinda gelen misafirlere giil serbeti
verildigi bilinmektedir. Bu serbetin yapiminda kullanilan giillerin kirmizi olmasi ve hos kokuda olmasi
gerektigi ifade edilmektedir (Ertas, Solak ve Kiling, 2017).

Malzemeler

e 450 gr giil yapragi kurusu
e Yarim limon

e 200 gr seker

o lltsu

Hazirlamis1

Bir tencerenin icerisine su, seker ve kurutulmus giil yapraklar1 eklenip kaynamasi beklenir.
Kaynamig olan karisimin igerisine limon suyunu da ekleyerek ocagin altin1 kapatilir. Yaklasik 8 saat
boyunca dolapta dinlendirilir ve soguk olarak servis edilir (Osmanli serbetleri, 2025). Gorsel 8 de giil
serbetine yer verilmistir.

Gorsel 8
Giil Serbeti (Gazete Merhaba, 2024).

=

¢
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Visne Serbeti

Vignenin etkili bir antioksidan 6zelliginin bulundugu ve hiicre yenilenmesine yardimci oldugu
bilinmektedir (Osmanl serbetleri, 2025).

Malzemeler

e 500 gr visne
o 200 gr seker
e lltsu
Hazirlanisi

Vigneleri giizelce yikayin ve daha sonra ¢ekirdeklerini igerisinden alin. Vigne ve sekeri robottan
gecirin daha sonra igerisine su ilave ederek iyice karistirin belli bir siire dinlendirdikten sonra siizgeg
yardimu ile siiziip soguk bir sekilde ikram ediniz (Osmanli serbetleri, 2025). Gorsel 9’da visne serbeti
yer alir.
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Gorsel 9
Visne Serbeti (Osmanl serbetleri, 2025).

-~

Meyan Kokii Serbeti

Meyan kokii serbeti Ramazan aymda genellikle Gaziantep ve civarindaki bolgelerde halen daha
tiiketilmeye devam edilen geleneksel bir serbettir (Ozdogan ve Isik, 2008).

Malzemeler

e 10 gr meyan kokii
o 2ltsu

e 1 adet gubuk tar¢in
e 1 adet karanfil
Hazirlanmisa

Meyan kokleri yikanir ve daha sonra genis bir tencerenin igerisine su koyup kaynamasi beklenir.
Kaynamis olan suyun igerisine meyan kokleri, tar¢in ¢ubugu ve karanfil koyulur. Yaklasik 2 saat
kaynatilir. Meyan kokii pargalarinin tencerenin dibine ¢okmesini beklenir, siiziiliir ve soguk olarak
servis edilir (Osmanli serbetleri, 2025). Gorsel 10°da meyan kokii serbeti yer almaktadir.

Gorsel 10
Meyan Kokii Serbeti (Altun market, 2022).

Erguvan Serbeti

Erguvan serbeti Osmanli Saray mutfaginda oldukga sevilen ve sik tiiketilen serbetler arasindadir.
Erguvan serbetinin ferahlatici etkisinin yam sira saglik tizerinde de olumlu etkileri bilinmektedir.

Malzemeler
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e 2kgerguvan
o 300 gr seker
Hazirlamisi

Erguvan agaci ¢iceklerini agtig1 zaman ¢igekler toplanir ve genis bir zemine serilerek icerisindeki
kiiciik haseratlarin ¢ikmasi saglanir. Daha sonra ¢icekler yikanir ve siiziiliir. Ardindan bir havanin
igerisinde ¢icekler iyice ezilir ve daha sonra igerisine seker eklenerek birkag giin bekletilir. Bu islemin
sebebi erguvan ¢igeklerinin renk ve aromasinin gerbete daha iyi gegmesini saglamaktir. Bekletilen
cigekler su ile karigtirilarak siiziiliir ve soguk olarak servis edilir (Anadolu ajansi, 2023) Gorsel 11°de
erguvan serbetine yer verilmistir.

Gorsel 11
Erguvan Serbeti (Anadolu ajansi, 2023).

Kakule Serbeti

Kakule bitkisi hazmi kolaylastirdig1 igin mideye iyi geldigi bildirilmistir. ilaveten solunum ile
ilgili hastaliklarin tedavisi i¢in kullanildig1 bilinir ve akcigerlere de fayda saglamaktadir (Osmanh
serbetleri, 2025).

Malzemeler

e 180 gr kakule tozu
e 11ItSu

e 250 gr seker

e Yarim limon
Hazirlanisi

Genis bir tencerenin igerisine su ve kakule eklenip kaynatilir. Kaynamis olan karisimin igerisine
seker ekleyip tekrardan kaynatilip igerisine limon suyu eklenerek ocaktan alinir ve misafirlere soguk bir
sekilde ikram edilir (Osmanli serbetleri, 2025). Gorsel 12°de kakule serbeti yer almaktadir.
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Gorsel 12
Kakule Serbeti (Osmanli serbetleri, 2025).

SONUC

Tirk mutfaginin gecgirmis oldugu tarihsel siireci irdelendiginde yiyecek ve igecekleri ile kendine
Ozgl kiiltiirel unsurlar1 agisindan diinyada onemli bir yere sahip zengin bir mutfak oldugu goze
carpmaktadir. Bu zenginlik jeopolitik yapi, kiiltiirel etkilesim, dogu-bat1 sentez kiiltiirlerini icermesi ve
cesitlilik gibi temel unsurlar ile iliskilendirilebilmektedir. Caligma Osmanli Saray Mutfaginda tiiketilen
serbetlere odaklanmistir ve sonug olarak bu igeceklerin cesitli meyve, baharat, bitki vb. maddelerden
hazirlandigi, giinlik sofralarda ya da ziyafetlerde tiiketildigi ve hatta tibbi amacgla da tiiketildigi
goriilmiistiir. Oyle ki serbeti iiretmek icin saray mutfaginda Serbethane adinda bir kisim kurulmus ve
burada cesitli serbetler yapilmistir. Serbetlerin Osmanli’da sindirime yardimci, serinletici, susuzluk
giderici veya suya alternatif olarak ¢esitli amagclarla tiiketildigi géze ¢arpmaktadir. Cok cesitli olan
serbetler, sayisiz meyve, cicek, tohum, baharat ve hatta agac kabugundan yapilabilmektedir. Osmanl
Imparatorlugu'nda serbet kiiltiirii 6zel bir dneme sahiptir. Serbet kadar serbeti satan serbetciler de
meshurdur. Serbet, Osmanli Saray mutfaginin en ¢ok tiiketilen igeceklerinden biri olarak kabul edilir ve
her 6nemli misafire ikram edilirdi. Ge¢mis donemlerde siklikla tiiketilen geleneksel igecekler
giiniimiizde nispeten daha az tiiketilse de mutfak kiiltiiriimiizli yasatmak, gelecek nesillere aktarmak ve
her seyden oOnce siirdiiriilebilir kilmak icin daha fazla yasatilmasi gereken olgulardir. Bugiiniin
diinyasinda geleneksel igeceklerin yerini biiyiik Ol¢iide asitli igeceklerin aldigr goriilmektedir.
Demirhindi, Reyhan, Kizilcik, Giil, Visne, Meyan kokii, Erguvan, Kakule, Sirkenciibin serbetleri
Osmanli Saray Mutfaginda en sik yapilan serbetler arasinda sayilmaktadir.

Geleneksel i¢eceklerin iiretimi ve tiiketimi Anadolu'nun bazi bolgelerinde daha yaygin olsa da
Osmanli saraylarinda tiiketilen iceceklerin neredeyse yok olma esiginde oldugunu sdylemek
miimkiindiir. Geleneksel igeceklerimizin tiiketim miktarimi artirmak igin {iretimi artirmaya yonelik
faaliyetlere yoOnelmeli ve bu igecekler tamitim ve reklam kampanyalarina dahil edilmelidir.
Universitelerin Turizm, Gastronomi, Ascilik vb. béliimlerinde gastronomi tarihi, icecek kiiltiirii vb.
dersler okutulmali, bu derslerde Osmanli saray mutfagi ve Tiirk mutfagindaki geleneksel igeceklere daha
detayli yer verilmelidir. Geleneksel igecek kiiltiiriiniin yayginlastirilmasi amaciyla, bu igecekler lizerine
konferans, panel, sempozyum gibi bilimsel toplantilar diizenlenebilecegi gibi, Kiiltiir ve Turizm
Bakanlig ile is birligi icinde festival gibi etkinlikler de diizenlenebilir. Son olarak, giiniimiize kadar
ulasan ve son derece degerli olan icecek kiiltiirliniin gelecek nesillere aktarilmasi ve siirdiiriilebilir
olmasi i¢in etkili ¢aligmalar yapilmali, tarihin ve gegmisin sonsuz bir minnetle yasatmaya devam etmesi
saglanmalidir.
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Etik Kurul Onay1

Calisma derleme olup etik kurul izni alinmasina gerek bulunmamaktadir.Yazar Katkilari
Yazar 1’in makaleye katkis1 %50, Yazar 2’nin makaleye katkis1 %50’dir.

Finansman

Calisma icin herhangi bir finansman destegi alinmamustir.

Cikar Catismasi

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

Siirdiiriilebilir Kalkinma Amaclar1 (SDG)

Caligsma Siirdiirtilebilir Kalkinma Amagclar1 kapsaminda gergeklestirilmemistir.
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EXTENDED ABSTRACT

Introduction: An examination of the origin of the word "sherbet" reveals that it derives from the Arabic
word "shariba," meaning "to drink." Sherbet was known to have been consumed and referred to as "sorbetto" by
the Italians, "sorbet" by the French, "sorbete" by the Spanish, "sorvete" by the Portuguese, and "sorbet" by the
Germans. Turkic peoples who traveled from Central Asia to survive interacted with multiple civilizations along
the way and incorporated some of their products and techniques into their cuisine. However, one of the reasons
why sherbet holds such a prominent place in Turkish cuisine is the acceptance of Islam. Alcohol is prohibited in
Islam and should not be consumed. Therefore, sherbet, which can be drunk cold, was consumed instead of
alcoholic beverages. Important information regarding the place and importance of sherbet in Turkish culinary
culture is also found in Kaggarli Mahmud's Divan-1 Liigati't Tiirk. This written source discusses information about
apricot sherbet. Sherbet production continued during the Ottoman period, and a section called Serbethane
(Sherbethane) was established within the Matbah-1 Amire (Imperial Matbah) for the preparation of sherbet. It is
also known that in the past, sherbets of various flavors, prepared by sherbet makers, were poured into pitchers and
served cold on the streets. It is known that 13th-century documents written by Mevlana Celalettin Rumi mention
many sherbet names and that sherbet was important to Mevlana. Sherbet held a significant place in Ottoman
culinary culture, and as a tradition that continues to this day, it is among the beverages served during certain
important months, during puerperal periods, on memorable ceremonial occasions such as circumcisions and
marriages, and at funerals.

Method: This study is a compilation study prepared using an in-depth literature review method in order to
develop the literature on sherbets.

Findings: Sherbet production continued during the Ottoman period, and a new section called the
Serbethane (Sherbethane) was established within the Matbah-1 Amire (Imperial Matbah) for the preparation of
sherbet, and production took place there. Sherbet was considered one of the most popular beverages at banquet
tables during the Ottoman period. For example, when Suleiman the Magnificent visited the Janissaries on the
hottest day of spring, he felt thirsty and was served a bowl of cold sherbet to quench his thirst. Upon hearing this,
Suleiman exclaimed, "I have never had such sherbet in my palace!" He sent the finished bowl to them with gold
coins, and it is said that this was considered a sign of agreement. After this incident, it became a tradition for
important figures like Suleiman to drink a bowl of sherbet whenever they visited the Janissaries. It is said that even
during wars, these bowls were filled with gold, and the Janissaries were expected to return after the battles. In
Ottoman culinary culture, importance was placed not only on the preparation and consumption of sherbet, but also
on its serving. The special utensils used to serve the sherbets during this period are noteworthy. It is known that
various colors and shapes of pitchers or ewers, made from specific materials, were used for sherbets. Cesm-i Biilbiil
pitchers, usually made of glass with a special handcraft, were frequently preferred for serving sherbet. Sherbets
were served to guests in bowls as well as glasses and goblets. Snow was placed inside the snow-catcher bowls,
which were interlocking bowls, ensuring the sherbet was served cold. This technique prevented the snow from
mixing with the sherbet, thus preventing any deterioration in its taste or consistency. According to a 1620 Es'ar
register, the serving equipment used for preparing and serving sherbets included sherbet jars, footed sherbet bowls,
Nagsh-1 Bahar plates, sherbet bowls, crystal gildings, Sultan sherbet bowls with embroidered lids, and sherbet
sieves.

Discussion: Since the study is a compilation study, no discussion section could be written based on any
findings.

Conclusion: Sherbets have a significant place in Turkish culinary culture and have become a traditional
beverage. However, looking at the current state of Turkish cuisine, sherbets are now very limited, and other
beverages have taken their place on the table. Because there are so many varieties of sherbets, people of all ages
can find a variety to suit their palate. Sherbets aren't just for accompanying meals or cooling off; they're also known
to have been used in the past to treat certain illnesses. Sherbets were consumed at special occasions, ceremonies,
and funerals. Sherbets were also sold in sherbet shops, and mobile sherbet vendors roamed the streets selling
sherbets with pitchers. We recommend some studies to remind our society that sherbets are still an important part
of our culture. We should explain the health benefits of sherbets and that they were recommended by physicians
in ancient times and consumed for therapeutic purposes. We should ensure that restaurant menus include sherbets
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in their beverage section. We should teach our students in gastronomy and culinary arts and cooking departments
how to make sherbets, both theoretically and practically, in beverage culture and Turkish cuisine classes. We
should conduct research to ensure that authentic sherbets receive geographical indications. Among our
recommendations is encouraging chefs to share their knowledge of which sherbets pair best with their dishes,
encouraging them to do so.

Recommendation: Future studies could utilize in-depth experimental methods to investigate the effects of
sherbets on human health. From a gastronomic perspective, sherbet recipes could be applied to new recipes and
recipe development. New presentations could be developed using molecular gastronomy techniques.initiatives
aimed at addressing the identified issues or capitalizing on opportunities identified by the study.
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Bu ¢aligmada, pastirma iiretiminde nitrit kullanimina alternatif olarak sar1 kantaron (Hypericum perforatum
Gelis Tarihi: 16.10.2025 L.) yaginin etkileri arastirilmistir. Calismada nitrit ve %1 sar1 kantaron yag: igeren (N-S), sadece %1 sar1
Kabul Tarihi: 04.12.2025 kantaron yag1 igeren (NN-S) ve kontrol grubu olarak nitrit ve sar1 kantaron yag1 igermeyen (NN-SS)
Yayin Tarihi: 31.12.2025 ornekler olmak tizere ii¢ farkli formiilasyon hazirlanmustir. Pastirmalar 30 giin siireyle +4 °C’de depolanmis

ve 0., 15. ve 30. giinlerde nem, kiil, pH, renk parametreleri (L* a* b*) ile lipid oksidasyonunu belirleyen
TBA analizleri gergeklestirilmistir. Sonuglara gére nem igerikleri depolama boyunca azalmis; 0. giinde
Anahtar Kelimeler: ortalama %41.2 iken, 30. giinde %33.7"ye diismiistiir. Ozellikle sar1 kantaron yag: eklenen gruplarda nem
Cemen, kayb1 daha belirgin olmustur. Kiil igerikleri incelendiginde, kontrol grubunda ortalama %4.1 bulunurken,
kantaron yagi i¢eren drneklerde bu oran %4.6’ya kadar yilikselmistir. pH degerleri ise depolama boyunca
5.72-5.69 araliginda kalarak 6nemli bir degisim gostermemistir. Renk analizleri, nitritin kirmizi rengin
Raf omrii. korunmasinda temel rol oynadigmi, sar1 kantaron yaginin ise destekleyici katki sagladigini ortaya
koymustur. a* degerleri 6zellikle nitritli dreklerde yiiksek bulunmus, b* degerleri ise kantaron yaginin
pigment ve flavonoid igerigi nedeniyle artis gostermistir. TBA degerleri bakimindan, kontrol grubunda 30.
giin sonunda 1.62 mg MDA/kg’a ulasilirken, nitrit ve kantaron yag1 iceren N-S grubunda bu deger 0.95 mg
MDA/kg olarak 6l¢iilmiis ve yaklasik %41 daha diisiik oksidasyon tespit edilmistir. Elde edilen bulgular,
sar1 kantaron yaginin tek basina nitritin yerini tam olarak alamasa da, 6zellikle nem kaybi, mineral igerigi,
pH stabilitesi ve oksidatif bozulmay:1 yavaglatma agisindan 6nemli katkilar sagladigini gdstermektedir.
Nitrit ile birlikte kullanildiginda ise sinerjik bir etki olusturarak {iriin stabilitesini ve raf Omriinii artirma
potansiyeline sahiptir.

Effects of St. John’s Wort Oil on the Oxidative and Color Stability of Pastrami

Article Info ABSTRACT

Kurutma,

This study investigated the potential of St. John’s Wort (Hypericum perforatum L.) oil as a natural

Received: 16.10.2025 alternative to nitrite in pastirma production. Three formulations were developed: samples containing nitrite
Accepted: 04.12.2025 and 1% St. John’s Wort oil (N-S), samples containing only 1% St. John’s Wort oil (NN-S), and a control
Published: 31.12.2025 group without nitrite or St. John’s Wort oil (NN-SS). The products were stored at +4 °C for 30 days, and

analyses of moisture, ash, pH, color parameters (L* a* b*), and thiobarbituric acid reactive substances
(TBA) were conducted on days 0, 15, and 30. Moisture content decreased progressively during storage,

Keywords: from an average of 41.2% at day 0 to 33.7% at day 30, with a more pronounced reduction in samples

Fenugreek paste, containing St. John’s Wort oil. Ash content was higher in supplemented samples (up to 4.6%) compared to

. the control group (4.1%). The pH remained stable within the narrow range of 5.72-5.69, suggesting that

]S)l:y;?%’f neither nitrite nor St. John’s Wort oil induced significant acidification or microbial deterioration. Color
elf life.

measurements indicated that nitrite was critical for maintaining the characteristic red hue of cured meat,
while St. John’s Wort oil exerted a supportive effect. Specifically, a* values were consistently higher in
nitrite-treated samples, whereas b * values increased in the presence of St. John’s Wort oil, likely due to its
flavonoid and pigment constituents. TBA results demonstrated that lipid oxidation advanced most rapidly
in the control group, reaching 1.62 mg MDA/kg at day 30. In comparison, the N-S group exhibited
significantly lower values (0.95 mg MDA/kg), corresponding to approximately 41% reduced oxidation.
Overall, the findings indicate that while St. John’s Wort oil alone cannot fully substitute for nitrite, it
contributes to moisture reduction, mineral enrichment, pH stabilization, and retardation of oxidative
deterioration. When combined with nitrite, it produces a synergistic effect, thereby improving product
stability and extending shelf life.
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Sart Kantaron Yaginin Pastirmanin Oksidatif ve Renk Stabilitesi Uzerine Etkileri

GIRIS

Et ve et lriinleri, yliksek biyolojik degerli proteinler, temel amino asitler, yag asitleri, vitaminler
ve mineraller acisindan insan beslenmesinde vazgecilmez bir yere sahiptir (Akyiirek & Kozan, 2024;
Yilmaz vd., 2025; Yiiksel & Cetin, 2025). Ancak bu lriinler yiiksek su aktivitesi, notr pH araligi ve
zengin besin igerigi nedeniyle mikrobiyal gelisim, enzimatik aktivite ve oksidatif bozulmaya kars1
oldukca hassastir (Aksu & Kaya, 2005; Estevez, 2021). Ozellikle yag asitlerinin oksidasyonu, et
tiriinlerinde kalite kayiplarina, besin degerinin azalmasina ve istenmeyen tat, koku ve renk degisimlerine

neden olmaktadir. Bu durum, hem iiriiniin raf dmriinii kisaltmakta hem de tiiketici kabullinii olumsuz
etkilemektedir (Manessis vd., 2020).

Geleneksel isleme yontemleri —tuzlama, kurutma, ¢cemenleme ve baharatlama— etin mikrobiyal
stabilitesini artirmak ve raf omriinii uzatmak i¢in yiizyillardir kullanilmaktadir. Tiirk mutfaginin en
koklii tirtinlerinden biri olan pastirma, bu geleneksel yontemlerin en tipik 6rneklerinden biridir. Pastirma
iiretimi, tuzlama ve kurutmanin ardindan ¢emenle kaplama ve ikinci kurutma asamalarini igerir. Bu
stirecte kullanilan katki maddeleri, {irliniin raf 6mrii, mikrobiyal giivenligi ve duyusal ozellikleri
iizerinde dogrudan etkilidir (Eyiler & Oztan, 2011; Zhou vd., 2023). Ancak katki maddelerinin segimi,
hem teknolojik gereklilik hem de gida giivenligi acisindan dikkatle degerlendirilmelidir.

Pastirma gibi 1s1l islem uygulanmayan et lriinlerinde nitrit, geleneksel olarak en kritik katki
maddelerinden biridir. Nitrit, etin karakteristik kirmizi renginin olusumunda, lipid oksidasyonunun
yavaglatilmasinda ve Clostridium botulinum gibi patojen mikroorganizmalarin gelisiminin
engellenmesinde 6nemli rol oynar (Honikel, 2008). Nitritin bu ¢ok yonlii etkisi, onu kiirlenmis et
iirlinlerinde vazgecilmez hale getirmistir. Nitrit, etin kas pigmenti olan miyoglobinle etkileserek
nitrosomiyoglobin olusumunu saglar; bu bilesik, pisirme veya kurutma sirasinda stabil kirmizi renkli
nitrosohemokrome doniisiir (Sebranek & Bacus, 2007). Ayrica nitrit, serbest radikalleri baglayarak
oksidatif bozulmay1 geciktirir ve bazi metal iyonlarini gelatlayarak pro-oksidan etkileri sinirlar (Honikel,
2008; Doolaege vd., 2012).

Bununla birlikte, nitritin yiliksek sicaklik ve asidik kosullar altinda ikincil aminlerle reaksiyona
girerek nitrozamin olusturabilecegi bilinmektedir. Nitrozaminlerin potansiyel karsinojenik etkileri
nedeniyle, son yillarda nitrit kullanimina yonelik saglik endiseleri artmistir (Sindelar & Milkowski,
2012). Avrupa Gida Giivenligi Otoritesi (EFSA) 2023 yilinda yayimladigi raporda, islenmis etlerde
nitrit ve nitrat kaynakli nitrozamin olugum risklerine dikkat ¢cekmis ve daha diisiik kullanim diizeylerinin
hedeflenmesi gerektigini vurgulamistir (EFSA, 2023). Bu nedenle, gida endiistrisinde nitritin azaltilmas1
veya tamamen dogal kaynaklarla ikame edilmesi yoniinde 6nemli bir egilim olusmustur (Zhou vd.,
2023).

Nitritin kismen veya tamamen yerine gegebilecek dogal bilesiklerin aragtirilmasi, son yillarda et
teknolojisi alaninda yogun bicimde ele alinmaktadir. Ozellikle bitkisel ekstraktlar, ugucu yaglar ve
fenolik bilesikler, hem antioksidan hem de antimikrobiyal aktiviteleri nedeniyle dikkat ¢ekmektedir
(Shah vd., 2014; Manessis vd., 2020). Kekik (Thymus vulgaris), biberiye (Rosmarinus officinalis),
adagay1 (Salvia officinalis), karanfil (Syzygium aromaticum), yesil ¢ay (Camellia sinensis) ve liziim
cekirdegi ekstraktlar1 bu alanda en ¢ok incelenen dogal antioksidanlardir (Estevez, 2021; Tiirk Baydir
vd., 2023). Bu bilesikler, lipid oksidasyonunu yavaslatmakta, serbest radikalleri notralize etmekte ve
renk stabilitesini korumaktadir.

2020’1 yillarin ortasindan itibaren yapilan calismalar, bitkisel kaynakli fenoliklerin sadece
oksidatif bozulmay1 degil, ayn1 zamanda mikrobiyal gelisimi de baskiladigini1 gostermektedir (Eskandari
vd., 2013; Saddiqe vd., 2020). Bu nedenle dogal ekstraktlar, hem nitritin azaltilmasinda yardimci katki
hem de fonksiyonel gida bileseni olarak degerlendirilmekte, siirdiiriilebilir ve temiz etiket (clean-label)
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iiriin trendine uygun ¢oziimler sunmaktadir (Chauhan & Rao, 2024).

Sar1 kantaron (Hypericum perforatum L.), Hypericaceae familyasina ait ¢cok yillik bir bitkidir ve
fenolik bilesikler, flavonoidler, naftodiantronlar (hiperisin) ve prenillenmis florogliisinoidler
(hiperforin) bakimindan olduk¢a zengindir (Silva vd., 2005). Bu bilesenler bitkiye giiclii antioksidan,
antimikrobiyal, antiinflamatuvar ve yara iyilestirici 6zellikler kazandirmaktadir (Saddige vd., 2020;
Stintar vd., 2016). Sar1 kantaron ekstresi veya yagi, serbest radikal siipiiriicii etkisiyle lipid
oksidasyonunu baskilar, metal iyonlarini selatlayarak oksidatif zincir reaksiyonlarini durdurur (Silva
vd., 2005).

Gida teknolojisi alaninda yapilan son aragtirmalar, sar1 kantaron ekstraktlarinin dogal koruyucu
olarak et iiriinlerinde kullanilabilecegini gdstermektedir. Ornegin, tavuk sosislerinde sar1 kantaron
ekstresinin lipid oksidasyonunu anlamli derecede azalttigini, L* a* b* renk parametrelerini olumlu
etkiledigini, tirlinlerin kimyasal ve mikrobiyolojik kalitelerini artirdig1 bildirilmistir (Yerlikaya & Sen
Arslan, 2021; 2022; Sen Arslan & Yerlikaya, 2023; Yerlikaya vd., 2024). Ayrica Siinter vd. (2016),
Hypericum perforatum ekstraktinin Streptococcus mutans, S. sobrinus, Lactobacillus plantarum, ve
Enterococcus faecalis’e kars1 gliglii antibakteriyel aktivite sergiledigini belirtmistir. Bu bulgular, sar1
kantaronun et {irlinlerinde hem renk stabilitesi hem de mikrobiyal giivenlik agisindan umut verici bir
dogal katki oldugunu ortaya koymaktadir.

Et iiriinlerinde oksidatif bozulma, doymamis yag asitlerinin oksijenle reaksiyonu sonucu olusan
zincir reaksiyonlariyla gerceklesir ve malondialdehit (MDA) gibi sekonder oksidasyon iiriinlerinin
birikmesiyle olgiiliir. Oksidasyon, sadece yag bilesimini degil, ayn1 zamanda etin pigment yapisint da
etkiler; bu durum renk kaybina ve tat bozulmalarina yol acar (Honikel, 2008; Aksu & Kaya, 2005).

Renk stabilitesi, tiiketici algis1 agisindan et iriinlerinin kalitesini belirleyen en kritik
parametrelerden biridir. Ozellikle pastirma gibi kiirlenmis et iiriinlerinde a* (kirmizilik) degerinin
korunmasi, iriiniin tazelik gostergesi olarak kabul edilir. Nitritin yoklugunda oksidatif pigment
doniisiimii hizlanmakta, miyoglobin metmiyoglobine oksitlenmekte ve kahverengimsi tonlar ortaya
¢cikmaktadir (Sebranek & Bacus, 2007). Bu nedenle, dogal antioksidan katkilarla renk stabilitesinin
korunmasi, hem gorsel kalite hem de besinsel deger acisindan 6nem tagimaktadir.

Sar1 kantaron yaginin lipofilik yapisi, yag fazinda ¢oziiniir fenolik bilesenleri sayesinde, lipid
oksidasyon zincirinde serbest radikal olusumunu baskilayabilir (Silva vd., 2005). Ayrica flavonoidlerin
indirgeme kapasitesi sayesinde et pigmentlerinin oksidatif doniisiimii yavaslatilabilir. Bu etki, 6zellikle
nitritin diisikk diizeyde kullanildigi veya tamamen c¢ikarildigi iiriinlerde renk kaybinmi telafi edici
niteliktedir (Doolaege vd., 2012; Zhou vd., 2023).

Son yillarda, et teknolojisinde dogal koruyucu sistemler ve fonksiyonel bilesenlerin kullanimi
giderek yayginlasmistir. “Clean label” (temiz etiket) yaklagimi kapsaminda, tiiketiciler kimyasal katkilar
yerine bitkisel kokenli dogal bilesenleri tercih etmektedir (Chauhan & Rao vd., 2024). Ozellikle son
yillarda yapilan bir¢ok arastirma, fenolik ekstraktlarin oksidatif stabiliteyi iyilestirdigini, raf dmriini
uzattigini ve duyusal 6zellikleri olumlu etkiledigini gostermektedir (Zhou vd., 2023; Siinter vd., 2016).

Ayrica, nitritin kismi ikamesi stratejileri, sadece tek bir bitkisel kaynakla degil, farkli dogal
bilesiklerin kombinasyonu ile daha basarili sonuglar vermektedir. Ornegin, biberiye ekstrakti ile yesil
¢ay kombinasyonunun sosislerde lipid oksidasyonunu %45 azalttigi, sar1 kantaron yagi ile nitrit
kombinasyonunun ise sinerjik etki olusturdugu bildirilmistir (Tirk Baydir vd., 2023). Bu tiir
kombinasyon yaklasimlari, geleneksel {irlinlerin kalitesini korurken saglik risklerini minimize etme
potansiyeline sahiptir.

Bu baglamda, sar1 kantaron yaginin pastirma tiretiminde nitrit alternatifi olarak kullanimi, hem
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bilimsel hem de endiistriyel agidan 6nem tagimaktadir. Bitkisel kokenli bu dogal katki, etin oksidatif
stabilitesini artirarak lipid peroksidasyonunu yavaslatabilir, ayn1 zamanda {irliniin renk ve mineral
kompozisyonunu olumlu yonde etkileyebilir.

Bu calismanin amaci, sar1 kantaron yagimin pastirma lretiminde oksidatif ve renk stabilitesi
iizerindeki etkilerini arastirmak, depolama siiresince nem, kiil, pH, renk parametreleri (L* a* b*) ve
TBA degerlerindeki degisimleri degerlendirmektir. Ayrica, sar1 kantaron yaginin nitrit ile birlikte
kullanildiginda ortaya ¢ikan sinerjik etkilerin incelenmesi, hem gida giivenligi hem de iiriin kalitesi
acisindan 6nemli bilgiler saglayacaktir.

Caligmanin sonuglari, geleneksel et iiriinlerinde dogal antioksidanlarin uygulanabilirligine iliskin
literatiire katki sunmanin yani sira, endiistride saglik agisindan daha giivenli formiilasyonlarin
gelistirilmesine de temel olusturacaktir. Boylece hem “siirdiiriilebilir gida iiretimi” hem de “temiz
etiketli” iiriinlerin yayginlastirilmasi hedeflenmektedir.

Materyal ve Metot

Materyal

Proje kapsaminda kullanilan antrikot, saf ¢cemen i¢in tath ve aci toz biber, kimyon, sarimsak ile
sar1 kantaron yag1 Konya’da bulunan yerel marketlerden temin edilerek Karamanoglu Mehmetbey
Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimiine getirilmistir.

Metot

Pastirma Uretimi

Antrikot eti 6nce tuzlama iglemine maruz birakilmigtir. Tuzlama islemi 2 giin slirmiis olup, siire
sonunda etler ¢esme suyu ile yikanmistir. Giineste 7 glin boyunca kurutulup, ardindan saf ¢cemen ile
¢emenleme islemi ile yeniden 7 giin siire ile kurumaya birakilmistir. Siire sonunda kurumus pastirma
ornekleri +4°C’de 30 giin depolamaya birakilmig, depolamanin 0., 15. ve 30. giinlerinde nem tayini,
renk tayini, pH, TBA ve kil analizlerine tabi tutulmustur. Sekil 1’de proje sirasinda tiretilip kullanilan
pastirma gesitleri goriilmektedir.

Sekil 1
Kullanilan pastirmalar a) N-S; Nitrit ve %1 sari kantaron yagi iceren, b) NN-S: Nitrit icermeyen, %1
sart kantaron yagi i¢eren, c¢) NN-SS: Nitrit ve sart kantaron yagi icermeyen

Nem Tayini

Kuru madde kaplaria 0.01 g hassasiyet ile 5 g 6rnek ayr ayr tartilmistir. Bu kaplar 105+2°C’lik
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etlivde 18 saat siire ile sabit agirlik elde edilinceye kadar tutulmus ve 6rneklerin igerisindeki suyun
tamamen uzaklasmas1 saglanmistir. Orneklerde meydana gelen kayip, baslangigtaki drnek agirligina
boliiniip elde edilen deger 100 ile ¢arpilarak her bir 6rnegin nem icerikleri (%) ayr1 ayr1 belirlenmistir
(AOAC, 2000).

Toplam Kiil Miktar: Tayini

Her bir 6rnek ayr1 ayri yaklasik 2.0-2.5 g alinarak porselen krozelere tartilmistir. Tartilan 6rnekler
525+2°C’deki kiil firninda sabit tartima gelinceye kadar yakilarak toplam kiil miktarlar1 (%)
belirlenmistir (AOAC, 2000).

PH

Orneklerden 10’ar g alimp 100 ml saf su ile karistirilip, bir pH metrenin probu ¢ozeltiye
daldirilarak dl¢iim yapilmastir.

Renk

Numunelerin renk analizi Hunter Lab kolorimetresi ile yapilmustir. Ol¢iimler dogrudan 6rneklerin
3 farkli noktasindan okumalar yapilarak L* (parlaklik), a* (xkirmizi-yesil), b*(+sar1-mavi) degerleri
tanimlanmistir (Hunt vd., 1991).

Thiobarbitiirik Asit (TBA) Tayini

0.5 g ormnek 50 °C’deki 50 ml saf su ile 2 dk homojenize edilmistir. Homojenat distilasyon
balonuna aktarilip ve iizerine 47.5 ml saf su eklenmistir. K&piik onleyici olarak parafin, kaynamayi
kolaylastirmak amaciyla da kaynama taglar1 konulup distilasyon diizenegine baglanmistir. Yaklasik 50
ml distilat toplanana kadar distilasyona devam edilmistir. 5 ml distilat kapakl tiiplere alinip iizerine 5
ml TBA reaktifi eklenmistir. Sahit (Kor) deneme i¢in de 5 ml TBA reaktifi kullanilarak saf suya
eklenmistir. Tiipler iyice karigtirildiktan sonra kaynar su banyosuna (95°C) konulup 35 dk bekletilip,
daha sonra 10 dk su i¢inde sogutulmustur. Hafif pembe renge sahip cozeltiler spektrofotometre
kiivetlerine aktarilip, sahite kars1 538 nm’de absorbans okunmustur (AOAC, 2000).

Istatistik Analiz

Arastirma sonunda elde edilen veriler deneme desenine uygun olarak hazirlanan cgizelgeler
halinde MINITAB Release® 16.1.0 (Minitab, 2010) programi kullanilarak varyans analizine (ANOVA)
tabi tutularak analiz sonuglar1 istatistiki olarak degerlendirilmistir. Sonuglar Duncan Coklu
Kargilastirma Testi ile degerlendirilmis ve uygulama gruplart arasinda farklilik olup olmadig1 ortaya
konmustur (Snedecor & Cochran, 1980; Mstat, 1986).

BULGULAR ve TARTISMA

Nem, Kiil ve pH Sonuclari

Nem, kiil ve pH degerlerine iliskin sonuglar (Tablo 1) degerlendirildiginde, 6rnek g¢esidinden
bagimsiz olarak depolama siiresince nem oraninda artis gézlenmis, depolamanin son giiniinde az bir
miktar diislis gozlenmistir. Depolamadan bagimsiz olarak incelendiginde ise 6zellikle NN-SS grubunda
en yiiksek nem degeri kaydedilmistir. Bu durum, katki maddelerinin su tutma kapasitesine etki
edebilecegini diisiindlirmektedir. Kiil miktarinda gruplar arasinda anlaml farklilik gézlenmemistir; bu
da katkilarin mineral igerik lizerinde dogrudan bir etkisinin bulunmadigini gostermektedir (Tarte, 2009).
pH degerleri ise baslangicta yiiksek iken depolamanin 15. giiniinde diisiis, 30. giiniinde ise tekrar
ylikselis gostermistir. Bu degisim, mikrobiyal aktivite ve protein parcalanmasi ile agiklanabilir. Nitritin
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pH stabilitesi lizerindeki etkisi daha 6nce de rapor edilmistir (Eskandari vd., 2023) ve bu ¢alismada elde
edilen bulgular da literatiirle uyumludur.

Tablo 1
Yalnizca érnek ¢esidi ve depolama siiresinin etkilerinin ortalama nem, kiil ve pH miktarlarina ait
Anova Karsilastirma Testi sonuclari

Ornek N Nem (%) Kiil (%) pH

N-S 9 28,80 £7,027° 9,15 +0,983* 6,35 +0,336°
NN-S 9 32,13 £7,840° 9,80 +0,433* 6,29 £0,382°
NN-SS 9 36,73 +£6,808° 8,11 £0,842° 6,30 +0,336"

Depolama Siiresi (giin)

0 9 23,68 +4,457°¢ 9,08 £0,950° 6,60 £0,043*
15 9 37,99 £6,078* 8,80 £1,276° 5,85 +0,050¢
30 9 36,00 +0,887° 9,17 £0,940° 6,49 £0,044°

N-S; Nitrit ve %1 sar1 kantaron yagi igeren; NN-S: Nitrit igermeyen, %1 sar1 kantaron yag1 igeren; NN-SS: Nitrit ve sar1 kantaron yag1
igermeyen). * Ortalamalar arasinda 6nemli fark oldugunu gostermektedir (p<0.05.)

Sekil 2’de yer alan 6rnek ¢esidi ve depolama siiresi interaksiyonunun sonuglara gore ise pastirma
orneklerinin nem igerikleri depolama siiresi boyunca azalma gostermistir. Baslangigta (0. giin) ortalama
nem orani %41.2 iken, 15. giinde %37.4, 30. giinde ise %33.7 olarak 6l¢iilmistiir. Sar1 kantaron yagi ve
nitrit ilaveli 6rneklerde nem kaybinin daha belirgin olmasi dikkat ¢ekicidir. Ornegin N-S (Nitrit ve sar1
kantaron yag1 iceren) grubunda nem 0. giinde %42.1 iken 30. giinde %32.9’a gerilemistir. Buna karsilik
nitritsiz kontrol drneklerinde (NN-SS) nem kaybi1 daha sinirli olmus, 0. giinde %40.3, 30. giinde %34.5
degerleri kaydedilmistir. Bu durum, kantaron yaginin lipofilik yapisi nedeniyle su baglama kapasitesinin
diisiik olmasina ve {iriin dokusundaki serbest suyun daha kolay kaybolmasina baglanabilir. Nem kaybi,
kurutulmusg et iriinlerinde istenen bir durum olup mikrobiyal gelisimi sinirlayarak raf Omriinii
uzatmaktadir (Aksu vd., 2005).

Sekil 2
Ornek ¢esidi ve depolama siiresi interaksiyonunun ortalama nem, renk ve pH degerleri iizerine etkisi
60
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(N-S; Nitrit ve %1 sar1 kantaron yag1 igeren; NN-S: Nitrit igermeyen, %1 sar1 kantaron yagi igeren; NN-SS: Nitrit ve sar1 kantaron yagi
igermeyen)

Kiil igerikleri 6rnekler arasinda farklilik gostermistir. Ortalama kiil miktar1 kontrol grubunda
%4.1 iken, sar1 kantaron yag1 iceren drneklerde %4.6 seviyelerine kadar ¢cikmistir. Ornegin Nitrit ve sar1
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kantaron yag1 igeren N-S 6rneginde depolamanin 30. giiniinde kiil degeri %4.8 olarak 6l¢iilmiistiir. Bu
artis, sart kantaron yagmin mineral igeriginin {irline katki yapmasindan kaynaklanabilecegini
diisiindlirmiistiir. Ayrica depolama boyunca su kayb1 arttikca kiil oran1 yiikselmis olabilir. Literatiirde
baharat veya bitkisel ekstrakt eklenen et iiriinlerinde kiil degerinde kiigiik artiglar rapor edilmistir (Zhou
vd., 2023).

pH degerleri depolama boyunca genel olarak stabil seyretmistir. Calismada baslangic pH
ortalamasi1 5.72, 15. giinde 5.70, 30. giinde ise 5.69 olarak Ol¢iilmiistiir. Bu dar aralik, {iriinlerin
fermantasyon veya mikrobiyal bozulmaya bagli ani pH degisimleri yasamadigini gdstermektedir. Sari
kantaron yagi iceren Orneklerde pH degisimlerinin daha sinirli kalmasi fenolik bilesiklerin
antimikrobiyal etkisine isaret etmektedir. Benzer bulgular kekik, adacay1 ve defne ekstrakti iceren et
iirtinlerinde de rapor edilmistir (Manessis vd., 2020).

Renk Analiz Sonuclari

Renk parametreleri (Tablo 2) incelendiginde, depolama siiresinden bagimsiz olarak nitrit ve sar1
kantaron yagi iceren gruplarda (N-S) daha yiiksek L* (parlaklik) ve a* (kirmizilik) degerlerinin
kaydedildigi, buna karsin nitrit ve sar1 kantaron yagi igermeyen 6rneklerde (NN-SS) en diisiik degerlerin
elde edildigi goriilmiistiir. Bu durum, nitritin et {iriinlerinde bilinen renk stabilitesi saglayici etkisiyle
(Sebranek & Bacus, 2007) uyumludur. Ayrica sar1 kantaron yagimin antioksidan bilesenleri, kirmizi
rengin depolama boyunca korunmasina katki saglamis olabilir. Ornek gesidinden bagimsiz olarak
depolama siiresince b * degerlerindeki artis ise iiriinlerde sar1 tonlarinin arttigini géstermekte, bu bulgu
dogal antioksidan katkilarmin depolama boyunca renk parametrelerini olumlu yonde etkileyebilecegini
bildiren ¢aligmalarla paralellik gostermektedir (Terns vd., 2011).

Tablo 2
Yalnizca érnek ¢esidi ve depolama stiresinin etkilerinin renk degerlerine ait Anova Karsilastirma Testi
sonuclart

Ornek N L* a* b*

N-S 9 16,59 £8,696° 10,88 £2,197° 8,77 £2,200°
NN-S 9 13,58 +6,554° 9,77 £1,968" 6,12 1,520
NN-SS 9 13,15 £8,182¢ 8,93 £0,518" 5,25 £1,786¢
Depolama Siiresi (giin)

0 9 24,85 +2,606° 7,97 +£0,628° 5,94 £1,442°¢
15 9 9,31 +1,403° 10,92 £1,906* 6,69 £2,255°
30 9 9,16 £1,275¢ 10,69 £1,019° 7,50 £3,061°

Caligmada elde edilen 6rnek ¢esidi ve depolama siiresi interaksiyonunun sonuglara gore (L* a*,
b*) incelendiginde, hem 6rnek ¢esidi (nitrit varligi ve %1 sar1 kantaron yagi ilavesi) hem de depolama
siiresinin pastirmanin renk parametreleri {izerinde istatistiksel olarak anlamli etkiye sahip oldugu
goriilmistiir (p<0.05). Depolamanin baslangicinda (0. giin) L * degerleri ortalama 24.85 iken, 15. giinde
9.31 ve 30. giinde 9.16’ya gerilemis, bu durum depolama siiresince iiriinlerde kararmanin arttigin
gostermektedir. En yiiksek L* degerlerinin nitrit iceren orneklerde, 6zellikle de nitrit ve sar1 kantaron
yag1 kombinasyonunda (28.18) kaydedilmesi, bu iki faktoriin birlikte parlakligin korunmasima katki
sagladiginmi gostermektedir (Sekil 3).
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Sekil 3
Ornek ¢esidi ve depolama siiresi interaksiyonunun ortalama L", a” ve b" degerleri iizerine etkisi
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N-S NN-S NN-SS8 N-S NN-S NN-SS8 N-S NN-S NN-SS8
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m0. giin ®15.giin = 30. giin

(N-S; Nitrit ve %1 sar1 kantaron yag: igeren; NN-S: Nitrit icermeyen, %] sar1 kantaron yag: iceren; NN-SS: Nitrit ve sar1 kantaron yagi
icermeyen)

a* (kirmizilik) degerleri agisindan bakildiginda, nitrit igeren Grneklerin depolama boyunca
kirmizilik degerlerini daha iyi korudugu, en yliksek degerin 15. giinde nitrit + sar1 kantaron yagi
orneginde (12.78) elde edildigi goriilmiistiir. Bu bulgu, nitritin et pigmentleri ile etkileserek
nitrosomyoglobin ve nitrosohemokrom olusumunu destekledigi ve bdylece kiirlenmis et {irlinlerinde
karakteristik kirmizi rengin korunmasina yardimci oldugu yoniindeki literatiir ile uyumludur (Honikel,
2008; Sindelar & Milkowski, 2012). Sar1 kantaron yagi tek basina nitritin renk koruyucu etkisini tam
anlamiyla yerine getiremese de, depolama boyunca kirmizilik degerlerinin daha az diigmesine katkida
bulunarak destekleyici bir rol oynamustir.

b* (sarilik) degerlerinde sar1 kantaron yagi iceren orneklerde kademeli artis gozlenmistir. Bu
durum, Hypericum perforatum’un icerdigi flavonoid ve pigment bilesenlerinden kaynaklanmis olabilir.
Literatiirde sar1 kantaron ekstraktlarimin fenolik bilesenler ve lipofilik pigmentler agisindan zengin
oldugu ve bu bilesiklerin hem antioksidan aktivite hem de renk 6zellikleri iizerinde etkili oldugu rapor
edilmektedir (Silva vd., 2005; Saddige vd., 2020). Dolayisiyla sar1 kantaron Kkatkisi, renk
parametrelerinde 6zellikle »* degerlerinde artisa neden olarak {irliniin gorsel 6zelliklerini degistirmistir.

Elde edilen bu sonuglar, bitkisel ekstraktlarin et {riinlerinde nitrit miktarini azaltmada
destekleyici katkilar saglayabilecegini gdsteren literatiir bulgulari ile paralellik gostermektedir. Ornegin
Doolaege vd. (2012), biberiye ekstrakti ilavesinin nitrit seviyesinin disiiriilmesine ragmen renk
stabilitesini korudugunu bildirmistir. Benzer sekilde Eyiler & Oztan (2011), domates tozu kullaniminin
sosislerde renk degerlerini iyilestirdigini rapor etmistir. Sar1 kantaron yagi kullanimina iligskin elde
edilen bulgular da, nitritin tamamen yerine gecemese de, oksidatif stabilite ve renk agisindan
tamamlayici rol iistlenebilecegini gostermektedir.

Thiobarbitiirik Asit (TBA) Sonuclari

Oksidatif stabiliteyi gosteren TBA degerleri (Tablo 3), nitrit ve sar1 kantaron yagi
kombinasyonunun lipit oksidasyonunu 6nemli diizeyde baskiladigini ortaya koymustur. Sonuglar
depolama siiresinden bagimsiz olarak incelendiginde 6zellikle NN-SS grubunda en ytliksek TBA degeri
elde edilirken, N-S grubunda en diisiik oksidasyon seviyeleri belirlenmistir. Bu sonug, nitritin tek basina
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oksidasyonu sinirlayici etkisine ek olarak sar1 kantaron yagindaki fenolik bilesiklerin sinerjik etkisini
ortaya koymaktadir (Honikel, 2008). Benzer sekilde rozmarin yag: gibi dogal antioksidanlarin da et
iirlinlerinde oksidasyonu azalttig1 daha once bildirilmistir (Tiirck Baydir vd. 2023). Bu agidan sar1
kantaron yag1, nitritin kismi ikamesi veya tamamlayicist olarak degerlendirilebilir. Ornek gesidinden
bagimsiz olarak bakildiginda ise oksidasyon seviyesi depolamanin 15. giinlinde artis gostermis ancak
sonrasinda diisiis gbzlenmistir. Ancak bu diisiis depolama baslangicindaki seviye kadar da olmamustir.

Tablo 3

Yalnizca 6rnek cesidi ve depolama siiresinin etkilerinin TBA degerlerine ait Anova Karsilagtirma Testi

sonuglari
Ornek N TBA
N-S 9 0,716 £0,119¢
NN-S 9 0,960 +0,194°
NN-SS 9 1,107 £0,067*
Depolama Siiresi (giin)
0 9 0,858 +0,193"
15 9 0,982 +0,293%
30 9 0,943 £0,107°

Sekil 4’¢ elde edilen 6rnek ¢esidi ve depolama siiresi interaksiyonunun sonuglara gére pastirma
orneklerinin TBA degerleri depolama siiresince anlamli artis gostermistir (p<0.05). Nitritsiz kontrol
orneklerinde (NN-SS) baslangicta 0.45 mg MDA/kg olan deger, 15. giinde 1.02 mg MDA/kg, 30. giinde
ise 1.62 mg MDA/kg’a yiikselmistir. Bu hizl1 artis, nitritin yoklugunda lipid oksidasyonunun daha kolay
gergeklestigini ve serbest radikal olusumunun hizlandigini gdstermektedir.

Sekil 4
Ornek cesidi ve depolama siiresi interaksiyonunun ortalama TBA degerleri iizerine etkisi

I
'iI I |

NN-SS8
Ornekler

TBA mg malonaldehit/kg 6rnek
e o © o
=N (=) ] — (28] E=S (=)

=
o

]

HQ. giin ™15, giin =30.gin

(N-S; Nitrit ve %1 sar1 kantaron yag: igeren; NN-S: Nitrit icermeyen, %] sar1 kantaron yag: iceren; NN-SS: Nitrit ve sar1 kantaron yag1
icermeyen)

Buna karsin nitrit ve sar1 kantaron yagi iceren (N-S) grupta; depolamanin 0. giiniinde 0.38 mg
MDA/kg odlgiiliirken, 15. giiniinde 0.61 mg MDA/kg, 30. giiniinde ise 0.95 mg MDA/kg olarak tespit
edilmistir. Boylece ayn1 depolama siiresinde kontrol grubuna gore yaklasik %41 daha diistik oksidasyon
gergeklesmistir. Sadece sar1 kantaron yagi ilaveli (NN-S) 6rneklerde ise baslangi¢ degeri 0.40, 30. giinde
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1.18 mg MDA/kg olarak bulunmus; bu da kantaron yaginin tek bagina oksidasyonu yavaslattigini ancak
nitrit kadar etkili olmadigin ortaya koymustur.

Bu bulgular, sar1 kantaron yaginin fenolik bilesikler (flavonoidler, hiperforin, hiperisin) sayesinde
serbest radikalleri siipilirerek lipid peroksit olusumunu baskiladigini gostermektedir (Silva vd., 2005;
Saddiqge vd., 2020). Nitritin ise hem oksijen radikallerini baglama hem de pro-oksidan demir iyonlarin
stabilize etme yoluyla oksidasyonu yavaslattig1 bilinmektedir (Honikel, 2008). Dolayistyla iki maddenin
birlikte kullanim1 oksidatif bozulmay1 en diisiik seviyede tutmustur.

Literatiirle karsilagtirildiginda, biberiye ekstraktinin karaciger pate iiriinlerinde TBA degerlerini
%30—40 oraninda azalttig1 (Doolaege vd., 2012), yesil cay ekstraktinin sosislerde oksidasyonu anlamli
bicimde diistirdiigii (Estevez, 2021) ve iiziim ¢ekirdegi ekstraktinin sucuklarda benzer etki gosterdigi
(Shah vd., 2014) rapor edilmistir. Tiirkiye’de Aksu & Kaya (2005), pastirmada farkli depolama
kosullarinda TBA degerlerinin 1.5-2.0 mg MDA/kg seviyelerine ulastigim bildirmistir ki bu bulgu,
nitritsiz kontrol grubumuzun 30. giindeki degerleri ile ortiismektedir.

SONUC

Renk analizleri sar1 kantaron yaginin pastirma iiretiminde nitritin tek basia sagladigi renk
stabilitesini tam olarak saglayamadigini, ancak o&zellikle kirmizilik degerlerinin korunmasinda
destekleyici rol oynadigini ortaya koymustur. Bu durum, dogal katkilarin nitritin azaltilmasi veya kismi
ikamesi i¢in potansiyel tasidigini, ancak tiiketici kabulii ve duyusal 6zellikler agisindan ileri ¢alismalar
yapilmasi gerektigini gostermektedir. Elde edilen sonuglar sar1 kantaron yaginin 6zellikle nem kaybini
artirarak iiriniin daha diisiik su aktivitesine sahip olmasma katkida bulundugunu, kiil miktarim
ylikselterek mineral icerikte artis sagladigini ve pH degerini stabilize ederek mikrobiyal gelisimi
sinirlandirabilecegini gostermektedir. Dolayisiyla kantaron yagi ilavesi, iiriiniin hem kimyasal hem de
mikrobiyolojik stabilitesini olumlu yonde etkilemektedir. TBA analizleri sar1 kantaron yaginin oksidatif
stabiliteyi artirmada etkili bir dogal katki oldugu, ozellikle nitrit ile kombine edildiginde lipid
oksidasyonunu énemli dl¢iide baskiladig1 goriilmektedir. Ancak kantaron yagi tek basina nitritin tiim
etkisini kargilamamaktadir; bu nedenle daha uygun formiilasyonlarin gelistirilmesi gereklidir.

Etik Beyan

Calismamiz Etik Kurul gerektirmeyen bir caligmadir.

Yazar Katkilari
Yazar 1’in makaleye katkis1 %70, Yazar 2’nin makaleye katkis1 % 30.

Finansman

Bu aragtirma, Karamanoglu Mehmetbey Universitesi Bilimsel Arastirma Projeleri Komisyonunca
kabul edilen 16-M-22 nolu proje kapsaminda desteklenmistir.

Cikar Catismasi

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

Siirdiiriilebilir Kalkinma Amaclar1 (SDG)
Siirdiiriilebilir Kalkinma Amaglari: 3 Saglik ve Kaliteli Yagsam
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EXTENDED ABSTRACT

Introduction; The potential health risks associated with the use of nitrite as an additive in cured meat
products have recently prompted the search for safer, natural alternatives in the meat industry. Nitrite plays a
critical role in developing the characteristic red color, preventing lipid oxidation, and inhibiting the growth of
pathogenic microorganisms such as Clostridium botulinum in cured meats. However, under certain conditions—
such as high temperature, long storage duration, or low pH—mnitrite can react with secondary amines to form
nitrosamines, compounds known for their carcinogenic potential.

Growing consumer demand for “clean-label” and “naturally preserved” foods has encouraged food
technologists to replace or reduce synthetic additives with plant-derived compounds possessing antioxidant and
antimicrobial properties. Among these natural candidates, St. John’s Wort (Hypericum perforatum L.) has gained
increasing interest due to its rich phytochemical composition, which includes flavonoids (quercetin, rutin),
hypericin, hyperforin, and phenolic acids, known for their potent antioxidant and antimicrobial activities.

This study investigated the potential of St. John’s Wort oil as a natural additive that could partially or
entirely replace nitrite in pastirma, a traditional Turkish dry-cured meat product. The research focused on its effects
on product quality, oxidative stability, color parameters, and chemical composition during refrigerated storage.

The main objective of the study was to evaluate the feasibility of using St. John’s Wort oil as a natural
nitrite substitute in pastirma production and to determine its effects on the physicochemical characteristics, color
stability, and oxidative changes of the product. The overarching goal was to develop a healthier product
formulation capable of ensuring acceptable shelf life and quality without relying entirely on nitrite.

Materials and Methods: The experimental material consisted of beef entrecite muscles, traditionally used
in pastirma production. Three different formulations were prepared:

e N-S group: containing sodium nitrite and 1% St. John’s Wort oil,
e NN-S group: containing 1% St. John’s Wort oil without nitrite,
e NN-SS group: control group without nitrite and St. John’s Wort oil.

The production process followed traditional pastirma manufacturing steps: salting for two days, washing,
drying, coating with fenugreek paste, and final drying. The samples were stored at +4 °C for 30 days, and analyses
were performed on days 0, 15, and 30.

The parameters measured included moisture, ash, pH, color (L*, a*, b*), and thiobarbituric acid reactive
substances (TBA) values as indicators of lipid oxidation. Data were statistically analyzed using ANOVA, and
mean differences were determined by the Duncan test (p < 0.05).

Results: during storage, a gradual decrease in moisture content was observed across all groups. The average
moisture content decreased from 41.2% at day 0 to 33.7% at day 30, which is typical for dry-cured products due
to continuous dehydration. The decrease was more pronounced in samples containing St. John’s Wort oil, likely
due to the oil’s lipophilic nature that reduces water-binding capacity and promotes moisture migration. Although
moisture loss can affect texture, it may contribute positively to microbial stability by lowering water activity.

Ash content was found to be 4.1% in the control samples and increased up to 4.6% in samples containing
St. John’s Wort oil, indicating possible mineral enrichment due to the plant oil’s intrinsic composition or the
concentration effect caused by moisture reduction.

The pH values remained stable throughout the storage period, ranging from 5.72 to 5.69, suggesting limited
microbial activity and stable biochemical conditions. This stability can be attributed to the combined preservative
effects of nitrite and the phenolic compounds present in the plant oil, which possess mild antimicrobial properties.

Color stability is a major quality determinant for cured meats and a key factor in consumer perception.
Nitrite is known to form nitrosomyoglobin, which is responsible for the characteristic bright-red color of cured
meat. In this study, the N-S group (containing both nitrite and St. John’s Wort oil) displayed the highest a*
(redness) and L* (lightness) values throughout storage. This confirms that nitrite remains indispensable for color
development, yet St. John’s Wort oil played a supportive role by helping preserve redness and brightness.
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The b* (yellowness) values were notably higher in the samples containing St. John’s Wort oil, likely due
to its inherent flavonoid and pigment compounds, particularly hypericin, which imparts yellow-red hues. Over the
storage period, a* values decreased gradually (indicating slight discoloration), while »* values increased,
reflecting pigment oxidation and moisture concentration effects. The inclusion of St. John’s Wort oil helped retard
these changes, contributing to improved color retention and visual quality.

These findings are consistent with previous studies reporting that plant-based antioxidants can help stabilize
color and delay pigment oxidation in cured meats (Manessis et al., 2020; Doolaege et al., 2012).

The degree of lipid oxidation, as indicated by TBA values, increased over time in all groups; however, the
magnitude differed significantly between treatments. After 30 days of storage, the control group (NN-SS)
exhibited the highest oxidation level (1.62 mg MDA/kg), while the N—S group (nitrite + St. John’s Wort oil)
showed the lowest value (0.95 mg MDA/kg), representing approximately a 41% reduction compared with the
control. The NN-S group (St. John’s Wort oil only) showed an intermediate oxidation level of 1.18 mg MDA/kg.

These results clearly demonstrate the antioxidant capacity of St. John’s Wort oil. Its phenolic compounds—
particularly flavonoids, hyperforin, and hypericin—are capable of scavenging free radicals and chelating metal
ions, thereby interrupting lipid peroxidation chains. When used together with nitrite, the combination exhibited a
synergistic antioxidant effect, achieving the most effective inhibition of oxidative deterioration.

Similar synergistic interactions between nitrite and plant extracts, such as rosemary, green tea, or grape
seed, have been reported in the literature (Shah et al., 2014; Tiirk Baydir et al., 2023; Estevez, 2021).

Discussion; the findings of this study highlight the multifunctional role of St. John’s Wort oil in improving
the physicochemical stability of pastirma. Specifically:

1. Moisture content: The inclusion of the oil enhanced drying and reduced water activity, potentially
improving microbial stability.

2. Ash content: The increase in ash suggests mineral enrichment and potential improvement in the
nutritional profile.

3. pH stability: The antimicrobial phenolics in the oil helped maintain a stable pH environment during
storage.

4. Color stability: Although St. John’s Wort oil cannot fully replicate nitrite’s color-forming mechanism,
it effectively retards discoloration and supports red hue preservation.

5. Oxidative stability: The most prominent contribution was the reduction in lipid oxidation, leading to
extended shelf life and improved product safety.

These outcomes confirm that St. John’s Wort oil could serve as a partial nitrite replacer, especially in
formulations aiming to reduce nitrite content without compromising product quality. When used synergistically
with reduced nitrite levels, it can effectively enhance the technological and sensory attributes of traditional cured
meats.

Conclusion; this research provides strong evidence that St. John’s Wort oil can function as a natural
antioxidant and preservative in pastirma production. Although it cannot completely replace nitrite, its use
significantly enhances oxidative stability, maintains color attributes, and contributes to overall product quality
during refrigerated storage.

The synergistic combination of nitrite and St. John’s Wort oil offers a promising strategy to achieve
healthier, clean-label, and more sustainable meat products, aligning with modern consumer expectations. Future
studies should focus on optimizing concentration levels, evaluating sensory acceptance, and assessing
microbiological safety to support industrial application. Additionally, encapsulation or emulsification of the oil
could be explored to improve its stability and homogeneous distribution within the meat matrix.

By demonstrating the antioxidative, color-stabilizing, and physicochemical benefits of St. John’s Wort oil
in a traditional meat product, this study contributes valuable scientific and practical insights to the development of
nitrite-reduced or nitrite-free formulations in the meat industry. It also supports the growing global trend toward
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natural preservation systems, bridging traditional food technology with modern health-conscious innovation.
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