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ONSOZ

Bu calismanin temel amaci, yeni {iriin gelistirme kapsaminda spirulinanin
tarhanada kullanilmasinin duyusal analiz yontemiyle degerlendirilmesidir. Tarhanada
kullanilan spirulina unu ve spirulina biyomasinin, yoresel standart tarhana recetesi ile
hazirlan yeni triinlerin besin dgeleri icerigine katkilarinin belirlenmesi, kimyasal ve
renk analizi yontemi kullanilarak laboratuvar ortaminda iiriinlerin analizi yapilmasi
hedeflenmistir. Calisma sonucunda elde edilen bulgularin daha sonra yapilacak olan
arastirmalara katki saglayacagi diisiiniilmektedir.
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OZET

YENI URUN GELIiSTIRME KAPSAMINDA SPIRULINA'NIN TARHANADA
KULLANILMASININ DUYUSAL ANALIZ YONTEMI iLE
DEGERLENDIRILMESI

TURA, Mehmet Emin
Yiiksek Lisans, Gastronomi ve Mutfak Sanatlan
Tez Danmismani: Prof. Dr. Diiriye BOZOK
2025, 149 Sayfa

Beslenme, insan hayatinin en temel ve vazgecilmez ihtiyaglari arasinda yer
almaktadir. Insanoglu, diinyada var oldugu siirece, yasamini siirdiirebilmek ve
sagligin1 koruyabilmek i¢in ihtiya¢ duydugu besinleri tiiketmistir. Ayrica, sagligini
yeniden kazanabilmek amaciyla da ¢esitli gidalara bagvurmustur. Diinya niifusunun
artig1 ve buna bagl cevresel degisiklikler nedeniyle saglikli gidalara erisim her gegen
giin zorlagsmaktadir. Tiiketiciler, son yillarda yasanan salgin hastaliklar ve hastalik
cesitliligindeki artis sebebiyle isletmelerden daha fazla saglikli gida talebinde
bulunmaktadir. Bu dogrultuda, besin 6geleri bakimindan zengin olan spirulina, iki
farkli formda (yas ve kuru olarak) geleneksel tarhana recetesine eklenmis ve
tarhananin besin degerine katkis1 kimyasal ve renk analiziyle incelenmistir. Protein,
nem ve yag tayininde en yiiksek oranlar 855 kodlu toz tarhanada, kiil miktarinda ise
456 kodlu tarhanada elde edilmistir. Renk analizinde L* degeri, siyah (0) ile beyaz
(100) arasindaki parlaklik derecesini temsil ederken, a* degeri pozitif oldugunda
kirmiziy1, negatif oldugunda ise yesili ifade eder. Benzer sekilde, b* degeri pozitif
oldugunda sari, negatif oldugunda ise mavi renk tonunu belirtmektedir. Renk
analizinde en yiiksek sonucu K kodlu tarhana vermistir. Duyusal analiz i¢in egitim
almis 33 paneliste, once K kodlu tarhana ¢orbasi, ardindan 70°C sicaklikta ayn1 anda
855 kodlu ve 456 kodlu tarhana ¢orbalar servis edilmistir. Duyusal analiz sonucunda,
koku/aroma kalite kriterinde 456 kodlu tarhana en yiiksek puani almig ve 855 kodlu
tarhanayla arasinda anlamli bir farklilik oldugu belirlenmistir. Duyusal analiz
formunda yer alan sorulara gore, panelistlerin; %93,9'u yeni {iriin gelistirme talebi

oldugunu, %93,9'u farkli malzemelerle hazirlanan tarhanayi tercih edecegini, %78,8'



ev tipi tarhanay1 tiiketmeyi tercih ettigini, %57,6's1 ise tarhana tliketim sikligini
"bazen" olarak ifade etmistir. Tarhana tiiketim nedenleri arasinda %60 oraninda "besin
Ogeleri zenginligi" 6n plana c¢ikmistir. Ayrica, panelistlerin %66,7'si "yeni {riin
denemeyi severim" segenegini isaretlemistir. Genel yorumlarda, iki iirlin arasindaki
farkliliklar degerlendirilmistir. Sonug olarak, panelistler 855 kodlu tarhanaya c¢ok

diisiik puan vermemis olmakla birlikte, 456 kodlu tarhana en begenilen ¢orba olmustur.

Anahtar Kelimeler: Spirulina, Alg, Beslenme, Duyusal Analiz



ABSTRACT

EVALUATION OF THE USE OF ON SPIRULINA IN TARHANA WITHIN
THE SCOPE OF NEW PRODUCT DEVELOPMENT THROUGH SENSORY
ANALYSIS

TURA, Mehmet Emin
Master Thesis, Gastronomy and Cuisine Arts Department
Advisor: Prof. Dr. Diiriye BOZOK

2025, 149 pages

Nutrition is one of the most fundamental and indispensable needs of human
life. Throughout history, humans have consumed the foods they need to sustain their
lives and maintain their health. Additionally, they have turned to various foods to
regain their health when needed. Due to the increasing global population and related
environmental changes, accessing to healthy foods is becoming increasingly difficult.
In recent years, consumers have demanded more healthy food products from
businesses due to pandemics and the rise in disease diversity. In this context, spirulina,
rich in nutrients, was added to the traditional tarhana recipe in two different forms
(fresh and dried), and its contribution to the nutritional value was examined through
chemical and color analyses. Among the samples, the highest rates of protein,
moisture, and fat were found in powdered tarhana coded 855, while the highest ash
content was observed in tarhana coded 456. In the color analysis, the L* value
represents the brightness level, ranging from black (0) to white (100). The a* value
indicates red when positive and green when negative. Similarly, the b* value signifies
yellow when positive and blue when negative. The highest result in the color analysis
was obtained from tarhana coded K. For sensory analysis, 33 trained panellists were
first served tarhana soup coded K, followed by tarhana soups coded 855 and 456 at
70°C simultaneously. As a result of the sensory analysis, tarhana coded 456 received
the highest score in the smell/aroma quality criterion, with a significant difference
identified compared to tarhana coded 855. According to the questions in the sensory

analysis form, 93.9% of the panellists expressed a demand for new product

Vi



development, 93.9% stated they would prefer tarhana prepared with different
ingredients, 78.8% said they prefer homemade tarhana, and 57.6% reported their
tarhana consumption frequency as "sometimes.” Among the reasons for consuming
tarhana, 60% highlighted "nutritional richness" as the primary factor. Additionally,
66.7% of the panelists selected the option "I like trying new products.” In the general
feedback section, the differences between the two products were evaluated. As a result,
while the panelists did not give significantly low scores to tarhana coded 855, the

tarhana coded 456 emerged as the most preferred soup.

Keywords: Spirulina, Alg, Nutrition, Sensory Analysis
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1. GIRIS

Sanayi Devrimi sonrasinda diinya niifusundaki artis ve refah talebi, ¢cevre dostu
olmayan tiiretim ve tiikketim aligkanliklartyla birleserek ¢evresel sorunlarin artmasina
ve gezegenimizin déniisiimiinde biiyiik bir kirilma noktas1 olmustur (Binboga ve Unal,
2018). Insanoglunun kovid-19 salgin déneminde c¢evreye verdigi zarar insan
hareketliliginin ve iiretimden tiikketime kadar eksilme gergeklesmesine bagli olarak
tilkelerde hava kirletici emisyonlarda azalma, Kentsel giiriiltii diizeyinde diisis, su
kaynaklarinin kalitesinde ve c¢evrede iyilesme olmasina ragmen salginla miicadele
kapsaminda ihtiya¢ duyulan dezenfektan ve ila¢ gibi malzemelerin yiiksek oranda
kullanim1 dolayisiyla ¢evrede ve sularda atiklari artirmustir (Yurtsever, 2020). Bu
durum, kisa siire ¢cevrede olumlu etkilerin olmasina katki saglamis olsa da yine de
cevreye insanoglunun zarart olmustur. Cevresel kirliligin giin gegtikce artmasi
insanligin ¢evresel sorumluluklarinin ve siirdiirtilebilirlik anlayisinin 6nemini ortaya
koymaktadir. Diinya {izerinde yasamini siirdiiren tiim canlilara ve gelecek nesillere
yasanabilir, daha kaliteli bir (ortamin) yasam alaninin saglanmasi gerekmektedir. Bu
nedenle iilkelerin yoneticileri basta olmak iizere toplum olarak da kaynaklari en
verimli sekilde kullanarak tiretimden tiiketime siirecin iyi planlanmasi ve yonetilmesi

gerekmektedir. "Siirdiiriilebilirlik, gelecek kusaklarin ihtiyag duyacagi kaynaklarm varligim ve
kalitesini koruyarak mevcut nesillerin ihtiyaglarinin kargilanmasidir (Akay ve Demir, 2020, s.282)."

Cevreye ve sagliga yararli beslenme modelleri ve aligkanliklarinin tercihi gelecek
kusaklara kaynaklarin aktarilmasinda " siirdiirebilir beslenme " kavraminin amacina
hizmet etmekle birlikte hayvansal proteinlere alternatif olarak herkesin kabul
edebilecegi erisebilir ve protein agisindan zengin gidalar bulmak gerekmektedir (Can,
Bayram ve Oztiirkcan, 2021). Bitkisel protein kaynagi algler arasinda yer alan
Arthospira platensis yiiksek protein, gamma-linolenik asit, B12 igerigi ve diisiik yag
orani1 ile antiviral, antikanser, antidiyabetik, antibiyotik, antioksidan sistemi,
prebiyotik, probiyotik, patojenik gii¢lendirici, kardiyovaskiiler koruyucu sistem,

hipokolesterolomik ve antialerjik etkilerden kaynaklandigi ve bu olumlu etkilerin



nedeni olarak da dahil olduklar1 biyoaktif tedavilerin uygulandigi goriilmektedir
(Yilmaz ve Duru, 2011). Kiiresel gida ve igecek hizmetleri, toplum ve ekonomi
tizerinde onemli bir etkiye sahiptir ve ayn1 zamanda ¢evresel etkileri de vardir. Bu
etkiler, gida sistemlerinin her asamasinda ortaya ¢ikar ve genellikle karbon ayak izi,
su tiiketimi ve atik tiretimi gibi konularla ilgilidir (Kizildemir ve Kaderoglu, 2021).
Siyanobakteriler, mavi-yesil algler fotosentez yapabilen mikroskobik organizmalardir.
Prokaryotik yapiya sahip fotosentetik oOzellikleri sayesinde, siyanobakteriler
milyonlarca yi1l boyunca karbondioksiti organik maddeye doniistiirerek insan
yasamina katkis1 olmaktadir. Arthrospira platensis ve Arthrospira maxima gibi tiirleri
iceren bu bakteriler, toplam mikroalg biyokiitle iiretiminin 6nemli bir kismini
olusturmaktadir (Cakmak Sancar, Akar, Col ve Tiirkol, 2023). Fosil kaynaklar enerji
talebinin karsilanmasinda giliniimiizde agirlikli olarak tercih edilmektedir (Kaya,
2018). Mikroalgler biodizel ve biyotanol iiretimi igin tercih edilebilecek hammadde
kaynagidir (Giirsu ve Ozgimen, 2021). Karbon ayak izi, bir iilkenin toplam karbon
salimlarin1 hesaplamak i¢in kullanilan bir 6lgiittiir. Bu salimlar, iilke i¢inde kullanilan
fosil yakitlardan kaynaklanan emisyonlari, ithal edilen {iriinlerin iiretim siirecinde
salinan karbonu, iilkenin uluslararasi ticaretteki karbon salimlarindaki payimi ve fosil
yakit dist karbon salimlarini icermektedir (Erden, 2014). Son yillarda karbon ayak izi
kavramu iilkelerin giindeminde siklikla yer almakla birlikte karbon vergileri tlkeler
tarafindan uygulamaya konulmustur. 2024 tarihi itibariyle 25'ten fazla iilkede
uygulamaya alinarak karbon vergileri ve emisyon ticareti programlari yoluyla 46'dan
fazla iilkede karbon saliminin iicretlendirilmektedir (http-5). Tiirkiye, Karbon vergisi
konusunda hazine ve maliye bakan katildigi bir zirvede konugmasinda “Karbon
saliniminin, ayak izinin vergilendirmesi gerekiyor." (http-5). Demistir. Buradan yola ¢ikarak
alglerin her alanda kullanilabilirligi, hizli yetismesi ve yiiksek miktarlarda hasat
yapilabilmesi dogrultusunda karbon saliminin diisiirmede etkili olmasi iirin degeri
artisinda  etkili oldugunu gostermektedir. Beslenme, Maslow'un ihtiyaglar
hiyerarsisindeki en temel ve vazgecilmemesi gereken ihtiyaglarin basinda yer
almaktadir. Insanlarin hayatta kalabilmeleri i¢in gida tiiketimi ihtiyacin1 yerine
getirmesi gerekmektedir (McLeod, 2007). Gerekli besin 6gelerinin yeterli ve uygun
zamanlarda saghigin korunmasi, gelistirilmesi ve bireylerin yasam kalitelerini
yiikseltmek amaciyla viicuda alinmasia beslenme denir (Aymankuy ve Sarioglan,
2007). Insanoglu diinyaya geldigi giinden itibaren biiyiime ve gelisimini saglamas,

hayatini devam ettirebilmesi ve saglikli kalabilmesi i¢in temel gereksinimi olan
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beslenme ihtiyacin1 yasadigi ¢evreden karsilamaktadir. Tarihsel siire¢ icerisinde ates
bulunmadan 6nce insanlarin ilk toplayici ve aver olarak viicuda gerekli enerjiyi
verecek besinleri deneme ve yanilma yoluyla saptayarak tiiketiminin yapildigi
varsayilmaktadir (Giirsoy, 2018, s .15). Beslenme olgusu giiniimiizde insanlarin yasam
tarzlarma uygun olarak sekillenmekle beraber insanlar tiikettigi yiyecek ve
iceceklerden besin Ogelerini karsilamaktadirlar  (Bulduk, 2018, s.1). insan
gereksinimleri arasinda ilk sirada yer alan beslenme sadece karin doyurma isteginin
ilerisinde bireylerin ve toplumlarin sagliginin temelini olusturmaktadir (Baysal, 1981).
Diinyada yasanan hizli degisimler, isletmelerin degisime olan ihtiyacini kaginilmaz
hale getirmistir; bu durum ekonomik, teknolojik, siyasal ve sosyo-kiiltiirel alanlari
icermektedir (Kiigiik ve Kocaman, 2014). Bu gelismeler karsisinda da restoranlarin
kar ve siirdiiriilebilirlik hedefiyle uyumlu olarak meniilerini siirekli gozden gecirmeleri
ve degisen talep ve iirlinler dogrultusunda yenilemeleri gerekmektedir (Enes ve Kosan,
2023). Zira meniiler yiyecek igecek isletmelerinin rekabet iistiinliigli saglamasinda ve
pazarda iyi bir konum elde etmesinde temelde rol oynayan en 6nemli araglardir (Durlu-
Ozkaya ve Sékmen, 2017). Dolay1siyla isletmelerin meniilerinde yenilik ve yaraticilik
sunmadaki amaci da isletmeye hammadde se¢imi ve kullanim orani, farkli profildeki
miisteri ihtiyaglart ve beklentilerine cevap verebilme konusunda satin almadan
tiretime, lretimden sunuma gegen siiregte yarar saglamasidir (Sezgin, Zerenler ve
Kahraman, 2008). Insanlarin belirli bir iicret karsiiginda disarida yemek yeme
aliskanligimin gelismesiyle farkli yiyecek igecek hizmeti sunan isletmelerin
tercihlerinde de artis egilimi s6z konusu olabilmektedir (Ozdemir, 2010). Tiiketicilerin
hizla degisen istek ve beklentilerinin yani sira siddetli bir rekabetin oldugu yiyecek
igecek sektoriinde isletmelerin varliklarini siirdiirebilmeleri igin tiiketici davraniglarini

takip etmeleri ve isletmelerine talep olusturabilmeleri olduk¢a 6nemli olmaktadir.

Bu degisimler nedeniyle isletme yoneticilerinin, dikkate aldiklar1 daha yiiksek
bir biling ve bilgi diizeyine, yeni {iriin gelistirme ve gilincel pazarlama yontemlerini
uygulama yetilerine sahip olmalar1 gerekmektedir. Tiiketicinin kiiltiirel degerleri,
sosyal cevresi, psikolojik motivasyonlart ve kisisel ozellikleri, isletmelerin onlara
hitap etmesi i¢in 6nemli faktdrlerdir. isletmelerin tiiketicinin bu durumlarmni anlamasi
ve ihtiyaglarini karsilamak i¢in uygun stratejiler gelistirmesi, yogun rekabet ortaminda

basarili olmalarini saglayacaktir (Durmaz, Bahar ve Kurtlar, 2011).



Tiiketicilerin sagliklar1 hakkinda endiselenmeye baglamalariyla birlikte, daha
fazla beslenme tarzlarma dikkat etme egilimi gdsterme ve saglikli gidalar tercih
etmeye baslamislardir (Bozyigit ve Kiling, 2019). Tiiketicilerin fonksiyonel gidalarin
tatlarin1 begenmeleri, zindelik vermesi, hastaliklara kars1 koruyucu ve sagliklarina
faydali olmasi tercih nedeni olabilmektedir (Oncebe ve Demircan, 2019). Giiniimiizde
saglikli beslenme amaciyla dogal, saglikli ve geleneksel gida iirlinlerini bilingli
beslenmenin artmasiyla tercih edilmeleri, az islenmis ve gida katki maddesi icermeyen
tirtinlere olan ilgiyi artirmaktadir (Ender, Pamuk¢u ve Sandikgi, 2021). Bu yiizden
tiketicilerin saglik acisindan viicuda faydali olan iirlinlere yonelik taleplerini
karsilamak i¢in igletmeler iirin gelistirmeyle yeni menii kalemleri ¢alismalariyla
hizmet kalitesini ve tiiketici memnuniyetini artirarak isletmenin pazardaki paylarini
artirma ¢abasindadirlar. Bu noktada da fonksiyonel gida iiretimi igin dogal yollarla
elde edilen algler yliksek biyolojik aktiviteye sahip olmalar1 dolayisiyla kullanim igin
onemli degere sahiptir (Ozbal, 2020). Bu alglerden biri olan Arthospira plantensis,
atistirmaliklardan makarnaya, dondurmadan yogurda ve siit gibi bircok farkli gida
tirtiniinde kullanilabilir (Cakmak Sancar, vd., 2023). Nitekim spirulina son yillarda
zengin besin igerigi nedeniyle gida formiilasyonlar1 kullaniminda artis
gozlemlenmektedir (Suna, 2020). Buradan hareketle mutfak departmaninda galisan
sef, sef yardimcilar1 ve gastronomi uzmanlar1 yiyecek {iiretiminde farkli {riinler
kullanarak yeni {riinler i¢in mutfak deneyleri ile standart regete olusturulup
tiikketicilerin tercihine sunmaktadir. Spirulina {iriinliniin yeni receteler igerisinde yer
almasi1 hem tiiketici hem de mutfak personelinin yeni iiriin iretimi agisindan 6nem arz

etmektedir.

Yeni lirlin gelistirme ile ilgili literatiirde yer alan galigmalar arastirma oncesi
incelenmistir. Yeni {irin gelistirme kapsaminda gergeklestirilen bu ¢alismada
tiiketicilerin fonksiyonel ve yoresel gida talepleri dikkate alinarak spirulinanin tarhana
tretiminde kullanilmasi tizerinedir. Yeni iirlin gelistirmenin ve yiyecek igecek
isletmelerinin meniilerine katki saglamanin yani sira 6zellikle spirulinanin besin
degerinin yliksek olmasi nedeniyle ¢corbanin besleyiciliginin artirilmasi diisiincesiyle
deneysel bir calisma ile arastirma gergeklestirilmistir. Bu dogrultuda duyusal analiz
yontemi vasitasiyla tiiketiciler i¢in asinaligi olan tarhana hamuru igerisine spirulina
unu ve spirulina biyomasi (taze alg) eklenerek geleneksel tarhanaya nazaran yeni liriin

besin degerinin belirlenmesi hedeflenmistir. Menii kalemleri igerisinde baslangig



olarak yer alan geleneksel tarhana gorbasinin ¢alisma igin segilmesi saglik agisindan
faydalarinin olmasi ve Tiirkiye'de bolgelere gore kullanilan malzeme ve iiretim
tekniginin farklilik géstermesine ragmen tiiketiciler tarafindan asinaligi olan bir {iriin
olmasidir. Ayrica yapilan bir arastirma ile meniilerde yoresel yemekler arasinda en ¢ok
yer alan ve bilinirligi olan iiriinlerin biiyilik bir bdliimiiniin ¢orbalar oldugu sonucuna

ulagilmigtir (Ceylan ve Giiven, 2018).

Bu arastirmada, Birinci boliimiinde giris; arastirmanin problemi, arastirmanin
amaci, arastirmanin Onemi, arastirmanin varsayimlari ve sinirliliklarindan
olusmaktadir. Ikinci boliimde ise ilgili alan yazin; Yeni iiriin gelistirme, spirulina,
beslenme ve tarhana ve ilgili arastirmalar boliimiinden olusmaktadir. Ugiincii boliimde
arastirma yonteminin oldugu kisim, dordiincii boéliimde bulgular ve yorumlarin oldugu
kisim, ¢alismanin son boliimii olan besinci boliimde ise sonug ve Oneriler kismi olmak

lizere calisma toplamda bes boliimden olusmaktadir.

1.1. Arastirmann Problemi

Tiiketicilerin istek ve beklentileri dogrultusunda gida tercihlerinde onemli
degisimler yasanmakta ve bu durum sektoriin dinamik bir sekilde gelismesine yol
acmaktadir. Yiyecek icecek isletmelerinde menii kalemlerinin olugturulmasi siirecinde
sebze-meyve, et, bakliyat, tahil ve tahil iriinleri, siit ve siit iriinleri, yag gesitleri,
baharatlar ve ¢esitli ilave malzemeler tedarik edilmekte, islenmekte ve servis igin

hazirlanarak tuketicilere sunulmaktadir.

Tiiketiciler, beslenme tercihlerini sadece temel besin ihtiyaglarini karsilamakla
kalmay1p, ayn1 zamanda sagliklarin1 korumak, viicut fonksiyonlarini iyilestirmek ve
tilketim deneyimlerinden haz almak amaciyla yapmaktadir. Ancak, giiniimiizde
kiiresel 1sinma, iklim degisikligi, kimyasal kirlenme, tarim arazilerinin
verimsizlesmesi ve yapilagsma baskis1 gibi c¢evresel ve ekonomik faktorler, kaliteli
gidaya erisimi zorlagtirmaktadir. Ayrica, diinya niifusunun artisi, salgin hastaliklarin
pandemiye doniisme riski ve ekonomik dengesizlikler gida giivenligini tehdit

etmektedir.

Giliniimilizde yetersiz beslenme, bireylerin gesitli hastaliklara yakalanma ve
yasamlarini siirdiirememe riskini artirmaktadir. Bu durum, yiyecek icecek

isletmelerini ve diyetisyenleri, beslenme kalitesini iyilestirmek ve gida sorunlarina
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yenilik¢i ¢oziimler sunmak amaciyla alternatif iiriin gelistirmeye yonlendirmektedir.
Gida sektoriinde siirdiiriilebilir ve fonksiyonel iiriinlere yonelik artan talep, alternatif
protein ve besin kaynaklarinin kullanimini kaginilmaz hale getirmektedir. Bu
dogrultuda, spirulina gibi yiiksek besin degerine sahip iceriklerin geleneksel tariflerle
birlestirilmesi hem beslenme kalitesini artirmak hem de tiiketici kabuliini
degerlendirmek ac¢isindan 6nemli bir yaklagim sunmaktadir. Bu ¢calismada, geleneksel
tarhana tarifine spirulina unu ve spirulina biyomas eklenerek iiretilen tarhanalarin

duyusal analiz yontemiyle tiiketici begeni diizeylerinin belirlenmesi amaglanmaktadir.

1.2. Arastirmanmin Amaci

Bu arastirmanin amaci, yeni iirlin gelistirme kapsaminda geleneksel tarhana
hamuru igerisine spirulina unu ve spirulina biyomasi eklenerek hazirlanan tarhananin
duyusal analiz yontemiyle degerlendirilmesidir. Bu kapsamda, gelistirilen yeni tarhana
tirtinlerinin kimyasal analizi ve renk analizi edilerek, yiyecek icecek hizmeti sunan

isletme meniilerine dahil edilebilirlik potansiyeli aragtirilmaktadir.
Arastirmaya ait olusturan hipotezler;

H1: Uretilen spirulinali tarhana &rneklerinin "goriiniis/renk” 6zelliklerinin

duyusal degerlendirme ortalamalar1 arasinda istatiksel olarak anlamli farklilik vardir.

H2: Uretilen spirulinali tarhana orneklerinin "koku/aroma" o6zelliklerinin

duyusal degerlendirme ortalamalari arasinda istatiksel olarak anlamli farklilik vardir.

H3: Uretilen spirulinali tarhana 6rneklerinin "tekstiir/doku” &zelliklerinin

duyusal degerlendirme ortalamalar1 arasinda istatiksel olarak anlamli farklilik vardir.

H4: Uretilen spirulinali tarhana rneklerinin "lezzet/tat" dzelliklerinin duyusal

degerlendirme ortalamalar1 arasinda istatiksel olarak anlamli farklilik vardir.

H5: Uretilen spirulinali tarhana orneklerinin "genel begeni" 6zelliklerinin

duyusal degerlendirme ortalamalar1 arasinda istatiksel olarak anlamli farklilik vardir.

1.3. Arastirmanin Onemi

Besin ogeleri arasinda yer alan insanlar i¢in 6nem tastyan proteinin, protein

eksikligi ve yetersiz beslenme ile gelismemis iilkelerde beslenmeye dayali ¢esitli



sorunlar ¢ikmaktadir. Bu nedenle gida katki maddelerinin 6zellikle protein oranini
artirmaya yonelik caligmalarin gergeklestirilmesi geregi lizerinde durulmaktadir
(ilhan, Biiyiikizgi ve Ermis, 2020). Ayn1 zamanda ilgili literatiir incelendiginde alg
tirii icerisinde yer alan spirulina ununun gida g¢alismalarinda kullanildigi tespit
edilmistir. Turizm ve gastronomi alaninda yapilan ¢aligmalar incelendiginde ise
spirulina farkli ac¢ilardan ele alinmistir. Spirulina iirliniin farkli menii kalemlerinde
kullanilmas1 gerekliligi ve ¢alismalarin artirilmasi1 yoniinde de arastirmacilar

calismalarinda goriislerine yer vermistir (Kara ve Karaman, 2022, 5.124).

Tarhana iizerine yapilan calismalar incelendiginde ise literatlirde besleyici
degeri yiiksek olan spirulina unu ve spirulina biyomasinin birlikte kullanildigi bir
benzer caligsmaya rastlanilmamis olmasi ilgili alana katki yapacagi bir ¢alisma olarak
onemli goriilmiistiir. Bununla birlikte calisma kapsaminda yiyecek icecek iiretiminde
mentilerin hazirlanmasinda isletme igerisinde yetkisi olan mutfak seflerinin spirulina
kullanilarak hazirlanacak yeni yiyecek iiriinlerine mentilerinde yer vermesi agisindan

onemli bir veri olacag diisliniilmektedir.

1.4. Arastirmanin Varsayimlari

Bu aragtirmanin varsayimlari; Veri toplama yontemi olarak kullanilan duyusal
analiz sonuglarma gore spirulina unu ve spirulina biyomasi ile hazirlanan tarhanaya
karsin genel goriigleri yansittiginin kabul edilmesidir. Segilen 6rneklem grubunun
gorisleri ve begeni diizeyleri arastirma sonucuna genel tiiketicilerin goriislerini ifade

etmesidir.

Duyusal analize katilan goniillii panelistlerin, spirulina tarhana g¢orbalarini
degerlendirirken tarafsiz yanitlar verdigi varsayilmistir. Tadim ortaminda denetim

altinda olmayan degiskenler ayn1 oranda duyusal analizi ve panelistleri etkiler.

1.5.Arastirmanin Sinirhliklar:

Calismada kullanilacak menii siralamasindan baslangiclar igerisinde yer alan
corba olarak tarhana seg¢ilmistir. Zira Tiirkiye'de bolgelere gore farkli olarak iiretilen
ancak tiiketiciler acisindan asinaligi olan yoresel corbalar arasinda yer almaktadir.

Calismanin duyusal analiz kism1 maliyet ve zaman agisindan egitilmis panelistler



tarafindan gergeklestirilmistir. Calismada yer alan panelistler goniilliiliik esasina

dayali katilim saglamislardr.

Panelistlerin goriislerine duyusal analiz formuna baglh tadim testi ve anket
yontemiyle ulasilmistir. Arastirmada tarhana tretiminde kullanilan spirulina
biyomasmin hasat islemi Yalova Universitesi, Armutlu Meslek Yiiksekokulu Alg
Uretim Biriminde yapilmistir. Spirulina unu ve tarhanalarin malzemeleri satin alma
yoluyla temin edilmistir. Gelencksel standart tarhana recetesi ege tarhanasinin
Ozelliklerini tagimaktadir. Bolgelerin 6zelliklerine gore tiim geleneksel tarhana
regetelerinin 6zelliklerini tam yansitmamaktadir. Menii kalemleri arasinda spirulina
ilavesiyle zenginlestirilmis yeni iirlinlin meniide yer almasi veya yer almamasi

hakkinda yiyecek igecek isletmeleri seflerinin goriisleri alinmamustir.

1.6. Tamimlar

Spirulina: Arthrospira maxima olarak da bilinen zengin besin bilesenlerine

sahip bir siyanobakteri tiirli igerisinde yer alan mikroalg ¢esididir (Hatami, 2021).

Alg: Algler, tipik olarak klorofil i¢eren, fotosentetik olan, fotosentez yapabilen
ve prokaryotik hiicre yapisina sahip siyanobakteriler diger bir ad1 mavi-yesil algler
gercek kokii, govdesi veya yapragi olmayan damarsiz bitkilerdir (B. Tas ve E. Tas,
2015; Hall ve Byrd, 2012 aktaran: Ursavas ve Oner, 2023, 5.5346).

Beslenme: Beslenme hem hayvansal besinleri hem de bitkisel besinleri yeme

ve igme durumunu ifade eder (Bulduk, 2018).



2. ILGILI ALANYAZIN

2.1. Kuramsal Cerceve

Bu béliimde; Yeni Uriin Gelistirme, Spirulina, Beslenme, Tarhana konular

kuramsal ¢ercevede ele alinmistir.

2.1.1. Yeni Uriin Gelistirme

Yeni iiriin gelistirme siirecinde firmalar, yeni iiriin fikirlerini degerlendirmeden
once bu fikirlerin kaynaklarini iyi bir sekilde gozden gecirmelidir. Miisteriler, saticilar,
calisanlar, yoneticiler, rakipler ve aragtirma birimi, bu siirecte firmalarin baslica bilgi
kaynaklarini olusturmaktadir. Bazi miisteriler, iiriinlerle ilgili elestiri, diisiince ve
Onerilerini firmalara c¢esitli yollarla iletebilmektedir. Ancak, birgok firma bu tiir
miisteri geri bildirimlerini yeterince dikkate almamaktadir. Eger miisterilerden gelen
fikirler yogun bir sekilde gonderimi gergeklesiyor ise, bu fikirler isletme i¢indeki ilgili
bir kisi tarafindan derlenmeli ve {ist yonetime sunulmalidir. (Kozlu, 1995, s.85).
"Yenilik, cesitli seviyelerde olabilmektedir. Ancak yeniligin tiiketiciler agisindan yeni bazi unsurlara

sahip olmas1 veya onlarda bu hissi uyandirmas: gerekmektedir (Unlii, 2006, s.5)." Bir firmanin
farkli, yeni veya alisilmadik bir {iriin gelistirmesi ve bunu pazara sunmasi, {liriin
inovasyonunun temelini olusturur. Ancak, bir inovasyonun {iriin inovasyonu olarak
kabul edilmesi i¢in tamamen yeni bir {irlin olmasi1 gerekmez. Mevcut iiriinlerin
ozelliklerinde yapilan farkliliklar da iiriin inovasyonu sayilabilmektedir (Keskin, 2013,
5.20).

Uriin gelistirme isletmelerin tiiketicilerin degisen istek ve beklentilerini
karsilamas1 ve sonug olarak isletmelerin faaliyetlerini siirdiirebilir olmasina katki
saglamaktadir. Buradan hareketle isletmeler gelistirilen iiriinlin giincel sartlara gore
hazirlanmasina, markalarinin kisa bir siirede bilinirliginin artmasina ve yeni
tiiketicilere ulagsmasina fayda saglayabilmektedir. Son yillarda tiiketicinin ekonomik

durumlarim1 g6z ardi etmeden biling seviyesinin artmasiin etkisiyle ¢evreye karsi

9



duyarliligi artmakta, kendisinin ve yakin gevresinin saglikli {iriinler satin almasi
yoniinde bir degisim gostermektedir. Bu noktada isletmelerin hedef tiiketicilerine
yonelik arastirmalar1 gergeklestirmeleri gerekmektedir. Zira tiiketicilerin satin aldigi
tirlinlerden maksimum fayda saglamalar1 ve tekrar satin alma eylemine gecebilmeleri

isletmeler i¢in 6nemli bir husus olmaktadir.

2.1.2. Spirulina

Spirulina (Arthrospira Platensis), 1lik su alkali géllerinde yetisen ve gelisen,
dogal olarak olusan mavi-yesil bir mikro algdir (http-1). Diinya'da dogal olarak
Meksika'da Texcoco Golii, Afrika'da Chad Golii gibi alkali gollerde Arthospira
Plantensis dogal olarak bulunmaktadir (http-2). Tiirkiye'de ise dogal olarak Denizli
Acigol'de bulunmaktadir (Dalay, 2002). Dogal ortamin disinda havuzlar ve tank
igerisinde su sicaklik seviyesi 35-38 derece arasi tutularak yetistirilebilmektedir (http-
3). Mikroalglerin besin kaynagi olarak tercih edilmesi, yiizyillar boyunca insan
beslenmesinde yer almistir; 6rnegin Asya'da Nostoc mikroalgleri tercih edilirken
Afrika'da bazi kabilelerce Spirulina kullanilmistir (Chacon-Lee, 2010). Arthospira
platensis ve Arthospira maxima, uzun siiredir besin takviyesi olarak kullanilan ipliksi
siyanobakteri tiirleridir (Wu QingHua, Liu Lian, Miron, Klimova, Wan Dan ve Kuca,
2016). Cin, Kore ve Japonya basta olmak iizere Uzakdogu iilkelerinde yaygin olarak
kullanilmakta ve deniz alglerinin yaklagik 160 tiirli insanlar tarafindan besin olarak
tilketilmektedir (Algay, Bostan, Dingel ve Varlik, 2017). Avrupa'da yillik yaklagik
olarak kuru 500 ton spirulina iiretilmektedir (Fernandez, vd., 2021). Son on yilda
spirulina endiistrisi Cin'de hizla ilerlemistir ve istatistiklere gore, toplam 106 m2'lik
ekim alaninda 80 adet iiretim tesisi ile spirulinanin yillik tiretimi yaklagik 350 ton
oldugu bilinmektedir (Ding-Mei ve Yu-Zao, 1997). Alg ¢esitleri arasinda yer alan
spirulina proteinler, vitaminler, esansiyel amino asitler, mineraller ve y-linonenik asit
gibi esansiyel yag asitleri agisindan, besin degeri olarak da soya fasulyesi ve birgok
gidadan daha zengindir. Besleyici gida kapsaminda Birlesmis Milletler Diinya Gida
Konferansi tarafindan kabul gdrmekle birlikte ayni zamanda siiper gida olarak
adlandiriimaktadir. Bir kilo sebzenin besin degeri ile bir gram spirulinanin protein
degeri esdegerdir (Belay, Ota, Miyakawa ve Shimamatsu, 1993, Jung, Kriiger-Genge,
Waldeck ve Kiipper, 2019, Saranraj ve Sivasakthi, 2014). Spirulina, doganin en zengin

ve eksiksiz besin kaynagi oldugu i¢in, tek bir kaynaktan bulunamayacak olan benzersiz
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bir besin karigimina sahiptir (Kulshreshtha, Jarouliya, Bhadauriya, Prasad ve Bisen,
2008). Yiiksek besin degerine sahip olan spirulina NASA tarafindan astronotlarin iyi
beslenebilmesi i¢in besin tableti tizerine calisilmistir (http-4). Spirulina besin
degerinin ¢esitliligi nedeniyle insan gidasi olarak kullaniminin yaninda hayvan yemi

olarak da kullanilmaktadir (Tufan ve Kutlu, 2021).

Gelecekte besin ihtiyacinin karsilanmasinda dnemli bir kaynak olabilecek olan
algler, uygun sartlarda agirliklarin1 2-3 katina ¢ikarabilir, tiretimleri kolay, ekonomik
ve yan etkileri bulunmamaktadir (Algay, vd., 2017). Su iiriinleri ¢esitlerinden olan su
yosunlar1 fonksiyonel besinler olarak nitelendirilmektedir (Cebirbay, 2022).
Spirulinanin karaciger, sinir sistemi ve bobrek koruyucu etkileri yaninda; antitimor,
antienflamatuvar, antioksidan, hipoglisemik ve hipolipidemik zengin fitokimyasal
icerigine bagli olarak fonksiyonlara sahiptir (Giiler, Tirkoglu, Salik, Tirkmen ve
Arslaner, 2021). Anemi Oykiisii olan 40 yas iistii yaslilara yapilan deney sonucunda
spirulina, yasli anemi ve immiin yaslanmay1 iyilestirebilme potansiyelinin oldugu
goriilmustiir (Selmi, vd., 2011). Spirulina tozuna ait besin kompozisyonu Cizelge 1.'de

yer almaktadir.

Cizelge 1. Spirulina Tozunun Besin Maddesi Kompozisyonu (%6KM)

%
Kuru Madde 93-97
Ham Protein 55-60
Yag 6-8
Karbonhidrat 12-20
Kiil 6-8
Seliiloz 8-10
Klorofil 1-15

Kaynak: Demirel, G., ve Ozpmar, H. (2003). Yosunlar ve hayvan beslemede kullanimlari.

Uludag Universitesi Veteriner Fakiiltesi Dergisi, 22, 1-2.
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2.1.3. Beslenme

Viicut i¢in gerekli olan besin dgelerinin biiyiime, gelisme, saglikli ve tliretken
olarak bireylerin yasamii siirdiirmesi i¢in yeterli diizeyde alinip kullanilmasina
beslenme denir (Baysal, 2004, s.9). Beslenme kavramini giiniimiizdeki Insanlarin
bliylik bir cogunlugu yemek yeme eylemi kapsaminda karin doyurma olarak
gormektedir. Aslinda beslenme sadece karin doyurmak ya da aglig1 bastirmak olarak
goriilmemelidir (Arslan, 2018).

Insanlarin besin tercih ve tiiketim aliskanliklari, sadece fizyolojik ihtiyaglarina
degil ayn1 zamanda sosyal ve psikolojik arzularini tatmin etmeye, kiiltiirel ve
geleneksel degerlerine, aliskanliklarina, egitim seviyelerine ve maddi durumlarina da
dayanmaktadir (Kiligc ve Sanlier, 2007). Insanlar, doygunluk hislerine ragmen
beslenme agisindan hedonizme (hedonik beslenme) yonelerek, zevk almak, eglenmek,
mutlu olmak ve keyifli vakit gegirmek amaciyla yemek yeme eylemi

gerceklestirmektedirler (Keskin ve Sezen, 2021).

2.1.4. Tarhana

TSE'de kabul edilen, TS 2282 standardina gore tarhana; un, goce, irmik ve
karigik tarhana olmak iizere dort gruba ayrilmaktadir. Bu tarhanalar, yapim sekilleri
ve igeriklerindeki malzemeler bakimindan yoresel farkliliklar gostermektedir
(Anonim, 2004). Beslenme degeri yiiksek olan tarhana yakin zamana kadar agirlikli
olarak kirsal kesimde iretilmektedir (Gogmen, Giirbiiz ve Sahin, 2003). Tarhana
corbasi, Tiirkiye'de tiiketimi yaygin olan ve yiiksek besin degeri olan geleneksel bir
gidadir; bugday unu, yogurt ve cesitli sebzeler kullanilarak hazirlanir ve 1s1l islem,
fermantasyon ve kurutma iglemleriyle olgunlasir (Gokirmakli, Satir ve Giizel-Seydim
vd., 2023). Tarhana hamuru fermantasyonda 1-7 giin arasinda bekletilmektedir
(Gogmen, vd., 2003). Yas tarhana fermentasyon siireci tamamlanmig olan iiriin olup
tarhana, giineste kurutularak ufalanip elege gecirildikten sonra saklanan ve bazi
yorelerde yassi sekil verilip kurutularak da saklanabilen bir geleneksel gidadir (Algay,
Yal¢in, Bostan ve Dingel, 2015). Giiniimiizde ise tarhana modern ekipmanlar
kullanilarak iiretilmektedir ve hazir ¢orbalarin atasi olarak kabul edilmektedir. Protein,

vitamin ve mineraller acisindan zengin olan tarhana her yas grubu icin faydali bir gida
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olmakla birlikte cesitli hastaliklarin tedavisinde tercih edilmektedir (Istek, Tomar ve
Caglar, 2021).

Tarhananin Tiirk mutfaginin vazgecilmez bir gidast oldugu ve ydresel
kiltlirler tarafindan farkli iiretim ve tiiketim yontemlerine tabi tutuldugu géz 6niine
alindiginda, bu gidanin Tiirk mutfak kiiltlirliniin zenginligini ortaya koymaktadir.
Tarhananin Orta Asya’dan giiniimiize kadar uzanan koklii bir tarihe sahip olmasi ve
genis bir cografyaya yayilmasi da bu zenginligin bir yansimasidir. Yoresel olarak
tarhananin farkli sekillerde tretilmesi, saklanmasi, hazirlanmas: ve tiiketilmesi ise
Tirk mutfak kiiltiriiniin ¢esitliligini ve zenginligini gostermektedir (Sormaz, vd.,
2019). Tarhana, tilkemizde farkli bolgelerde farkli bilesim ve iiretim sekillerine sahip
olsa da Orta Dogu ve baz1 Afrika iilkelerinde benzer iriinler gesitli isimler ile 6rnegin;
Suriye, Misir, Liibnan, Urdiin ve Filistin'de "Kishk”, Irak, Iran'da "Kushuk",
Yunanistan’da "Trahanas", Macaristan'da "Tahonya-Thanu", Finlandiya'da "Talkuno"
ve Tiirkistan'da "Goce™ olarak bilinmektedir (Daglioglu, 2000). Tarhana gesitleri ve

tiretiminde kullanilan malzemeler Cizelge 2.'de yer almaktadir.

Cizelge 2. Tarhana Cesitleri ve Uretiminde Kullanilan Malzemeler

Tarhana Cesitleri Uretiminde Kullanilan Malzemeler

Ege Tarhanast Domates, biber, sogan, aroma verici otlar, yogurt
ve un

Goce Tarhanasi Bugday yarmasi, su, tuz, torba yogurdu/siizme

ayran, yogurt, bugday kirmasi

Top Tarhana Dovillmiis bugday, dereotu, tuz, su, yogurt, nane,
maydanoz
Trakya Tarhanasi Yogurt, kirmizi tarhanalik biber, sogan, un, eksi

hamur, tuz, domates, salca, baharatlar, et suyu,
tereyagi, peynir, dereotu, nane, karabiber, buy

otu tohumu

Ak Tarhana Un, maya, yogurt, kirmizibiber, nane, tuz, aci

biber, domates, sogan

Gediz Tarhanasi Kirmizibiber, sogan, yogurt, nane, tuz, un, daha

once yapilmis olan tarhanadan alinan eksi maya
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Cizelge 2-devami

Krymali Tarhana Salcalik kirmizibiber, domates, kuru sogan, siit,
kiyma, tuz, peynir, yogurt, yas ekmek mayasi,

un, ¢ok az dnceki yildan yapilmis olan tarhana

Kiren/Kizilcik Tarhanasi Kizilcik, bugday unu veya arpa gocesi, tuz

Beysehir Tarhanasi Goce, slizme yogurttan elde edilen ayran,

tereyagi, siit, su

Gogmen Tarhanasi Bugday unu, yogurt, lor peyniri, domates, salga,

yesilbiber, yumurta, tuz, maya, cesitli baharatlar

Kastamonu Yas Tarhanasi Yesilbiber, sogan, dereotu tohumu,
dogranmamis salatalik, dogranmamis ayva,
bugday unu, yogurt, domates, kirmizibiber,
maydanoz, sarimsak, dereotu, feslegen,

baharatlar

Sivas Tarhanasi Domates, yesilbiber, kirmizi salgalik biber,
sogan maydanoz, yogurt, nane, baharatlar/istege
gore reyhan, dereotu, kimyon, yumurta, nohut,

yag ve maya, elma, armut, ayva, havug

Marag Tarhanasi Bugday yarmasi, yogurt, kekik, ¢orekotu, su, tuz
Salgamli Tarhana Maras tarhanasi, haglanmis nohut, salgam
Pancarli Tarhana Pancar, ak tarhana

Siit Tarhanast Bugday yarmasi, siit, tuz, karabiber

Hamur Tarhanast Iri ogiitiilmiis bugday unu, ¢drekotu, nane,

¢ortiik, ayva, kirmizibiber, su, tuz
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Cizelge 2-devam

Et Tarhanasi Kryma, koftelik ince bulgur, patates, baharat,

salga, tuz, su

Uziim Tarhanasi Pekmez, beyaz ya da siyah iiziim sirasi, ince
bugday kirmasi
Tatli Tarhana Uziim siras1, diigiir, gendiime veya dégme ufag

Kaynak: Coskun, F. (2014). Tarhananin tarihi ve Tiirkiye'de tarhana gesitleri. Gida
Teknolojileri Elektronik Dergisi, 9 (3), 69-79.

2.2. Tigili Aragtirmalar

Bu boliimde yeni triin gelistirme, spirulina ve tarhana ile ilgili arastirmalar

incelenmistir.

2.2.1. Yeni Uriin Gelistirme ile Tlgili Arastirmalar

Uriin gelistirme dersi kapsaminda, algisal haritalar kullanarak orijinal receteler
ile daha once belirlenen farkli regeteler karsilastirllmistir. Bu calisma, 6grencilerin
ders sirasinda uygulama yapilarak konular1 daha iyi kavrayabilmeleridir. Ogrencilerin
giincel tat algilar1 g6z 6niinde bulundurularak hazirlanan alternatif recetelerin, toplum
tarafindan kabul edilip edilmeyecegini incelemek i¢in ¢aligmada yer alan 6grenciler
vasitastyla {irtinlerin duyusal analizlerini gergeklestirmistir. Yapilan arastirma
sonucunda, Anadolu yemeklerinin gelistirme potansiyelinin yiliksek oldugu

belirlenmistir (Usta, 2022)

Ekmek sektoriinde miisteri odaklilik ilkesini benimseyen ve tercih edilen bir
isletme olmay1 hedefleyen firmalarin pazarlama anlayisini yenilik¢i bir bakis agisiyla
inceleyen bir arastirma yapilmistir. Bolu ilinde gerceklestirilen bu ¢alisma, ekmek
sektorlinde yeni iiriin gelistirme silirecine odaklanmistir. Arastirmanin sonuglarina
gore, ekmek lreten isletmelerin tiiketici taleplerine uygun iiriin ¢esitliligi sunmalari,
hijyen, ambalaj, iirlin etiketlerinde igerik ve besin degeri bilgilerine 6zen gostermeleri
ve pazarlama stratejileri gelistirerek tiiketici memnuniyetini artirmalar1 gerektigi

vurgulanmistir. Bu calisma, isletmelere farkli bir bakis agis1 sunmay1 ve miisterilerle
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uzun vadeli iligkiler kurmay1 amaglayan miisteri odakli bir yaklasimi tesvik etmeyi

hedeflemektedir (Cop ve Dogan, 2009).

Gergeklestirilen ¢alisma ile "Leblebili Meyveli Atistirmalik" adli fonksiyonel
saglikll bir iirliniin gelistirilmesini amaglamistir. Calismada, artan paketli {irtinlere
alternatif olarak, uzun siireli tokluk saglayan, besin degeri dengeli ve lif agisindan
zengin bir atigtirmalik {irlin gelistirilmeye ¢alisilmistir. Dogal leblebi, elma, yer fistigi,
ananas, tarcin ve misir nisastast gibi hammaddeler kullanilarak farkhi
formiilasyonlarda iiriin denemeleri yapilmustir. Uretilen {iriinlerde glutensiz musir
nisastasi tercih edilmis ve her kesime hitap edebilmesi i¢in duyusal panel uygulanarak
en begenilen formiilasyon belirlenmistir. Calisma sonucunda, 124 kcal enerji igeren, 5
g lif igeren, gliitensiz ve vegan bir fonksiyonel iiriiniin saglikli bir ara 6glinde
tilkketilebilecegi ortaya konulmustur. Bu c¢alisma, yeni bir iirlin sunarak saglikli bir

secenek sunmay1 hedeflemistir (Ozhan, Ay ve Irkin, 2022).

Bu calismada, Kastamonu pastirmasinin gastronomi turizmine katkilar
incelenmis ve siirdiiriilebilirligin saglanmasi i¢in Oneriler gelistirilmistir. Kastamonu
pastirmasi liretim ve satis1 yapan uzman kisilerle yar1 yapilandirilmis goriismeler
yapilmisgtir. Sonug olarak, gastronomi turizmine ve pastirmanin gelisimine katki
saglayacak Oneriler sunulmustur ve pastirmanin kullanim alaninin sinirli oldugu tespit

edilerek yeni regeteler onerilmistir (Mutlu ve Cilgmoglu, 2022).

Bu aragtirmada, Tiirk mutfagindaki siitlii tathilarin bilinirligini artirmak ve daha
fazla meniilerde yer almasini saglamak amaciyla literatiir taramasi yapilarak 24 siitlii
tatl recetesi incelenmistir. Hazirlanan bu regeteler, lezzet, goériiniim ve besin
degerlerini artirarak daha saglikli hale getirilmesi i¢in uzman panelistler ile duyusal
analiz edilmistir. Duyusal analizde puanlama testi kullanilmig ve sonug olarak en
begenilen 12 siitlii tath i¢in evde ve yiyecek igecek sektoriinde kullanilabilecek on

kisilik receteler hazirlanmistir (Bakan, 2021).

Bu calismada, meyve, sebze ve ot ¢esitleri kullanilarak gelistirilmis eristelerin
tiikketici algis1 ve piyasada tercih edilme potansiyeli analiz edilmistir. Elma, ¢ilek, nar,
salatalik, patates, havug, kirmizibiber, karalahana, nane, dereotu ve portakal kabugu
pureleri kullanilarak yapilan eristeler, panelistler tarafindan goriiniis, doku, aroma ve
lezzet agisindan degerlendirilmistir. Arastirmanin sonucunda, portakal kabugu,

kirmizibiber, havug, dereotu ve c¢ilek piiresi iceren eristelerin begenildigi ve
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piyasalarda tiiketilebilme potansiyeline sahip oldugu belirlenmistir (Giillii ve Karagoz,

2018).

Veganlar ve ¢Olyak hastalarinin tiiketebilecegi bir kazandibi tarifinin
gelistirilmesi ve toplu iiretim alanlarinda satisa sunulmasi amaglandigir bir baska
calismada ise; Hindistan cevizi siitii ve pirin¢ unu kullanilarak, kazandibi tatlis1 vegan
ve ¢olyak hastalarin tiikketebilecegi sekilde 4 farkli formda hazirlanmistir. Yeni bir
irlin gelistirme siireci i¢in tiiketiciler ilizerinde duyusal analiz gergeklestirilmistir.
Sonug olarak, gelistirilen tarif hem panelistler hem de tiiketiciler tarafindan
begenilmistir. Ayrica, tiiketicilerin bu tarifle hazirlanan iiriinii satin alma konusunda

istekli olduklarini ifade etmislerdir (Simsek, Giileg ve Usta, 2020).

Yersiiren ve Zencir (2019) tarafindan yapilan bir ¢alisma, Tiirkiye pazarinda
yeni bir iiriin olarak 6ne ¢ikmasi hedeflenen iivez likoriinlin hazirlanmast ve 6n
standart recetesinin belirlenmesi iizerine odaklanmaktadir. Deneysel arastirma
kapsaminda, 10 farkli deney ve kontrol grubu uygulanmistir. Denekler, konuyla ilgili
bilgili ve deneyimli uzmanlarin goriislerine sunulmustur. Yar1 yapilandirilmis soru
formlar1 kullanilarak uzmanlara e-posta yoluyla iletilmis ve her bir deney ayr1 ayri
degerlendirilmistir. Degerlendirme sonucunda, bazi deneklerin basarisiz oldugu
belirlenmistir. Ancak bazi deneklerde standart regeteler heniiz olusturulmasa da ticari
potansiyel oldugu goriilmiistiir. Uzmanlar, potansiyele sahip denekler icin cesitli

onerilerde bulunmustur.

Cetin (2014) doktora tez calismasinda, tiiketicilerin risk algis1 ve pazar
odaklilik agisindan farklilik gosterip gostermedigini incelemistir. Bu ¢alisma, yeni
iriin gelistirme siirecinde miisteri katiliminin 6nemini ve tiiketicilerin risk algisi ile

pazar odaklilik algis1 arasindaki iliskiyi vurgulamaktadir.

Bir diger c¢alisma yeni {irlin gelistirme siirecinde X-Y-Z kusaklarinin
demografik 6zellikleri ile yeni teknolojili cep telefonu satin alma tercihleri arasindaki
iliskileri incelemeyi amacglamaktadir. Samsun ilinde yasayan ve X-Y-Z kusaklarinin
yas araliklarin1 kapsayan cep telefonu kullanicilarindan kolayda ornekleme
yontemiyle secilen 240 kisiye yiiz yilize anket uygulanmistir. Bu ¢aligma, yeni tirlin
gelistirme siirecinde X-Y-Z kusaklarinin satin alma tercihlerini etkileyen faktorleri

belirlemeye yonelik énemli bulgular sunmaktadir (Oztiirk ve Onurlubas, 2019).
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Gastronomi turizmi kapsaminda Tiirk tathlarmin sefler tarafindan
degerlendirilmesi ve fiizyon mutfak uygulamalari ile yeni {iriin gelistirme konusunun
ele alindig1 ¢alismanin amaci ise, Tiirk tatlilarinin farkli bir ulusa ait yiyecek tirtinleri
veya hazirlama teknikleriyle sentezlenmesine yonelik seflerin diisiincelerini
belirlemek ve bu dogrultuda yeni iiriin gelistirme calismalarini gergeklestirmektir.
Duyusal analiz sonucunda, fiizyon mutfak uygulamalartyla gelistirilen bu iki tatlinin
geleneksel hazirlaniglarina gore daha fazla tercih edildigi ve yiiksek begeni oranina
sahip oldugu sonucuna varilmistir. Bu c¢alisma, Tiirk tathilarinin fiizyon mutfak
uygulamalariyla sentezlenerek yeni liriinlerin gelistirilmesi konusunda degerli bilgiler

sunmaktadir (Ercan, 2021).

Duman, Yildiz ve Er (2021) tarafindan gergeklestirilen galismada geleneksel
Tiirk mutfaginda yer alan bazi iirlinlerin dekonstriiksiyon teknigi kullanilarak {iriin
gelistirme ve duyusal analiz yontemiyle degerlendirilmesi iizerine odaklanmaktadir.
Caligmanin amaci, geleneksel tiriinlerin 6zgiin halleri ile gelistirilen yeni versiyonlari
arasinda begeni durumlarini karsilastirmaktir. Calismanin sonuglari, gelistirilen yeni
tiriinlerin 6zgiin hallerine gére daha fazla begenildigini ve goriiniim agisindan 6n plana
ciktigin1  gostermistir. Ancak, drlinlerin 6zgiin  hallerindeki temel yapinin
degistirilmesinin lezzet agisindan olumsuz sonuglar dogurdugu tespit edilmistir. Bu
caligma, geleneksel iiriinlerin modern tekniklerle yeniden yorumlanmasinin begeni ve

tat deneyimi lizerindeki etkisini agiga ¢ikarmaktadir.

2.2.2. Spirulina ile Tigili Arastirmalar

Spirulina, keten tohumu, badem, yer fistig1 ve susam gibi besin degeri yiiksek
bazi iriinlerin %5 ve %10 konsantrasyonlarinda tarhana ana bilesenlerine ilave
edilerek hazirlanan hamurun fermentasyon siirecinde tarhananin mikrobioyal
degisimlerini ¢aligma kapsaminda incelemeyi amacglayan c¢alisma Kolef (2017)
tarafindan yapilmistir. Arastirmada, Koliform bakteri populasyonlar1 en diisiik

diizeyde tespit edilmistir.

Gargaci Kinay ve Duyar (2021), caligmalarinda spirulinanin diyet beslenmenin
bir pargasi olarak grisini tiretiminde kullanilabilirligini arastirmay1 amaglamiglardir.
Aragtirma sonuglarina gore, spirulina katkili grissinilerin sade grissiniye duyusal

olarak benzer oldugu ve tiiketilebilecegi belirlenmistir. Bu calisma, spirulinanin
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grissini liretiminde kullaniminin duyusal ve fiziksel etkilerini degerlendirmekte ve bu

takviyenin gida endiistrisindeki potansiyelini ortaya koymaktadir.

Literatiirde eriste iiretiminde farkli un katkilarinin kullanim imkanlarinin
arastirtlmasi amaciyla bugday ununun yerine deniz kaynakli ve yenilebilir bocek
kaynakli unlar (%15, %30 oranlarinda) eklenerek geleneksel yontemle eriste tiretildigi
calismaya rastlanilmistir. Bu calismada, eriste tretiminde farkli un katkilarinin
kullaniminin fiziko kimyasal ve duyusal 6zelliklere etkisi ortaya konulmakta ve yeni

irlin gelistirme potansiyeli aragtirilmaktadir (Kisa, 2019).

Bir bagka calisma taze makarna hamuru hazirlanmasinda kullanilan bugday
ununda Arthospira platensis'in kullanilarak fonksiyonel 6zelliklerinin yaninda yesil
rengi ve besinsel zenginlestirme miktarin1 incelemek amaciyla hazirlanmistir.
Calismanin sonucunda spirulina biyokiitlesinin taze makarna tiretiminde kullanilmasi,
yiiksek protein igerigi ve tatmin edici teknolojik ve duyusal o6zellikler sunmasi
nedeniyle faydali olarak degerlendirilmistir (Lemes, Takeuchi, Carvalho ve Danesi,
2012).

Alglerin yeni ve yenilik¢i gida {riinlerinde kullanimiyla ilgili tiiketici
inanglarimi1 anlamay1 amaglayan ¢alisma kapsaminda ise Ingiltere'den 34 katilimciyla
gerceklestirilen ¢alismada, alti odak grubu toplantisi diizenlenmistir. Caligmanin
sonucunda, tiiketicilerin alglerin bir gida kaynagi olarak 6nceden sinirl bilgiye sahip
olduklar1 ancak yosun tiikketmeye agik olduklar1 goriilmiistiir. Alglerin kabuliiniin,
algilanan yenilik, yenile bilirlik, saglik, siirdiiriilebilirlik ve satin alinabilirlik gibi
cesitli iirlin Ozelliklerinden etkilendigi belirlenmistir. Bu bulgular, alglerin
Ingiltere'deki bitki temelli diyetleri desteklemek igin umut verici bir protein alternatifi
oldugunu ve gelecekteki iiriin gelistirme ve pazarlama stratejilerinde dikkate alinmasi
gereken temel 6zellikleri tanimladigin1 vurgulamaktadir (Mellor, Embling, Neilson,
Randall, Wakeham, Lee ve Wilkinson, 2022).

Palmieri ve Forleo (2020)'nun birlikte gerceklestirdikleri ¢alisma, Italyan
tiiketicilerin tutumlarini ve yenilebilir deniz yosunu algilarmi aragtirarak, farkli
Ozelliklere dayali kiimeler halinde tiiketici profili olusturmayi amacglamislardir.
Calismanin sonuglaria gore, katilimcilarin %57'si gegmiste deniz yosunu tiikettigini
ve %76's1 deniz yosunu tiiketmeye istekli oldugunu ortaya koymustur. Tiiketicilerin

bu istekliligi, baz1 geleneksel italyan yemeklerinde deniz yosunu kullanilmasinda veya
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Asya gastronomisinin iilkede yayilmasinda etkili olabilmektedir. Deniz yosununun
mutfak ve gastronomik potansiyelinin gelistirilmesi, bati {ilkelerinde ve gelecekteki
tilketiciler arasinda s6z konusu {iriiniin tiiketiminin artirilmasina yardimci olabilecegi
sonucuna varilabilmektedir. Bu firsatlar, deniz yosunu tiikketmeye istekli olan tiiketici

profilleri g6z 6niinde bulundurularak degerlendirilmelidir.

Spirulina, fikosiyanin ekstresi veya iniilin gibi fonksiyonel bilesenlerin
kullanilarak yag ve sekerin azaltildigi bir dondurma gelistirilmesinin amaglandigi
bagka bir ¢alismada formiilasyonlar olusturulmus ve her biri duyusal olarak
degerlendirilmistir. Calismanin sonuglarina gore, saglik bilincine sahip tiiketiciler i¢in
uygun olan yag ve seker azaltilmis fonksiyonel bilesenlerin kullanilmasiyla
dondurmaya yeni bir deger kazandirilmistir (da Silva Faresin, Devos, Reinehr ve
Colla, 2022).

Algay, vd. (2017) tarafindan gerceklestirilen ¢alismayla alglerin insanlar
tarafindan besin olarak tiiketilmesinin énemine vurgu yapilmistir. Deniz yosunlari
olarak da bilinen alglerin besin degerleri agisindan zengin olduklar1 ve gelecekte aclik
tehlikesine karsi alternatif gidalar arasinda yer alabilecekleri belirtilmistir. Ozellikle
Uzakdogu iilkelerinde yaygin olarak kullanilan deniz yosunlarinin kolay {iretilebilir
olmalari, ¢gevreci canlilar olmalar1 ve dinlerin ¢ogunda tiiketilmelerine izin verilmesi
gibi ozelliklere sahip olmalart besin ihtiyacinin karsilanmasinda 6nemli bir rol
oynayabileceklerini gostermektedir. Bu nedenle, ililkemizde de yenilebilir deniz
yosunlarinin geleneksel yemeklerde ve farkli meniilerde kullanilarak alglerin

kullaniminin yayginlastiritlmasi miimkiin olabilecektir.

Spirulina tozunun bugday ekmeginde kullanim potansiyeli arastirilan bir diger
caligma kapsaminda farkli oranlarda (%0,1-0,5-1,0-3,0 agirlik¢a) Spirulina tozu
eklenerek elde edilen ekmeklerde cesitli kimyasal, fizikokimyasal, duyusal ve
mikrobiyolojik analizler yapilmistir. Duyusal analiz sonuglarma gore, %0,1
Arthospira platensis tozu eklenen ekmegin kabul edilebilirligi daha yiiksek
bulunmustur. Bu ¢aligma, Spirulina'nin bugday ekmeginde kullanilmasinin kimyasal
ve duyusal acidan olumlu etkileri oldugunu gostermektedir (ilhan, Biiyiikizgi ve

Ermis, 2020).

Taze Spirulina veya Spirulina tozu igeren muffinlerin besinsel ve duyusal

ozelliklerini degerlendirme amaciyla Giiroy (2019) tarafindan yapilan ¢aligmada taze
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veya kurutulmus Spirulina formlart muffinlere 3 farkli oranda (%4, %6 ve %8) ilave
edildikten sonra gruplar goriiniim, doku, tat, koku, renk ve genel kabul edilebilirlik
acisindan duyusal analizle degerlendirilmistir. Muffinlerde protein ve fikoyanin
analizleri yapilmistir.Calismanin sonucunda %6 ve %8 taze spirulina i¢eren gruplarda,
kurutulmus spirulina iceren tiim gruplara gore daha yiiksek fikosiyanin i¢erdigi tespit

edilmistir.

Spirulina ilavesi ile biskiivi ve krakerlerin fonksiyonelligini artirarak, renk,
sertlik, genel begeni, koku parametreleri ve protein, amino asit ve mineral igerikleri
tizerine etkilerinin arastirilmasi biskiivi ve krakere spirulina ilave edilerek protein ve
amino asit degerleri artirilmigtir. Ayrica, mineral degerleri de belirlenmistir. Eklenen
spirulina sayesinde, c¢alismada zengin ve tercih edilebilir fonksiyonel {iriinler

gelistirilebilecegi sonucuna varilmigtir (Giin, 2019).

Kara ve Karaman (2022) gastronomi biliminin perspektifinden alternatif
beslenme trendleri i¢inde yer alan alglerin tanimlanmasini ve gida sektoriindeki yaygin
kullanim alanlarinin degerlendirilmesini amagladiklar1 ¢alismada alglerin insanlarin
giinliik beslenmelerinde alternatif bir gida kaynag1 olarak 6nemini vurgulamislardir.
Caligmanin sonucunda, gastronomi turizmi i¢in alglerin kullanildig1 yeni tariflerin
gelistirilmesi ve yoresel mutfaklarda {iriin ¢esitliliginin artirilmasi igin ¢aligmalarin
yapilabilmesine dikkat ¢ekmisglerdir. Alglerin beslenmedeki alternatif gida kaynaklar
olarak kesfedilmesinin, pazar paymin gelistirilmesinin ve {retim yapan iilkelerin

ekonomisine 6nemli katkilarinin saglanabilecegi lizerinde durmuslardir.

2.2.3. Geleneksel Tarhana Standart Recetelerine ilave Edilen Yeni

Uriinler ile Gelistirilen Tarhanalar ilgili Arastirmalar

Tarhana katkili kraker iizerine yapilan bir arastirmada geleneksel kraker
formiilasyonuna un yerine belirli oranlarda tarhana tozu (%50, 75 ve 90) ve toplam
una gore %12, 15 ve 20 yag katilarak kraker tiretimi yapilmistir. Duyusal 6zelliklerin
belirlenmesi i¢in panel testi uygulanmistir. Calismanin sonucunda %75 tarhana tozu

ve %20 yag katkili krakerler en yiiksek begeniyi almigtir (Bilgi¢li ve Tiirker, 1999).

Tarhananin hayvansal protein kaynagi balik eti ile zenginlestirilmesi i¢in
tarhana hamuru yapiminda un yerine farkli oranlarda balik kiymasi eklenerek tarhana

hamuru ve tarhanada meydana gelen degisimler analiz edilmistir. Tarhana tiretiminde
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%15 oraninda balikk kiymasi kullanimi basarili sonuglar elde edilecegi

diistiniilmektedir (Erdem, 2008).

Geleneksel tarhana formiilasyonu icerisinde yer alan un yerine iki farkli oranda
diigiirciik (ince bulgur) kullanilarak instant gorba iiretimi gerceklestirilmistir. Uretilen
tarhanalar Ogiitiilme isleminden sonra duyusal ozellik ve ¢oziiniirliik yoniinden
degerlendirilmistir. GOriiniis, yapt ve agiz hissiyati agisindan 100 derecede kurutma
islemi yapilan (50/50) un/diigiirciik kullanilarak hazirlanan lesitin katkili tarhana
begeni kazanmistir ve dogrudan instant ¢orba olarak kullanilabilecegi sonucuna

vartlmistir (Yurttas, Bilgicli ve Elgiin 2003).

Ayva meyvesinin degerlendirilebilmesi amaciyla tarhana igerisine kurutma,
pisirme ve c¢ig halde tarhana icerisinde kullanilarak farkli formlardaki ayvanin
tarhanada kullanildigi bir ¢alisma bulunmaktadir. Gokmen (2009) tarafindan
gerceklestirilen ¢alismada, ¢ig ayvanin tarhana yapiminda kullanilmasinin daha fazla
kabul gordiigii ve yapilan analizler sonucu en yliksek degere sahip oldugu sonucuna

ulasilmstir.

Ozmen (2011) ise ¢dlyak hastalar: icin glutensiz tarhana yapiminda piring
ununa ilave olarak mercimek, bezelye veya nohut unlar1 kullanilarak hazirlanan
tarhanalarin besinsel ve kalite Ozelliklerini 6l¢miistiir. Calismada Bakliyat unu
kullanilarak hazirlanan tarhanalarin besin degerlerinin artig1 sonucuna ulasilmstir.
Duyusal analize bagli olarak piring unu ve bakliyat unlu tarhananin kabul edilebilirlik
diizeyi yiiksek cikmistir. En begenilen tarhana ¢esidi mercimek unu katkili tarhana

corbasi olmustur.

Sal¢a tiretiminde ortaya ¢ikan tiretim artiklarinin degerlendirilmesi amaciyla
da salga atiklarinin tarhana igerisinde kullanimini arastiran bir ¢alisma literatiirde yer
almaktadir. Calismanin sonucunda tarhana iiretiminde kullanilan sal¢a atiklarinin
triiniin kimyasal, fiziksel ve fonksiyonellik 6zelliklerinde bazi iyilesmeleri sagladigi

tespit edilmistir (Isik, 2013).

Saglik acisindan faydali ve besin degeri yiiksek olan Tiirkiye’de {iretilen
ke¢iboynuzunun un haline getirilip farkli oranlarda tarhana iiretiminde kullanilarak
farkli bir {irtin elde etmek ve besin acisindan degerlendirmek i¢in gergeklestirilen
calisma gore de %3 kegiboynuzu unu katkili tarhana en yiiksek begeniyi alirken, %8

keg¢iboynuzu unlu katkili tarhana en az begeniyi almistir. Arastirmaci kegiboynuzunun
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mineral madde ve fonksiyonel 6zellik acisindan tarhana ¢orbasini olumlu ydénde
etkiledigi ve beslenme agisindan zenginlestirici etkisinin bulundugunu belirtmistir

(Isik Erol, 2010).

Bir diger calisma ise boriilce, fasulye, nohut ve yesil mercimek islem
gérmemis, ¢imlendirilmis, jelatinize edilmis tarhana iiretiminde kullanilarak kalite
tizerinde etkilerinin belirlenmesini hedeflenmistir. Sonu¢ olarak duyusal testlerde
islem gormemis tarhanalar ile nohut ve fasulyeden yapilan tarhanalarin tercih edilebilir

oluslarina dair tespit yapilmistir (Ongirak, 2019).

Literatiirde geleneksel fermente bir iirlin olan tarhana igerisine 6glitiilmiis ve
preslenerek yagi azaltilmis ve belli oranlarda findik ilavesi ile yeni bir kullanim alani
ve tarhananin besin degerlerinin artirmaya yonelik bir calisma yer almaktadir. Yapilan
calisma sonucunda protein, yag ve kiil miktarlarinin arttigi gézlenmistir. Duyusal
degerlendirmede findik ilaveli tarhanalar kontrol grubuna (geleneksel tarhana

regetesiyle hazirlanan tarhana) gore daha yiiksek begenilirlik almigtir (Ogurlu, 2019).

Atar ve Ozsisli (2022) ¢alismalarinda yeni bir iiriin gelistirme ve hashasa yeni
bir kullanim alam1 olusturmak amaciyla geleneksel Beysehir tarhanasina farkli
oranlarda hashas ilave edilerek ve ayni kosullarda kontrol 6rnegi (geleneksel tarhana
ornegi) yapilarak fiziksel, kimyasal ve duyusal analizlerle karsilastirmali bir
degerlendirme yapmistir. Beysehir tarhanasina ilave edilen hashag tarhananin duyusal
ve kimyasal 6zellik degerlerinde artis goriilmiistiir. %5 ve %10 oraninda hashas ilave

edilen formiilasyonun en uygun oldugu sonucuna ulagilmstir.

Yukaridaki ¢aligmaya benzer bir baska calisma ise, soguk pres yontemiyle yagi
azaltilmig bademin kontrol grubu (geleneksel tarhana 6rnegi) haricinde tarhanaya
farkli oranlarla eklenerek yeni bir tarhana c¢esidi elde edilmesine yo6nelik
hazirlanmistir. Beslenme ve duyusal ozellikler yoniinden daha zengin tarhana
gelistirilmesinin amaglandigi bu ¢alismanin sonucunda, tarhanada kullanilacak olan
oran %30 olarak tespit edilmistir ve tarhanalara badem posas1 eklenmesinin tarhanaya

onemli katkilar saglayacagi tespiti yapilmistir (Sensoy, 2019).

Duran (2017) tarhana kalitesini 6lgmeye yonelik olarak tarhanaya bugday
kepegi ve seker pancari lifini farkli oranlarda ilave ettigi yapilan bir ¢alisma

gerceklestirmistir. %12 oranina kadar bugday kepegi ve seker pancari ilave ettigi
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tarhananin duyusal 6zellikler agisindan ve genel begeni seviyesinin kabul edilebilir

oldugu sonucuna varilmistir.

Geleneksel tarhana yapiminda yogurt yerine kefir kullaniminin etkisi lizerine
yapilan bir arastirma, Demirci, Palabiyik, Ozalp ve Tirpanci Sivri (2018). %50 ve
%100 kefir ilavesi yapilan ornekler mikrobiyolojik, fiziksel ve kimyasal acidan
incelenmistir. Duyusal degerlendirme sonucunda %100 kefir igeren tarhanalarin agiz

hissi, koku ve kivaminin daha ¢ok begenildigi belirlenmistir.

Yagli bir bitki olan ¢itlembik meyvesi geleneksel Gediz tarhanasina farkli
oranlarda eklenerek liretimi yapilmistir. Calismada kullanilan ¢itlembik meyvesinin
saglik acisindan faydalarinin tarhanaya yeni bir fonksiyonel 6zellik kazandirmasi ve
besleyiciliginin artirilmasi hedeflenmistir. Calismanin sonucunda meyvenin farkl

oranda kullaniminin {iirline olumlu yonde deger artisi sagladigi goézlemlenmistir

(Kiyak, 2020).

Semsimoglu (2019) ise ¢esitli lizimsii meyvelerin tarhanaya ilave edilmesi
lizerine ¢alismigtir. Bu ¢aligmasinda yaban mersini, bogiirtlen ve karadut meyvelerini
farkli oranlarda (%15 ve %25) ilave ederek yas ve kuru tarhana {iretimi
gerceklestirmistir. Panelistler, yabanmersini i¢eren tarhana orneklerini daha yiiksek
degerlendirme puanlariyla belirtirken, karadut igeren 6rneklere daha diisiik puanlar
belirlemislerdir. Bununla birlikte kurutma islemi 6rneklerinin bazi duyusal 6zellikleri
artirdig1 ancak tat ve aroma puanlari iizerinde istatistiksel olarak belirgin bir etkileri

olmadig1 sonucuna ulasilmistir.

Kinoa, karabugday ve liipen unlar1 farkli oranlarda geleneksel tarhananin
igerisinde kullanilarak tarhananin besinsel, teknolojik ve duyusal 6zelliklerinin
gelistirilmesi amaglanmustir. Sonug olarak parlaklik seviyesi kinoa katkili tarhanalarda
yiiksek seviyede tespit edilmistir. Duyusal analiz ile incelendiginde tarhana yapiminda
kullanilan unlar arasinda en fazla tat, koku, eksilik ve genel begeni skorlar1 %20 kinoa
unu ile saglanmis, %20 oraninda liipen unu ilavesinin ise renk tizerinde olumlu etkiler

gosterdigi panelistler tarafindan belirtilmistir (Cevik, 2016).

Erilmez Ilter (2022) calismasinda ise kumkuat unu igermeyen kontrol drnegi
ile %10, %20 ve %30 oranlarinda kumkuat unu ilave edilen tarhana formullerini
hazirlamigtir. Bu arastirmanin sonucunda kumkuat ununun tarhanaya eklenmesinin

fonksiyonel 6zellikleri artirdig1 ve tiiketicilerin begenisini yiikselttigi goriilmiistiir.
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Ayrica, glutensiz tiriinlerde kumkuat ununun, yogurt, igecek, ekmek, kurabiye, kraker,
biskiivi ve tathi gibi {iriinlerin gelistirilmesinde kullanilabilecegi gergeklestirilen

calisma kapsaminda onerilmektedir.

Bu konuda yapilan diger ¢alismalar ise; tarhananin ydresel bollugu ve Tirk
kiiltiiriine ait olmas1 nedeniyle ekonomik ve gastronomik anlamda degerlendirilmesi
amaciyla tarhanadan grissiniler elde edilmesini igeren (Doruk, 2019) ve tarhana
kullanilarak {tiretilen grissinilerin ticari grissinilere gore ozellikle de tam bugday
unundan elde edilen grissininin daha lezzetli, yapisal olarak daha diizgiin ve diisiik
kalorili oldugu sonucuna ulasildig1 ¢alisma, Aronya meyvesi kullanilarak 4 farkli oran
iceren tarhana Uretimi gergeklestirilerek (Sen, 2022) panel grubu degerlendirmesi
sonrasinda en olumlu 6zelliklere sahip olan 624 kodlu % 30 aronya oranina sahip
tarhana drneginin TUBITAK 'ta besin degeri ve diyet lifi incelemelerinden sonra ayni
ornek tliketicilerde gelistirilen tiriine karsi bakis agilarinin degerlendirildigi ¢alisma,
siyez ve bugday ununun iki farkli yas tarhana hamurunda kullaniminin ¢orek ve
bunlardan tiretilen atistirmalik ¢erez iiretimindeki etkisinin incelendigi (Sahin, 2022)
ve tarhanaya %20 oraninda bugday ununun ilavesiyle iiretilen ¢oreklerin genel begeni
seviyesinin yliksek olarak tespit edildigi calisma, ¢imlendirilmemis (ham) ve ultrason
destekli ¢imlendirilmis mas fasulyesi ununun tarhanaya ilave edilerek fiziksel,
kimyasal, fonksiyonel ve duyusal 6zelliklerinin degerlendirildigi (Kurt, 2023) %30
oraninda mas fasulyesinin kullanilabilecegi sonucuna ulasildigi calisma, salgam
suyundan artan siyah fermente havuclarin degerlendirilmesi ve tarhananin besinsel
degerine katki saglamak amaciyla yapilan (Altiparmak, 2023) cevre kirliligine ve

ekonomik anlamda kaybin 6niine gecileceginin vurgulandig: ¢alisma olmaktadir.
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3. YONTEM

Bu béliimde arastirmanin modeli, evren ve 6rneklem, iiriin gelistirme plani,
tarhana tiretimi, duyusal analiz, kimyasal analiz, renk analizi veri toplama araglari ve

teknikleri, verilerin toplanma siireci ve verilerin analizi konularina yer verilmistir.

3.1. Arastirmanin Modeli

Arastirma deseni, arastirmaci tarafindan gelistirilen bir plandir ve arastirmanin
sorularin1 cevaplamayi ya da hipotezleri test etmeyi amaglar. Arastirma Modeli,
aragtirmanin amacina uygun ve ekonomik olarak, verilerin toplanmasi ve
¢ozlimlenmesi i¢in gerekli kosullarin diizenlenmesidir. Tarama modeli ve deneme
modeli olarak ikiye ayrilmaktadir (Karasar, 2012; Biiyiikoztiirk, Akgiin, Karadeniz,
Demirel ve Kilig, 2013). Calismanin yontemi igin literatiir bdliimiinde tarama modeli,
uygulama boliimiinde ise yeni {iriin gelistirme kapsaminda deneysel tasarimlar,

kimyasal veri analiz yontemleri ve duyusal analiz yontemleri kullanilmistir.

Calisma kapsaminda kullanilan algler ile bilgi, yaym caligmalari olan ve ayni
zamanda Uriinii yetistirilmesini gerceklestiren su tiriinleri mithendisi uzmanindan
alinmigtir. Deneysel yontem kullanilarak kontrol grubu ¢ tekerriirli olarak
Anadolu’daki yoresel tarhana tarifleri arastirildiktan sonra geleneksel tarhana, birinci
deneme spirulina unlu tig tekerriirlii ve ikinci deneme spirulina biyomas tig tekerriirlii
olarak geleneksel tarhana malzemelerinin gramlar1 dikkate alinarak hazirlanmistir.
Calisma kapsaminda gelistirilen spirulina unlu ve spirulina biyomas tarhana trtinleri
ve kontrol grubu olarak hazirlanan geleneksel tarhanalar kimyasal analiz yontemi ile
protein, yag, kuru madde, kiil, nem ve renk analizi icin Yalova Universitesi, Armutlu
Meslek Yiiksekokulu laboratuvarinda analize tabi tutulmustur. Standart regetesi
belirlenen {irtiniin duyusal 6zelliklerinin belirlenmesi amaciyla ise panelist grubu ile

duyusal analiz testi yapilmistir. Ayrica duyusal analiz panel formuna tiiketicilerin
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geleneksel tarhana ve {rlin gelistirme ile hazirlanan tarhanalar hususunda

diisiincelerini 6lgmek igin forma soru eklenerek duyusal analiz gergeklestirilmistir.

3.2. Evren ve Orneklem

Yapilan calisma kapsaminda orneklemin belirlenmesinde Altug Onogur ve
Elmaci (2011)'in "Gidalarda Duyusal Degerlendirme” kitabinda yer alan temel
bilgilerden faydalanilmistir. Kitapta duyusal analiz testine gore panel biiyiikliigiiniin
ne kadar olmasi gerektigi hakkinda bilgi verilmektedir. Bu bilgilere dayanarak
calismada kullanilacak panelist sayisinin en az egitilmis 3-10 paneliste, yar1 egitilmis
8-25 egitilmemis 80 paneliste duyusal analiz degerlendirmesinde panelist sayilari bu

sekilde ifade edilmistir.

Aragtirma kapsaminda kullanilacak panelist sayisi ise bu bilgiler goze alinarak
egitilmis 33 panelistin duyusal analiz testlerinde yer almasi olarak belirlenmistir.
Panelistler Yalova Universitesi, Yalova Meslek Yiiksekokulu'nda ¢alisan personel ve
sektorde calisan is gorenler arasindan goniillii esasina dayali olarak katilacak kisiler

arasindan secilmistir

3.3. Uriin Gelistirme Plam

Uriin gelistirme ile ilgili ¢alismalar 2023 Aralik -2024 Ocak tarihleri arasinda
gerceklestirilmistir.  Yeni {irlin  gelistirme kapsaminda spirulinali tarhanada
kullanilacak olan spirulina biyomas, Armutlu Meslek Yiiksekokulu Alg Uretim
Biriminde yetistirilen Arthospira platensis arastirmaci tarafindan hasat iglemi, birimde
gerceklestirilmistir. Spirulina unu su {riinleri miithendisinin uzman goriisii dikkate
alinarak tedarik edilmistir. Tarhana yapiminda kullanilan dogal ev yogurdu arastirmaci
tarafindan hazirlanmistir. Tarhana yapimi i¢in gerekli kapya biber, domates, sogan,
un, tuz ve yas maya zincir marketten tedarik edilmistir. Uriin gelistirme i¢in &ncelikle
spirulina unu ve spirulina biyomas ilave edilmeden kontrol grubu olarak {i¢ tekerriirli
tarhana ornekleri hazirlanmistir. Tarhana 6rneginde kullanilan malzeme gramajlari
standart regete olarak alinmis ve iki deneme grubu olusturulmustur. Birinci deneme
grubu ti¢ tekerriirlii hazirlanan tarhana Grneklerinin her birine 2,50 g spirulina unu
ilave edilmistir. Ikinci deneme {i¢ tekerriirlii hazirlanan tarhana 6rneklerine 10 g

spirulina biyomas 1 g spirulina ununa esdeger olarak kabul edilerek ilave edilmistir.
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Dolayistyla 25 g spirulina biyomas her tekerriir i¢in ayni oranda eklenmistir. Sonug
olarak toplam kontrol grubu, birinci deneme ve ikinci deneme dahil olmak tizere 9 adet
tarhana Ornegi hazirlanmistir.  Tekerriir tercih edilmesi, Calisma yapilirken
karsilasilabilecek tiretim, kimyasal analiz ve renk analizi hatalarinin 6nlenmesi ve her
tiretimde ortalama ayni sonucu verip vermedigini kontrol edebilmek amag¢lanmaistir.
Kimyasal ve renk analiz sonuglarinda tekerriirler analiz edilmistir ve ortalama deger
olarak sonuglar hesaplanmistir. Geleneksel tarhana kontrol grubunu olusturan standart
ornek oldugu icin "K" kodu kullanilarak ifade edilmistir. U¢ haneli kodlar olacak
sekilde kodlama 456: Spirulina Unlu Tarhana 855: Spirulina Biyomasli Tarhana,

tiriinleri ifade etmek i¢in kullanilmigtir.

3.3.1. Tarhana Uretimi

Tarhana tretiminde ilk asama olarak Arthospira platensis biyomas elde
edebilmesi i¢in 14.12.2023 tarihinde hasat islemi gergeklestirilmistir. Hasat isleminde
spirulinanin yetistirildigi havuz tank igerisine devir daim pompasi yerlestirmistir.
Spirulina biyomasinin ¢ikarilmasi i¢in elek tizerine plankton bezi serilmistir. Hazirlik
yapildiktan sonra devir daim pompasina bagli hortum plankton bezine tutularak
spirulina biyomas hasat islemine baslatilmistir. Plankton bezinde biriken spirulina
biyomas arastirmaci tarafindan kagik yardimiyla styirma islemi gerceklestirip numune
posetine konulmustur ve tartim isleminden sonra iizerine spirulina biyomas, hasat
tarihi ve g yazildiktan sonra tarhana hamuru hazirlanmasinda kullanilabilmesi i¢in —

20 derecede dondurucuda muhafaza edilmistir.
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Sekil 1: Spirulina Havuz Tanki

Sekil 2: Spirulina Hasati i¢in Elek ve Plankton Bezinin Hazirlanma Asamasi
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Sekil 3: Hasat icin Devir Daim Pompasi ve Karistiricimin Calistirilmasi

Sekil 4: Spirulina Hasatinin Baglamasi
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Sekil 5: Spirulina Plankton Bezine Birikmeye Baslamasi

Sekil 6: Spirulina Biyomasin Plankton Bezine Birikmesi
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Sekil 7: Spirulina Plankton Bezinden Siyirilmasi

Sekil 8: Spirulina Numune Posetine Konulmasi
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Sekil 9: Spirulina Numune Posetinin Kapatilmasi

Sekil 10: Spirulina Tartim
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Sekil 11: Spirulina Toplam Hasat Miktari
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Sekil 12: Hasat islemi Sonrasi Numune Posetinin Uzerine Tarih ve Spirulina Biyomas
Miktarmin Yazilmasi
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Tarhana tiretiminde kullanilacak un, tuz, kapya biber, sogan, domates, yas
maya, taze yogurt, spirulina unu ve spirulina biyomas: tedarik edildikten sonra
27.12.2023 tarihinde Yalova Universitesi, Yalova Meslek Yiiksekokulu, Ascilik
Programi Mutfak Laboratuvarinda kontrol grubunda toplam 3 tekerriir, birinci deneme
grubunda toplam 3 tekerriir ve ikinci deneme grubunda toplam 3 tekerriir olmak tizere
toplam 9 adet tarhana hamuru hazirlanmistir. Tarhana iiretimine ait formiilasyon

Cizelge 3.'te yer almaktadir.

Cizelge 3. Tarhana Gruplar ve Formiilasyonu

Tarhana Grubu Formiilasyon

Kontrol Grubu Tarhana Bugday Unu 125 g

Dogal Ev Yapimi Yogurt 50 g
Domates 25 g

Sogan 20 g

Kapya Biber 25 g

YasMaya3 g

Tuz3g

Su 100 ml

Birinci Deneme Grubu Bugday Unu 125 g

Spirulina Unu 2,50 g

Dogal Ev Yapimi Yogurt 50 g
Domates 25 g

Sogan 20 g

Kapya Biber 25 g

YasMaya3 g

Tuz3g

Su 100 ml
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Cizelge 3-devami

ikinci Deneme Grubu Bugday Unu 125 g

Spirulina Biyomas1 25 g
Dogal Ev Yapimi Yogurt 50 g
Domates 25 g

Sogan 20 g

Kapya Biber 25 g

YagMaya3 g

Tuz3g

Su 100 ml

Sekil 13: Tarhana Kontrol Grubu, Birinci Deneme ve ikinci Deneme Plami
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Sekil 15: Tarhana Uretiminde Kullamlacak Malzemelerin On Hazirhig
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Sekil 16: Bugday Ununun Tartimi
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Sekil 17: Ev Yapim Yogurdun Tartimi
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Sekil 18: Kuru Soganin Dogranmasi

Sekil 19: Kuru Soganin Tartimi
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Sekil 20: Domatesin Dogranmasi

Melhmet Emin Tam  Vitkoel 4
Spirakaad  Tarkona
L 2-12. 2023

Sekil 21: Domatesin Tartimi
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Sekil 22: Kapya Biberin Dogranmasi
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Sekil 23: Dogranan Kapya Biberin Tartimi
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Sekil 24: Yas Mayanin Tartim
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Sekil 25: Su Ol¢iimii
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Sekil 26: Tuzun Tartim

Sekil 27: Biyomasin Tartimi
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Sekil 28: Spirulina Unu Tartimi

Tim malzemelerin 6n hazirhigr tamamlandiktan sonra tarhana iiretimde
kullanilacak olan ve her tekerriir i¢in ayr1 olmak sartiyla sebze piiresi hazirlamak i¢in
domates, sogan, kapya biber ve su ayn1 zamanda tava igerisine alinip {izerine kapak
kapatildiktan sonra kisik ateste sebzeler pisinceye kadar 15 dk boyunca pisirilme
isleminden sonra 1500 w Beko marka mutfak robotu icerisine alinarak piire haline
getirilmigtir. Piire soguduktan sonra tartim iglemi yapilan ve olusturulan standart

recetelere gore tarhana hamuru yogurma islemine gecilmistir.
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Sekil 29: Sebze Piiresi Hazirh@

Sekil 30: Sebze Piiresine Su ilavesi
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Sekil 31: Sebze Piiresinin Tavanin Sallanarak Karistiritlmasi

Sekil 32: Pisme Kivaminin Kontrol Edilmesi
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Sekil 33: Sebzenin Piire Haline Getirilmesi

Sekil 34: Pismis Sebze Piiresi Tartimi
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Sekil 35: Hazirlanan Sebze Piiresi

Sekil 36: Yogurdun icerisine Spirulina Ununun flavesi
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Sekil 37: Yogurdun icerisine Spirulina Biyomasi ilavesi

Tarhana hamurlariin yogurma islemi icin 9 adet seffaf badya kullanilmastir.
Tarhana hamurlar1 hazirlanirken seffaf badyalara 6ncelik sirasina gore bugday unu,
sebze piiresi, Ev yapimi dogal yogurt, tuz ve maya eklendikten sonra yogurma iglemi
gergeklestirilmigstir. Spirulina Unu ve spirulina biyomas kullanilarak hazirlanan
tarhanalara yogurt icerisine spirulina unu ve spirulina biyomas karistirilarak birinci
deneme grubu ve ikinci deneme grubu tarhana hazirlanmistir. Kullanilan badyalarin
lizerine etiket olarak grubun ismi ve tekerriir sayisi, tarih ve son olarak yogurma islemi
tamamlandiktan sonra hamurun gramaji terazide tartilarak yazilmigtir. Kimyasal
analizde kullanilmak i¢in numunelerin iizerine grubun ismi ve tekerrlir sayisi, tarih
yazilmigtir. Kimyasal analiz siirecine kadar dondurucuda — 20 derecede muhafaza

edilmistir.
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Sekil 38: Kontrol Grubu Tarhana Hamuru Badyasinin I¢erisine Bugday Ununun Eklenmesi

Sekil 39: Kontrol Grubu Tarhana Hamuru Badyasmn i¢erisine Sebze Piiresinin Ilavesi
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Sekil 40: Kontrol Grubu Tarhana Hamuru Badyas: icerisine Yogurdun ilave Edilmesi

Sekil 41: Kontrol Grubu Tarhana Hamuru Badyasi i¢erisine Tuz ve Yas Maya Eklenerek
Yogurma Asamasina Gecilmesi
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Sekil 42: Kontrol Grubu Tarhana Hamuru Yogurma islemi

Sekil 43: Birinci Deneme Grubu Tarhana i¢in Spirulina Unu ve Dogal Yogurdun Karistirilmasi
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Sekil 44: ikinci Deneme Grubu Tarhana i¢in Spirulina Biyomasi ve Yogurdun Karistirilarak
Badya Icerisine Eklenmesi

Sekil 45: Tarhana Hamurlarindan Laboratuvar Analizinde Kullamlacak Numunelerin Alinmasi
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Sekil 46: Tarhana Numunelerinin G Tartim
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Sekil 47: Kontrol Grubu Tekerriirlerinden Analiz i¢in Alinan Numuneler
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Sekil 49: ikinci Deneme Grubu Tekerriirlerinden Analiz i¢cin Ahnan Numuneler
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Sekil 50: Analiz i¢in Numunelerin -20 Derecede Dondurucuda Saklanmasi

Tarhana hamurlar1 hazirlandiktan sonra giinde en az iki kez karistirarak 7 giin
boyunca oda 1sisinda fermantasyona birakilmistir. Tarhana hamurlarinin fermantasyon
stireci tamamlandiginda yas hamurlarin fermantasyon sonrasi gramaj tartimi
gerceklestirilmistir. Tartim sonrasi kimyasal analiz i¢in tarhanalarin her birinden 10 g
yas numune alinmistir. Numunelerin iizerine grubun ismi ve tekerriir sayisi, tarih
yazilmigtir ve kimyasal analiz siirecine kadar dondurucuda — 20 derecede muhafaza
edilmistir. Daha sonraki asamada temiz bir bez ilizerine tarhanalar yemek kasigi
yardimut ile serilmistir. Tarhana serme islemi yapildiktan sonra tarhanalar karistirilarak
bir giin oda 1sisinda bekletildikten sonra hafif nemli birakilarak kurutma islemi
tamamlanmistir. Kuruyan tarhanalar mutfak 1500 w Beko marka mutfak robotunda
ogiitiildiikten sonra elek yardimiyla elenerek toz haline getirilmistir. Tarhanalar
elendikten sonra tekrar bez iistiine serilmistir ve nemi gitmesi i¢in bir giin oda 1s1sinda
kurutulmustur. Kurutulan ve toz haline getirilen tarhanalar toplam iiriin miktarin
O0lcmek i¢cin kurutma isleminden sonra tartilmistir. Ayrica kimyasal analizde
kullanilmak i¢in numune posetleri igerisine her bir tarhana tozundan 10 gram ornek
alinmistir. Numunelerin iizerine grubun ismi ve tekerriir sayisi, tarih yazilmistir.
Kimyasal analiz islemine kadar -20 derecede dondurucuda muhafaza edilmistir.

Numuneler alindiktan sonra kalan tarhanalar tartilip kilitli posetlere igerisine alinip
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lizerine grubun ismi ve tekerriir sayis, tarih yazilmigtir. Duyusal analiz yontemi tadim

stirecine kadar -20 derecede dondurucuda muhafaza edilmistir.

Sekil 51: Kontrol Grubu TeKerriirleri 28.12.2023/11:15

Sekil 52: Kontrol Grubu Tekerriirleri Karistirma 28.12.2023/11:15
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Sekil 53: Kontrol Grubu Tekerriirleri 28.12.2023/17:00

Sekil 54: Kontrol Grubu Tekerriirleri Karistirma islemi 28.12.2023/17:00
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Sekil 55: Birinci Deneme Grubu Tekerriirleri 28.12.2023/11:20

Sekil 56: Birinci Deneme Grubu Tekerriirleri Karistirma islemi 28.12.2023/11:20
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Sekil 57: Birinci Deneme Grubu Tekerriirleri 28.12.2023/17:00

Sekil 58: Birinci Deneme Grubu Tekerriirleri Karistirma islemi 28.12.2023/17:00
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Sekil 60: ikinci Deneme Grubu Tekerriirleri Karistirma islemi 28.12.2023/11:30
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Sekil 61: ikinci Deneme Grubu Tekerriirleri 28.12.2023/17:00

Sekil 62: ikinci Deneme Grubu Tekerriirleri Karistirma Islemi 28.12.2023/17:00
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Sekil 63: Kontrol Grubu Tekerriirleri 29.12.2023/09:21

Sekil 64: Kontrol Grubu Tekerriirleri Karigtirma islemi 29.12.2023/09:21
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Sekil 65: Kontrol Grubu Tekerriirleri 29.12.2023/19:23

Sekil 66: Kontrol Grubu Tekerriirleri 29.12.2023/19:23 Karistirma islemi
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Sekil 67: Birinci Deneme Grubu Tekerriirleri 29.12.2023/9:31

Sekil 68: Birinci Deneme Grubu Tekerriirleri Karistirma islemi 29.12.2023/9:31
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Sekil 69: Birinci Deneme Grubu Tekerriirleri 29.12.2023/19:18

Sekil 70: Birinci Deneme Grubu Tekerriirleri Karistirma islemi 29.12.2023/19:18
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Sekil 72: ikinci Deneme Grubu Tekerriirleri Karistirma islemi 29.12.2023/09:00

67



Sekil 74: ikinci Deneme Grubu Tekerriirleri Karistirma islemi 29.12.2023/19:30
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Sekil 75: Kontrol Grubu Tekerriirleri 30.12.2023/10:34

Sekil 76: Kontrol Grubu Tekerriirleri Karistirma islemi 30.12.2023/10:34
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Sekil 77: Kontrol Grubu Tekerriirleri 30.12.2023/20:00

Sekil 78: Kontrol Grubu Tekerriirleri Karistirma islemi 30.12.2023/20:00
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Sekil 79: Birinci Deneme Grubu Tekerriirleri 30.12.2023/10:23

Sekil 80: Birinci Deneme Grubu Tekerriirleri Karistirma islemi 30.12.2023/10:23
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Sekil 81: Birinci Deneme Grubu Tekerriirleri 30.12.2023/20:30

Sekil 82: Birinci Deneme Grubu Tekerriirleri Karistirma islemi 30.12.2023/20:30
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Sekil 83: ikinci Deneme Grubu Tekerriirleri 30.12.2023/10:15

Sekil 84: ikinci Deneme Grubu Tekerriirleri Karistirma islemi 30.12.2023/10:15
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Sekil 85: ikinci Deneme Grubu Tekerriirleri 30.12.2023/20:30

Sekil 86: ikinci Deneme Grubu Tekerriirleri Karistirma islemi 30.12.2023/20:30
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Sekil 87: Kontrol Grubu Tekerriirleri 31.12.2023/11:00

Sekil 88: Kontrol Grubu Tekerriirleri Karistirma islemi 31.12.2023/11:00
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Sekil 89: Kontrol Grubu Tekerriirleri 31.12.2023/19.00

Sekil 90: Kontrol Grubu Tekerriirleri Karistirma islemi 31.12.2023/19:00
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Sekil 91: Birinci Deneme Grubu Tekerriirleri 31.12.2023/11:00

Sekil 92: Birinci Deneme Grubu Tekerriirleri Karistirma islemi 31.12.2023/11:00
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Sekil 93: Birinci Deneme Grubu Tekerriirleri 31.12.2023/19:00

Sekil 94: Birinci Deneme Grubu Tekerriirleri Karistirma islemi 31.12.2023/19:00
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Sekil 96: ikinci Deneme Grubu Tekerriirleri Karistirma Islemi 31.12.2023/11:00
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Sekil 97: ikinci Deneme Grubu Tekerriirleri 31.12.2023/19:00
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Sekil 98: ikinci Deneme Grubu Tekerriirleri Karistirma islemi 31.12.2023/19:00
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Sekil 99: Kontrol Grubu Tekerriirleri 1.1.2024/11.00

Sekil 100: Kontrol Grubu Tekerriirleri Karistirma islemi 1.1.2024/11:00
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Sekil 102: Kontrol Grubu Tekerriirleri Karistirma islemi 1.1.2024/20:00

82



Sekil 103: Birinci Deneme Grubu Tekerriirleri 1.1.2024/11:00

Sekil 104: Birinci Deneme Grubu Tekerriirleri Karisirma islemi 1.1.2024/11:00
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Sekil 105: Birinci Deneme Grubu Tekerriirleri 1.1.2024/20:00

Sekil 106: Birinci Deneme Grubu Tekerriirleri Karistirma islemi 1.1.2024/20:00
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Sekil 108: ikinci Deneme Grubu Tekerriirleri Karistirma islemi 1.11.2024/11:00
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Sekil 110: ikinci Deneme Grubu Tekerriirleri Karistirma islemi 1.11.2024/20:00
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Sekil 111: Kontrol Grubu Tekerriirleri 2.1.2024/08.00

Sekil 112: Kontrol Grubu Tekerriirleri Karistirma islemi 2.1.2024/08:00
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Sekil 113: Kontrol Grubu Tekerriirleri 2.1.2024/17:00

Sekil 114: Kontrol Grubu Tekerriirleri Karistirma islemi 2.1.2024/17:00
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Sekil 115: Birinci Deneme Grubu Tekerriirleri 2.1.2024/08:00

Sekil 116: Birinci Deneme Grubu Tekerriirleri Karistirma islemi 2.1.2024/08:00
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Sekil 117: Birinci Deneme Grubu Tekerriirleri 2.1.2024/17:00

Sekil 118: Birinci Deneme Grubu Tekerriirleri Karistirma islemi 2.1.2024/17:00
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Sekil 119: ikinci Deneme Grubu Tekerriirleri 2.1.2024/08:00

Sekil 120: ikinci Deneme Grubu Tekerriirleri Karistirma islemi 2.1.2024/08:00

91



Sekil 122: ikinci Deneme Grubu Tekerriirleri Karistirma islemi 2.1.2024/17:00

92



Sekil 123: Kontrol Grubu Fermantasyon Sonras1 G Tartim

Sekil 124: Birinci Deneme Grubu Fermantasyon Sonras1 G Tartimi

93



Sekil 125: ikinci Deneme Grubu Fermentasyon Sonrasi1 G Tartimi
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Sekil 126: Kontrol Grubu Tarhanalardan Fermantasyon Sonrasi Analiz i¢in 10 G Alinmasi
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Sekil 127: Birinci Deneme Grubu Tarhanalardan Fermantasyon Sonras1 Analiz i¢in 10 G

Alinmasi
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Sekil 128: ikinci Deneme Grubu Tarhanalardan Fermantasyon Sonrasi Analiz i¢cin 10 G

Allmmasi
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Sekil 129: Fermantasyon Sonras1 Tarhana Numunelerin Analiz i¢in -20 Dondurucuda
Bekletilmesi

Sekil 130: Kontrol Grubu Tarhanalarim Kuruma islemi icin Beze Serilmesi

96



Sekil 131: Birinci Deneme Grubu Tarhanalarin Beze Serilmesi islemi

Sekil 132: ikinci Deneme Grubu Tarhanalarin Beze Serilmesi islemi
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Sekil 133: Hazirlanan Tarhana Gruplarimin Beze Serilmesi isleminin Tamamlanmas

Sekil 134: Kontrol Grubu, Birinci Deneme Grubu ve ikinci Deneme Grubu Kurutma Sirasinda
Karistirma Islemi
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Sekil 135: Kontrol Grubu, Birinci Deneme Grubu ve ikinci Deneme Grubu Kurutma Sirasinda
Karistirma Islemi

Sekil 136: Kontrol Grubu ve Birinci Deneme Grubu Kurutma Sirasinda Karistirma islemi
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Sekil 137: ikinci Deneme Grubu Kurutma Sirasinda Karistirma islemi

Sekil 138: Kontrol Grubu ve Birinci Deneme Grubu Kurutma Sirasinda Ogiitme islemi Oncesi
Son Karistirma Islemi
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Sekil 139: ikinci Deneme Grubu Kurutma Sirasinda Ogiitme islemi Oncesi Son Karistirma
islemi
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Sekil 140: Kontrol Grubu, Birinci Deneme Grubu ve ikinci Deneme Grubu Ogiitme Islemi
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Sekil 142: ikinci Deneme Grubu Ogiitme Islemi Sonras
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Sekil 143: Kontrol Grubu, Birinci Deneme Grubu ve ikinci Deneme Tarhana Eleme islemi

Sekil 144: Kontrol Grubu, Birinci Deneme Grubu ve ikinci Deneme Tarhana Eleme islemi
Sonrasi Kurutma islemi
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Sekil 146: Kontrol Grubu Kurutma islemi Sonrasi G Tartimi ve Numune Alim1
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Sekil 147: Birinci Deneme Grubu Kurutma islemi Sonras1 G Tartim
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Sekil 148: Birinci Deneme Grubu Kurutma islemi Sonras1 G Tartimi ve Numune Alim1
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Sekil 149: ikinci Deneme Kurutma islemi Sonras1 G Tartim
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Sekil 150: ikinci Deneme Kurutma islemi Sonrast G Tartimi ve Numune Alimi
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Sekil 151: Kurutma islemi Sonrasi Tarhana ve Numuneleri Analizler icin -20 Dondurucuda
Bekletilmesi

Duyusal analiz kisminda kullanilacak regete kontrol grubunu olusturan
geleneksel tarhana, Spirulina Unlu ve Spirulina Biyomasli tarhana regeteleri standart

olarak hazirlanmistir. Standart regeteye ait bilgiler Cizelge 4'te yer almaktadir.

Cizelge 4. Duyusal Analizde Kullanilacak Tarhana Recetesi

Malzemeler Miktar
Toz Tarhana 160 g
Domates Salgasi 30g
Tereyagi 339
Sarimsak 3lg

Su 2 litre
Tuz 15¢g

Toz tarhanalar pisirilmeden 6nce mayonez tenceresinde 500 ml ilik suyla
cirpma teli kullanilarak homojen kivama ulasilincaya kadar karistirma iglemi devam
etmistir. Tarhanalarin ayn1 anda pisirilmesi i¢in tencereler ayni zamanda ocaga

yerlestirildikten sonra tencerelerin igerisine tereyagi eklenmistir. Sonrasinda domates
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salcas1 eklenip bir dakika kavrulmustur ve tizerine 1,5 It soguk su eklenmistir. Ilik suda
¢oziilen tarhanalar tencerelerin igerisine ilave edilerek karistirilmistir. Corbanin
icerisine doviillmiis sarimsak ve tuz ilavesiyle homojen kivam alincaya kadar
kaynatilmistir. Hazirlanan tarhana corbalart duyusal analiz i¢in uygun sicakliga
ulagsmast beklenmistir. Is1 termometresi kullanimiyla tarhanalarin 70°C sicaklikta
servis edilmesi saglanmistir. 70°C'de servisin yapilmasi tarhanalarin tadim isleminin
daha uygun gergeklestirilmesi i¢in uygulanmstir. Tadim 6nceliginde ilk kontrol grubu
tarhana tadimi panelistler tarafindan gergeklestirilmistir. Servis zamani olarak 456
kodlu ve 855 kodlu tarhanalar panelistlere degerlendirmeleri i¢in ayni anda servise

sunulmustur.

Sekil 152: Corbalarin Hazirlanmasinda Kullamlacak K, 456, 855 Kodlu Tarhanalarin G
Tartim
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Sekil 153: Duyusal Analiz i¢cin K, 456, 855 Kodlu Tarhana Corbasi Hazirlamada Kullanilan
Malzemelerin Miktarlari

Sekil 154: Duyusal Analiz i¢cin 855, 456, K Kodlu Tarhanalarin Ihk Su ile Homojen Kivama
Getirilmesi islemi
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Sekil 156: Duyusal Analiz i¢cin 855, 456, K Kodlu Tarhanalari Panelistlere Sunuldugu Tadim
Masasinin Diizeni
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3.4. Veri Toplama Araclar ve Teknikleri

Calismanin amact dogrultusunda spirulina unu ve spirulina biyomas ile
hazirlanan tarhanalarin duyusal analiz yontemine tabi tutulmustur. Bununla birlikte
spirulina unu ve spirulina biyomas ile hazirlanan tarhanalarin duyusal analiz oncesi
kimyasal analiz yapilarak protein, yag, kiil tayinine ve renk analizine bakilmistir.
Deneysel c¢alismalar Kasim/2024 tarihinde Yalova Universitesi, Yalova Meslek
Yiiksekokulu, Otel, Lokanta ve ITkram Hizmetleri Boliimii, Servis Laboratuvarinda

uygun tadim ortami saglanarak gergeklestirilmistir.

Tadim iglemi kontrol grubu ile spirulina unu ve spirulina biyomas kullanilarak
hazirlanan ¢orbalarin ayni saatte ve ayni giin icerisinde tadimi gerceklestirmesi igin
onceden 30 saatlik duyusal analiz egitimi verilen 33 katilimcr {izerinde
gerceklestirilmistir. Duyusal analiz egitiminin birinci kisminda panelistlere, gidalarda
duyusal analizin nasil gergeklestirildigi ile ilgili egitim ¢evrimigi verilmistir. (EK-1)
Egitim tamamlandiktan sonra tadimin gerceklestirilecegi Servis Laboratuvarinda
panelistlerin tat duyarliliklarini 6lgebilmek igin temel tat aromalari ile hazirlanmig
sularin panelistler tarafindan denenmesi istenmistir. Panelistlerin sularin {izerinde yer
alan kodlarin dogru tadin altina yazmalar1 ifade edilmistir. Egitimin son kisminda tiim
temel tat aromali sular 1 ile 9 siddeti arasinda hazirlanmis ve panelistlerden tat
siddetlerini dogru siralamasi istenmistir. Duyusal analiz egitimi tamamlandiktan sonra
duyusal analiz formlar1 bu egitimli panelistler iizerinde uygulanmugstir. Panelistlere
verilen duyusal analiz formunun iizerine tarhana corbast Orneklerini tatmaya
baslamadan ve bir sonraki ¢orbanin tadina bakmadan etimek yiyip bir miktar su i¢iniz
ifadesi eklenmistir. Panelistler su ve ekmek sayesinde diger tarhanalari tatma islemine
gecmeden agizlarindaki tadi notrlemislerdir. Tadim esnasinda panelistlerin basindaki
panel lideri 6nemli agiklamalar1 s6zlii olarak da ifade etmistir. Ayrica tadim isleminin
basarisint  olumlu katki saglamast dolayisiyla panelistlerin ~ birbirlerinden
etkilenmeyecekleri sekilde masalarin yerlestirilmesine dikkat edilmistir ve
tarhanalarin tadim islemi gergeklestirilmistir. Calisma kapsaminda kullanilan duyusal

analiz formu Ek-2'de yer almaktadir.
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3.4.1. Protein Miktar1 Tayini

Uretilen tarhanalarin, Kjeldahl metodu ile protein igerigi belirlenmistir (AOAC
2000). Ornek (0,5 g), kjeldahl sindirim tiipleri igerisine yerlestirilerek, tiipler icerisine
1 adet Kjeldahl katalizor tableti ve 15 mL siilfiirik asit (H2SO4) eklenmistir. Sindirim
tiipleri ilk 6nce 250°C’de 30 dakika ardindan da 380°C’de 75 dakika yakilmustir.
Sindirimden sonra soguyan Ornekler, distilasyon {initesinde distile su ve ndtralize
edilmis %40’lik sodyum hidroksit (NaOH) c¢ozeltisi ile seyreltilmis, 6rneklerdeki
inorganik amonyum metilen kirmizisi ve yesilinden olusturulan indikator ilavesiyle
hazirlanmis olan 25 mL doymus orthoborik asit ¢ozeltisinde toplanmistir. Ornekler 0,1
N hidroklorik asit (HCI) ile titrasyon yapilmis ve numunelerin protein degeri formiile

gore hesaplanmistir.

Kuru 6rneklerdeki protein yiizdesi (% Ham Protein) = [titrasyonda harcanan —
kor 6rnek] x 0,1 x 14,007 x 6,25 / 6rnek agirligi x 100) hesaplanacaktir. Formiilde; 0,1
= HCI normalitesi, 14.007 = Nitrojenin molekiil kiitlesi ve 6.25 = 6rnegin nitrojen ve

protein igerigi arasindaki iligkiyi belirleyen sabit katsayidir.

3.4.2. Yag Miktar1 Tayini

Uretilen tarhanalarin, yag icerigi otomatik yag tayin cihazinda soksalet
ekstrasyon yontemiyle belirlenmistir (AOAC 2000). Soksalet ekstrasyon islemini
yiirlitmek amaciyla, 3 g kuru madde tartilmis ve soksalet kartusuna yerlestirilmistir.
Ornek, 50 mL petrol eteri ile 40 dakika boyunca sifonlama islemine tabii tutularak

petrol eteri yag baloncugunda toplanmustir.

Bu islemden sonra yaklasik 70 dakika sirkiilasyon olay1 devam etmis, tekrar
sifonlama islemi yapilmis ve yag baloncugunda geriye kalan ¢ozelti, buharlasma
yoluyla uzaklastirilmistir. Yag baloncugunun agirlik degisimi drnegin yag igerigini
orantili olarak vermistir. Burada kuru maddedeki yag oranit (% Ham yag = Yag
balonunda biriken yag miktar1 (g) / Ornek agirhigi (g) x 100) formiiliine gore

hesaplanmustir.
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3.4.3. Kiil Miktar1 Tayini

Uretilen tarhanalarin, kiil degerleri AOAC 2000’e gére belirlenmistir. 500 mg
kuru Ornek tartilarak porselen krozeye aktarilmis ve kiil firininda 525°C’de 8 saat
yakma islemine tabii tutulmustur. Porselen kaplarin agirlik degisimine dayanarak
ornegin kil igerigi hesaplanmistir. % Ham kiil igerigi = Porselen kaptaki agirlik

degisimi (g) / Ornek agirlig1 (g) x 100)

3.4.4. Nem Miktar1 Tayini

Uretilen tarhanalarin, nem degerleri AOAC 2000’e gore belirlenmistir. Bu
kapsamda; ornekler tartilarak fan destekli etiivde sabit agirliga gelene kadar 105°C’de
kurutulmustur. Orneklerin nem yiizdesi (Nem (%)) = (Yas drnek agirligi, g-Kuru 6rnek
agirhigy, g) / (Yas ornek agirligi, g) x 100) formiiliine gore hesaplanmustir.

3.4.5. Renk Analizi

Tarhana Orneklerinin renk degerleri kuru formda kolorimetre cihazi
kullanilarak 6l¢iilmiistiir. Orneklere iliskin, L* parlakligi (0°dan 100’e¢ kadar
derecelendirme siyahtan beyaza); a* (+) kirmiz1 veya (-) yesil ve b* degeri ise (+) sar1
veya (-) mavi rengi ifade etmektedir (Schubring,2002).

Sekil 157: Renk Analizi islemi
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3.4.6. Duyusal Analiz Ol¢egi

Arastirmanin amaci kapsaminda kullanilan duyusal analiz soru formu,
literatiirde yer alan ¢alismalar ve ilgili kaynaklar dikkate alinarak olusturulmustur
(MEGEP, 2012; Onurlar, Durlu Ozkaya, 2018; Demir, 2019; Sen, 2022). Duyusal
analiz ydnteminde arastirmanin amacina uygun Ikili-ii¢lii trio test, kalite kantite testleri
ve hedonik skala kullanilmistir (MEGEP, 2012). Gelistirilen tarhanalarin kalitesi,
begeni diizeyi ve panelistlerin genel yorumlar1 dikkate alinarak en begenilen {iriiniin
saptanmas1 hedeflenmistir. Geleneksel tarhana 6rnegi tadimi yapildiktan sonra 456
kodlu ve 855 kodlu spirulinali tarhanalar panelistlere tadim i¢in ayni anda
sunulmustur. Duyusal analiz soru formunda 5'li Likert Olgcegi kullanilmistir. Sirastyla
gorilinlis/renk, koku/ aroma, tekstlir/ doku ve lezzet/tat ozellikleri, genel begeni
ozellikleri, genel yorum iizerinden degerlendirilecek sekilde Olgek hazirlanmistir.
Kalite kriterlerinde iirlinlerde istenen ozellikler ve istenmeyen 6zellikler agiklanarak,
Olcekte yer verilmistir. Hazirlanan oOlgek i¢in uzman goriisii (alaninda uzman
akademisyenler) alindiktan sonra gerekli diizenlemeler ve eklemeler caligmada

kullanilan 6lgek tizerinde yapilmistir.

3.5.Verilerin Toplanma Siireci

Duyusal analiz kapsaminda tadimlar 2024'tin Kasim ayinda Yalova Meslek
Yiiksekokulu'nun Uygulama Restoraninda belirlenen arastirma grubu fizerinde
yapilmistir. Begeni testi igin tiiketici begeni diizeyi hedonik skala testi biitge ve zaman
kisit1 olmasi nedeniyle panelistlerle gerceklestirilmistir. Bu ¢alisma igin 25/10/2024
tarih ve E 446228 Sayili "Etik Kurul Onay1" Balikesir Universitesi, Sosyal ve Beseri
Bilimler Etik Komisyonundan alinmistir. (Ek-3)

3.6.Verilerin Analizi

Istatistiksel analizlerde SPSS 29 paket programi kullamlmistir. Verilerin
normal dagilima uygun olup olmadigini belirlemek i¢in Kolmogorov-Smirnov testi
uygulanmis ve verilerin normal dagilim sergiledigi saptanmistir. Analiz silirecinde T
Testi (Paired-Samples T Test) ve Tek Yonli Varyans analizi gibi istatistiksel

yontemlerden faydalanilmistir.
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4 BULGULAR VE YORUMLAR

Calismanin bu bolimiinde Yalova Meslek Yiiksekokulunda gorev yapan
personel ve yiyecek icecek sektoriinde c¢alisan asgilara duyusal egitim verilerek
goniillii olarak katilim saglayan 33 panelistin katilimryla gergeklestirilen spirulina unu
ve spirulina biyomasi ile hazirlanan tarhanaya ait duyusal analiz sonucunda elde edilen
veriler sunulmustur. Yeni triin gelistirme kapsaminda spirulina unu ve spirulina
biyomasi ile hazirlanan tarhananin protein, nem, yag ve kiil miktar1 analizleri

gerceklestirilmistir. Elde edilen analizlerin sonuglart bu boliimde sunulacaktir.

e Spirulina unu (456) ile ve Spirulina biyomasi (855) ile hazirlanan tarhanalarin

kimyasal analizinin degerlendirilmesi,

Spirulina unu (456) ile ve Spirulina biyomasi ile hazirlanan tarhanalarin renk
analizinin degerlendirilmesi,

e Arastirmaya katilan panelistlere ait demografik 6zellikler,

e Panelistlerin tadim 6ncesi anket sorularina verdigi cevaplarin degerlendirilmesi,
e Panelistlerin tiriinlere ait duyusal analiz degerlendirme sonuglari,

e Panelistlerin  duyusal analiz  degerlendirme sonrast genel yorum

degerlendirmeleri,

Aragtirmanin bulgular1 olarak degerlendirilmistir.

4.1.Tarhanalarin Kimyasal Analiz Sonug¢lar:

Tarhanalarin kimyasal analizinde protein, nem, yag ve kiil miktarlarinin

sonuclar1 degerlendirilmistir.
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4.1.1.Tarhanalarin Protein Miktar1 Sonuclari

Cizelge 5. Tarhanalarin Protein Miktar1 Sonuclarimin Tablosu

Grup Ad1 % Ham Protein
Fermantasyon Oncesi K 7,15+0,032
Fermantasyon Oncesi 456 8,20+0,28°
Fermantasyon Oncesi 855 7,46+0,16*
Fermentasyon Sonras1 K 9,47+0,11¢
Fermentasyon Sonras1 456 9,71+0,14¢
Fermentasyon Sonrasi 855 10,85+0,174
Toz Tarhana K 12,30+0,00°
Toz Tarhana 456 12,68+0,16°
Toz Tarhana 855 14,36+0,07F

* K: Geleneksel Tarhana,456: Spirulina Unlu Tarhana,855: Spiriluna Biyomas Tarhana

Gergeklestirilen protein analizi sonuglari incelendiginde gruplar arasinda
istatistiksel olarak onemli farkliliklar tespit edilmistir (p<<0,05). Ham protein agisindan
genel degerlendirmede en diisikk sonug 7,15+0,03 ile fermentasyon 6ncesi kontrol
grubunda elde edilirken en yiiksek sonug¢ ise toz tarhana 855 kodlu iiriinde elde
edilmistir (14,36+0,07). islemler iizerine degerlendirme yapildiginda ise fermentasyon
oncesinde en yiiksek sonug¢ fermentasyon oncesi 456 kodlu iiriinde (8,20+0,28),
fermentasyon sonrasinda en yiiksek sonu¢ fermentasyon sonrasi 855 kodlu iiriinde
(10,85+0,17), kurutmadan sonra elde edilen son fiiriinde ise en yiiksek sonug¢ t0z

tarhana 855 kodlu iiriinde (14,36+0,07) belirlenmistir.
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4.1.2. Tarhanalarin Nem Miktar1 Sonuclari

Cizelge 6. Tarhanalarin Nem Miktar1 Sonuc¢larinin Tablosu

Grup Ad1 % Nem
Fermantasyon Oncesi K 44,67+0,14°
Fermantasyon Oncesi 456 45,55+0,49¢
Fermantasyon Oncesi 855 46,55+2,48¢
Fermentasyon Sonras1 K 38,4440,42°
Fermentasyon Sonras1 456 37,07+0,37°
Fermentasyon Sonrasi 855 37,05+1,09°
Toz Tarhana K 12,28+0,07*
Toz Tarhana 456 12,36+0,21?
Toz Tarhana 855 12,43+0,23?

* K: Geleneksel Tarhana,456: Spirulina Unlu Tarhana,855: Spiriluna Biyomas Tarhana

Gergeklestirilen nem analizi sonuglari incelendiginde gruplar arasinda
istatistiksel olarak 6nemli farkliliklar tespit edilmistir (p<<0,05). Nem agisindan genel
degerlendirmede en diisiikk nem oran1 12,28+0,07 ile toz tarhana kontrol grubunda elde
edilirken en yiiksek sonug ise fermentasyon oncesi 855 kodlu tirtinde elde edilmistir
(46,55+2,48). Islemler iizerine degerlendirme yapildiginda ise fermentasyon
oncesinde en yiiksek sonu¢ fermentasyon oncesi 855 kodlu iiriinde (46,55+2.,48),
fermentasyon sonrasinda en yiiksek sonu¢ fermentasyon sonrasi kontrol grubunda
(38,44+0,42), kurutmadan sonra elde edilen son fiiriinde ise en yiiksek sonug¢ t0z

tarhana 855 kodlu iiriinde (12,43+0,23) belirlenmistir.

4.1.3.Tarhanalarin Yag Miktar1 Sonuclar:

Cizelge 7. Tarhanalarin Yag Miktar: Sonuclarmin Tablosu

Grup Ad1 % Ham Yag
Fermantasyon Oncesi K 6,45+0,45¢
Fermantasyon Oncesi 456 5,86+0,21¢°4
Fermantasyon Oncesi 855 5,83+0,01¢4
Fermentasyon Sonras1 K 5,07+0,01°
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Cizelge7-devam

Fermentasyon Sonrasi 456 5,18+0,16"
Fermentasyon Sonrasi 855 5,35+0,08"
Toz Tarhana K 1,59+0,352
Toz Tarhana 456 1,85+0,11%
Toz Tarhana 855 2,060,012

* K: Geleneksel Tarhana,456: Spirulina Unlu Tarhana,855: Spiriluna Biyomas Tarhana

Gergeklestirilen ham yag analizi sonuclar incelendiginde gruplar arasinda
istatistiksel olarak onemli farkliliklar tespit edilmistir (p<0,05). Ham yag sonuglari
acisindan genel degerlendirmede en diisiik yag miktar1 1,59+0,35 ile toz tarhana
kontrol grubunda elde edilirken en yiiksek sonug¢ ise fermentasyon Oncesi kontrol
grubunda elde edilmistir (6,45+0,45). islemler iizerine degerlendirme yapildiginda ise
fermentasyon Oncesinde en yiiksek sonu¢ fermentasyon oncesi 456 kodlu iirtinde
(5,86+£0,21), fermentasyon sonrasinda en yiiksek sonu¢ fermentasyon sonrasi 855
kodlu iirtinde (5,35+0,08), kurutmadan sonra elde edilen son iiriinde ise en yliksek

sonug toz tarhana 855 kodlu iiriinde (2,06+0,01) belirlenmistir.

4.1.4.Tarhanalarin Kiil Miktar1 Sonuglari

Cizelge 8. Tarhanalarin Ham Kiil Miktari Sonuglarinin Tablosu

Grup Ad1 % Ham Kiil
Fermantasyon Oncesi K 2,73+0,024
Fermantasyon Oncesi 456 4,39+0,05¢
Fermantasyon Oncesi 855 1,29+0,022
Fermentasyon Sonras1 K 3,63+0,05¢
Fermentasyon Sonrasi 456 4,83+0,01"
Fermentasyon Sonras1 855 2,17+0,06°¢
Toz Tarhana K 2,76+0,01¢
Toz Tarhana 456 3,79+0,02f
Toz Tarhana 855 1,77+0,00°

* K: Geleneksel Tarhana,456: Spirulina Unlu Tarhana,855: Spiriluna Biyomas Tarhana

Gergeklestirilen ham kiil analizi sonuclar1 incelendiginde gruplar arasinda
istatistiksel olarak onemli farkliliklar tespit edilmistir (p<0,05). Ham kiil sonuglar
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acisindan genel degerlendirmede en diisiik kiil miktar1 1,29+0,02ile fermentasyon
oncesi 855 kodlu iiriinde elde edilirken en yiiksek sonug ise fermentasyon sonrast 456
kodlu iiriinde elde edilmistir (4,83+0,01). Islemler iizerine degerlendirme yapildiginda
ise fermentasyon Oncesinde en yiiksek sonu¢ fermentasyon dncesi 456 kodlu iirlinde
(4,39+0,05), fermentasyon sonrasinda en yiiksek sonu¢ fermentasyon sonrasi 456
kodlu iirtinde (4,83+0,01), kurutmadan sonra elde edilen son iiriinde ise en yliksek

sonug toz tarhana 456 kodlu iiriinde (3,79+0,02) belirlenmistir.

4.2.Tarhanalarin Renk Analiz Sonuclar:

Gergeklestirilen renk analizi sonuglari incelendiginde gruplar arasinda
istatistiksel olarak onemli farkliliklar tespit edilmistir (p<0,05). Renk sonuglari

acisindan genel degerlendirmede,

e L*degeri agisindan en diisiik sonug 53,36+1,88 ile toz tarhana 855 grubunda
elde edilirken en yiiksek sonu¢ ise toz kontrol tarhana grubunda elde
edilmistir (74,94+1,68).

e a* degeri incelendiginde en diisiik sonu¢ -2,50+0,54 ile toz tarhana 855
grubunda elde edilirken en yiiksek sonug ise toz kontrol tarhana grubunda
elde edilmistir (6,18+0,59).

e b* degeri incelendiginde en diisiik sonug 12,87+2,98 ile toz tarhana 855
grubunda elde edilirken en yiiksek sonug ise toz kontrol tarhana grubunda
elde edilmistir (25,5140,46).

Cizelge 9. Tarhanalarin Renk Analizi Sonuclarmin Tablosu

Grup Ad1 L* a* b
Toz Tarhana K 74,94+1,68¢ 6,18+0,59°¢ 25,51+0,46°¢
Toz Tarhana 456 60,31+1,50° -0,95+0,22° 18,78+0,43
Toz Tarhana 855 53,36+1,88" -2,50+0,54° 12,87+2,98°

* K: Geleneksel Tarhana,456: Spirulina Unlu Tarhana,855: Spiriluna Biyomas Tarhana
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4.3. Arastirmaya Katilan Panelistlerin Demografik Ozellikleri

Aragtirmaya katilan 33 panelistin demografik ozellikleri Cizelge 10.'da

verilmistir.

Cizelge 10. Panelistlerin Demografik Ozellikleri

D-en.lograﬁk verilere iligkin Gruplar F %
bilgiler
Erkek 14 42,4
Cinsiyet
Kadin 19 57,6
Yas 18-25 16 48,5
26-33 3 9,1
34-42 5 15,1
42-49 6 18,2
50-57 3 9,1
Lise 2 6,1
On lisans 15 45,5
Egitim
Lisans 3 9,1
Lisansiisti 13 39,3
Akademisyen 12 36,4
Meslek Ascl 18 54,5
Memur 3 9,1
. . . 1-4 19 57,6
Mesleki deneyim siiresi
5-9 4 12,1
10-14 4 12,1
15 ve tistii 6 18,2

* K: Geleneksel Tarhana,456: Spirulina Unlu Tarhana,855: Spiriluna Biyomas Tarhana

Cizelge 10.'da aragtirmaya katilan panelistlerin cinsiyetlerine ait bulgular yer
almaktadir. Arastirmaya katilanlarin %57,6'sinin kadin, %42,4%iniin erkek oldugu

tespit edilmistir.

Panelistlerin yas araliklarina iligkin bulgulara gore %48,5'1 18-25 yas
araliginda iken, %18,2'si 42-49 yas araliginda, %15,1'i 34-42 yas araliginda %9,1'i 26-

33 yas araliginda ve %9,1'i 50-57 yas araligindadir. Katilimeilarin egitim durumlarina
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ait bulgulara gore %45,5' 6n lisans, %39,3' lisansiistii, %9,1'i lisans ve %6,1'i lise
diizeyinde egitime sahiptirler. Verilere bakildiginda arastirmaya katilan panelistlerin

bliyiik ¢ogunlugunun egitim durumlarinin yiiksek oldugu tespit edilmistir.

Katilimeilarin meslek durumlarina iliskin bulgulara gore %54,5'1 as¢1, %36,4't
akademisyen ve %9,1'i memurdur. Meslek gruplarina bakildiginda panelistlerin biiyiik
oranda as¢1 ve akademisyenlerden olustugu goriillmektedir. Katilimeilarin meslek
deneyim siirelerinin ise %57,6'sinin 1-4 yil arasinda iken, %18,2'nin 15 yil ve {istiinde,
%12,1'inin 5-9 ve %12,1'inin de 10-14 yi1l araliginda oldugu goériilmektedir.

4.4.Arastirmaya Katilan Panelistlerin Tadim Oncesi Ankete Verdikleri

Cevaplarin Degerlendirmeleri

Katilimcilarin  tarhana tiiketimine iliskin bilgileri ve yeni iirlin deneme
tercihlerini 6lgmeye yonelik tarafimizdan olusturulan Slgekten yararlanarak elde
edilmistir. Bu 6l¢ek katilimcilarin degerlendirmelerini belirlemek i¢in kullanilmistir.
Olgekte yer alan sorulara verilen cevap oranlarmnin frekans diizeyleri ve yiizdelik

degerlerine iliskin degerler Cizelge 11.'de sunulmustur.

Cizelge 11. Tarhana Tiiketimine iliskin Bilgiler

Tflrl.lana tiikketimine iliskin Gruplar F %
bilgiler
Evet 31 93,9
Yeni iiriin gelistirilme talebi
Hayir 2 6,1
Farkli malzeme eklenerek Evet 31 93,9
hazirlanan tarhana tercihi Hayir > 6.1
Ev tipi 26 78,8
Tarhana tiiketim tercihi
Hazir 7 21,2
Cok sik 11 333
Bazen 19 57,6
Tiiketim siklig
Nadiren 3 9,1
Hig -
Tarhana tiiketim nedeni* Bolgesel tiiketim 11 333
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Cizelge 11-devami

Saglik 17 51,5
Hazirlanmasinin kolay 15 45,5
olmasi

Besm ogglerlnln 20 60,6
zenginligi

Maliyet 7 21,2
Diger 2 6,1

* Birden ¢ok segenek isaretlenmistir.

Cizelge 11.'de panelistlerin tadim Oncesi yeni irlin gelistirme ile ilgili
"Geleneksel tarhana iiretiminde hamurun igerisine standart regetesinin disinda farkli
sebze, meyve, et, baharat gibi malzemeler ile hazirlanan tarhana ¢orbasini yiyecek
icecek isletmelerinin meniisiinde yer almasini ister misiniz?" Sorusuna katilimeilarin
%93,9'un evet, %6,1'1 hayir cevabini verdigi sonucuna ulasilmistir. Tarhana tiikketim
sekline iliskin "Tarhanay1 evde mi hazirlamay1 tercih edersiniz ya da hazir almay1 mi1
tercih edersiniz?" sorusuna katilimcilar %78,8'nin ev tipi, %21,2'in hazir cevabini
verdigi sonucuna ulasilmistir. Tarhana tiiketim sikligi belirlemek igin "Tarhana
corbasini ne siklikla tiiketirsiniz?" sorusuna katilimcilarin %57,6's1 bazen, %33,3'i
cok sik ve %9,1'1 nadiren tiiketirim olarak cevap verdikleri sonucuna ulagilmstir.
Ayrica tarhana corbasinin tiikketim sikligini belirlemede kullanilan "“hi¢" segenegini
katilimcilarinin  higcbiri segmemistir. Tarhana tiiketim nedenine iliskin "Tarhana
corbasi tiiketme nedeninizi asagidaki seceneklerden size uygun olan bir veya birden
fazla segenek isaretleyerek belirtiniz. Eklemek istediginiz var ise (diger) belirtiniz?"
sorusuna katilimcilarin %66,6's1 besin dgelerinin zenginligi secenegini se¢mis iken,
%51,5' hastalik ve salgin doneminde tiiketirim se¢enegini, %45,5'1 hazirlamasinin
kolay olmasi segenegini, %33,3'i yoremde ¢ok tiiketilmesi se¢enegini, %21,2'si
maliyetinin az olmasi se¢enegini ve %6,1'1 diger segeneklerini birden fazla segenek
secmistir. Diger secenegini secen %,6,1'1 eklemek istedikleri farkli bir ifade

olmamustir. Yiizdelik olarak sonuglara ulasilmistir.
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Cizelge 12. Yeni Uriin Deneme Tercihine iliskin Bilgiler

ifade Tercih F %
Yeni Grlnleri denemeyi severim 22 66,7
Yeni Grunler yéresel Grun regetelerinden 5 15,2

listirilmis ise d Kisteri

Yeni triin deneme ge |'§"|r|"m|§|sei eneme IVS enm —

tercihi Yeni Grunler, dinya mutfagina ait trin 3 9,1
recetelerinden gelistirilmis ise denemek
isterim

Yeni trtnleri denemekten korkarim 3 9,1

Cizelge 12.'de panelistlerin tadim 6ncesi yeni iirlin deneme tercihini belirlemek
icin "Asagidaki yer alan ifadelerden hangisi yiyecek icecek isletmelerinde iiriin
gelistirme ile hazirlanan iriinleri deneme/denememe tercihinizi dogru ifade
etmektedir?" sorusuna katilimcilardan %66,7'si yeni {irlinler denemeyi severim
cevabini segmis iken, %15,2'si yeni iriinler yoresel iiriin regetelerinden gelistirilmis
ise denemek isterim, %9,1'i Yeni iriinler, diinya mutfagina ait {irin regetelerinden
gelistirilmis ise denemek isterim ve %9,1'1 yeni iirlinleri denemekten korkarim
cevabini vermiglerdir. Ayrica yeni gida triinleri fiyat olarak bilinir iirlinlerden daha

pahalidir segeneginin katilimcilar tarafindan segilmedigi goriilmiistiir.

4.5.Panelistlerin Uriinlere Ait Duyusal Analiz Degerlendirme Bulgulari

Calismaya katilan 33 panelistin, geleneksel tarhana standart recetesine yeni
riin gelistirme kapsaminda spirulina biyomasi ilavesi ve spirulina unu eklenerek
hazirlanan tarhanalarin Cizelgel3.'te yer alan kalite kriterleri ile ilgili istenen ve
istenmeyen Ozellikler duyusal analiz tadim 6ncesi katilimcilar tarafindan okunmustur.
Degerlendirme siiresince katilimcilar kalite kriterlerini dikkate alarak; goriiniis/renk,
koku/aroma, tekstiir/doku, lezzet/tat ve genel begeni yoniinden kendilerine verilen
6lgegi kullanarak puanlamislardir. Kullanilan bu 6lgek; 1 (¢ok kétii), 2 (kotii), 3 (orta),
4 (1y1) ve 5 (¢ok 1y1) puanlama skalasi ile degerlendirilmistir. Skalada yer alan ifadenin
karsilig1 olan sayisal degerlerin ortalamalarinin alinmasi ve bu degerlerin standart
sapmalarimin eklenmesiyle sonuglara ulasilmistir. Duyusal analiz formuna genel

yorum eklenerek yorum yapmak isteyen katilimcilarin yorumlari alinmustir.
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Cizelge 13. Kalite Kriterleri ile ilgili Aciklamalar

Kalite kriterleri ile ilgili aciklamalar:

Istenen Ozellikler Istenmeyen Ozellikler
% Gorsel Yap1 (Homojen Yap1) ¢ Tanelilik/Pirtiiklilik
% Eksi/Fermente Koku/Aroma/Tat < Kumlu Yap1
< Kapya Biber Koku/Aroma/Tat % Kiflii Kokw/Aroma/Tat
< Domates Koku/Aroma/Tat > Maya Koku/Aroma/Tat
«  Acilagsmis Tat
% Sal¢a Koku/Aroma/Tat &  Cok Eksi, Tuzlu, Aci Tat
% Sarimsak Koku/Aroma/Tat < Asint Akigkanlik/Y ogunluk/Kivam
% Yogurt Koku/Aroma/Tat
«  Sogan Koku/Aroma/Tat
% Yosun Koku/Aroma/Tat
« Agizda Homojen Yap1
< Akiskanlik/Yogunluk/Kivam
« Aroma Yogunlugu

Cizelge 14. 456 ve 855 Kodlu Tarhanalarin Duyusal Analiz Verileri

Kalite Kriterleri N Ort. S.S. T P

Goriinilis/Renk-456 33 3.63 .82

1.759 .088
Goriintis/Renk-855 33 3.39 1.22
Koku/Aroma-456 33 4.12 78

2.576 .015%
Koku/Aroma-855 33 3.60 1.19
Tekstiir/Doku-456 33 4.42 .86

0.273 786
Tekstiir/Doku-855 33 4.45 .86
Lezzet/Tat-456 33 4.27 .76

1.228 228
Lezzet/Tat-855 33 4.06 .99
Genel Begeni-456 33 4.12 .64

0.649 521
Genel Begeni-855 33 4.03 .91

Cizelge 14'teki 456 kodlu firiinlin duyusal analiz sonuglarina baktigimizda
goriinlis/renk kalite kriteri i¢in 3.63 oraninda begenildigi; koku/aroma kategorisine

bakildiginda 4.12 oraninda begenildigi; tekstiir/doku kategorisine bakildiginda 4.42
124



oraninda begenildigi; lezzet/tat kategorisine bakildiginda 4.27 oraninda begenildigi;
genel begeni kategorisine bakildiginda 4.12 oraninda begenildigi goriilmektedir.855
kodlu tiriiniin duyusal analiz sonuglarina baktigimizda goriintis/renk kalite kriteri igin
3.39 oraninda begenildigi; koku/aroma kategorisine bakildiginda 3.60 oraninda
begenildigi; tekstiir/doku kategorisine bakildiginda 4.45 oraninda begenildigi;
lezzet/tat kategorisine bakildiginda 4.06 oraninda begenildigi; genel begeni

kategorisine bakildiginda 4.03 oraninda begenildigi goriilmektedir.

Cizelge 15.'te 456 kodlu ve 855 kodlu tarhanalarin kalite kriterleri;
goriiniis/renk, koku/ aroma, tekstiir/doku, lezzet/tat ve genel begeni oranlarina iligkin

ortalama degerlerin karsilastirilmasi Excel programi radar grafigi ile ifade edilmistir.

Cizelge 15. Kalite Kriterlerine Iliskin Ortalamalarin Karsilastirilmas1 Radar Grafigi

Kalite Kriterlerine iliskin Ortalamalarin
Karsilastirilmasi

Goriiniis/Renk
4,50

Genel Begeni Koku/Aroma

Lezzet/Tat ' Tekstiir/Doku
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Gorlintig/renk kalite kriteri panelist puanlamasi ortalamalarina bakildiginda,
begeni yoniinden 456 kodlu {iriin 3.63 oraninda degerlendirilirken 855 kodlu iiriin 3.39
oraninda degerlendirilmistir ve veri sonucuna bagli yapilan analize gore istatiksel

olarak bir farklilik bulunmamustir. H1 hipotezi kabul edilmemistir.

Koku/aroma kalite kriteri panelist puanlamasi ortalamalarina bakildiginda ise
begeni yoniinden 456 kodlu iiriin 4.12 oraninda degerlendirilirken 855 kodlu iiriin 3.60
oraninda degerlendirilmistir bu durumda veri sonucuna bagl yapilan analize gore

istatiksel olarak bir farklilik bulunmustur ve H2 hipotezi kabul edilmistir.

Tekstiir/doku kalite kriteri panelist puanlamasi ortalamalarina bakildiginda
begeni yoniinden 456 kodlu {iriin 4.42 oraninda degerlendirilirken 855 kodlu tirtin 4.45
oraninda degerlendirilmistir. Veri sonucuna bagl yapilan analize gore istatiksel olarak

bir farklilik bulunmamustir. H3 hipotezi kabul edilmemistir.

Lezzet/tat kalite kriteri panelist puanlamasi ortalamalarina bakildiginda begeni
yonilinden 456 kodlu iiriin 4.27 oraninda degerlendirilirken 855 kodlu iiriin 4.06
oraninda degerlendirilmistir. Veri sonucuna bagli yapilan analize gore de istatiksel

olarak bir farklilik bulunmamistir ve H4 hipotezi kabul edilmemistir.

Genel begeni kalite kriteri panelist puanlamasi ortalamalarina bakildiginda
begeni yoniinden 456 kodlu {iriin 4.12 oraninda degerlendirilirken 855 kodlu tirtin 4.03
oraninda degerlendirilmis. Veri sonucuna bagli yapilan analize gore istatiksel olarak

bir farklilik bulunmamastir ve HS hipotezi kabul edilmemistir.

Cizelge 16. 456 ve 855 Kodlu Tarhanalarin Duyusal Analiz Genel Yorum Verileri

Katilmc1 Degerlendirme
K1 855,456'ya gore daha yesil renkli ve yosun aromasi daha fazla idi.
K2 Aroma yogunlugu 855'te daha yogun yosun kokusu belli, kivami giizel ve

kokusu giizel.

K3 456 numarali iiriinde kati ve ipeksi uzayan homojen olmamus yapilar vardi
855 tamamen homojen olsa da baskin bir tat vardi, bir miktar eksi tat vardi.
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Cizelgel6-devami

K4

Ikisi de giizel 456 biraz daha farkli hosuma gitti.

K6

Klasik tiikettigimiz tarhana gorbasina eklenen spirulina gorbaya farkli
renk ve tat katmistir. Fakat kendimi ¢ok farkli bir ¢orba igiyor gibi
hissetmedim. Tarhana tadi baskin gelen farkli ve giizel aromal bir ¢orba
olmus. Tiiketebilecegim ve Onerecegim tat.

K7

K grubuna gore lezzet olarak tercih edecegim 456 olur.855 goriiniis ve
renk olarak tercih edecegim bir lezzet degil.

K8

456, normal tarhanaya daha yakin lezzet ve kivama sahipken 855'in rengi
ve kivami ¢ok yogun ilk iciste ¢ok bariz sekilde eksilik var.

K9

Spirulina tadi gelmemekte ancak tat olarak 456 ¢ok iyi, 856 igin; renk
standart tarhana renginin diginda olmasindan dolayr puanlamay1
etkilemekte, ikisinde de yosun tadi alamadim.

K10

456 icin tat farklilig1 hissetmedim 855 daha yogun, kivamli hafif daha eksi
gibi daha lezzetli ve hafif demirimsi tat var.

K11

Goriinim renk harici lezzet agisindan 456 kodlu tarhana, K kodlu
tarhanaya yakindi. Goriiniim renk ve lezzet agisindan klasik tarhanadan
farklilik igerse de yeni iiriin olarak sunulabilir.

K16

456 koku goriintii olarak K kodlu tarhana ile ¢ok bir farki yok. Tat olarak
kot bir etki almadim.855 koku kivam ve goriintii ¢ok hos lezzet a¢isindan
456’dan daha giizel ve keskin degil rengi agisindan daha saglikli bir {iriin
izlenimi vermekte.

K17

456 sarimsak tadi agir bast1.855 bu iirlindeki malzemelerin tat, uyum ve
dengesi daha iyi uyumlanmis.

K18

456 numara kokusu keskin geldi genel olarak orta seviyede.855 kodlu
tarhana 456'dan ¢ok daha agir keskin sevmedim.

K19

855'teki kokudan hoslanmadim ama lezzetliydi.

K20

456 corba normalde sevmedigim tatlar1 barindirmasina ragmen oldukga
basarili ve tat koku yerinde bir ¢orba 855 corba bana hitap etmeyen
Onyargi ile ictigim bir ¢orbaydi fakat dengelenmis olmasi cezbetti.

K21

Corbanin her ne kadar goriintiisii orta olsa da tat anlaminda hosuma
gitmedi. Anlamlandiramadigim bir eksilik vardi. 855 corbanin tat ve
dokusu iyi olsa da renk agisindan ayni seyi sdyleyemeyecegim.

K22

456 kodlu tarhana ¢orbasinin tadi normal tarhanadan daha giizeldi.
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Cizelgel6-devami

855 kodlu 456 kodluya gore aroma olarak daha keskin 456 benim damak

K23 tadima daha uygun 855'teki aroma bana fazla yogun geldi.
456 kodlu tadimi orta iyi derece begendim. 855 kodlu tarhana orta
K24 seviyede begendim rengi hosuma gitmedi ama eksiligi hosuma gitti ikisi

de yumusak i¢imli genel olarak homojen kivamli tuz miktar1 tam
kivaminda.

Bu testte 456 numarali tarhana geleneksel tarhana damak tadina uygun
K25 855 numarali {iriin ise gelenegin disinda fark yaratan bir {iriin.
Yenilikgilige acik biri olarak igilebilir.

Iki corbada genel olarak lezzetliydi istenilen dzellikler mevcuttu yapi

K26 olarak ikisi de homojendi.

456; iiriin goriiniis olarak K kodluya daha yakin beklenen 6zelliklerin
K27 cogunu karsiliyor.855; {irtin beklentileri bana gore tamamen karsiliyor
fakat ilk tirlinii tercih ederim.

Genel olarak 855 begendim ama rengi biraz tuhaf geldi. ilk izlenim olarak
K29 rengi yiiziinden segmezdim ama tadi ¢ok basarili, 855 kodlu 456'ya gore
daha yogun.

855 kodlu iiriin tat koku acisindan daha tatmin ediciydi. Aligkin
K30 oldugumuz tarhana c¢orbasini dikkate aldigimda 456 istenen ozellikleri
tagimiyordu.

Rengi kokusu yogunlugu ¢ok iyi, 855 kodlu tarhana genel olarak ¢ok
K31 giizel aromasi biraz daha baskin rengi bulanik ama genel olarak lezzetli.
Deniz kokusu hissettim.

855'tc koku tat alimi daha fazlaydi. Lezzeti dokusu ¢ok
K32 yerindeydi.456'dan kokuyu daha az aldim. Tad1 ve lezzeti giizeldi. Fakat
855'e gore daha yetersizdi.

Katilimcilarim  genel yorum olarak tarhana ¢orbalar1 {izerindeki
degerlendirmelerine gore, 855 ve 456 kodlu firiinler arasinda belirgin farklar
gozlemlenmistir. 855 kodlu tarhana, yogun renk, koku ve kivama sahip olup, daha
belirgin bir yosun aromasi ve eksi bir tat icermektedir. Rengi bulanik olmasina ragmen,
tat ve doku agisindan oldukga begenilmis, 6zellikle tatmin edici bir aroma sunmustur.
Bununla birlikte, 855'teki aroma yogunlugu bazi katilimcilar i¢in fazla keskin ve yosun
tad1 baskin gelmistir. Goriinlis olarak saglikli bir izlenim birakirken, kokusu bazi
kisilerde hosnutluk yaratmamistir. Ote yandan, 456 kodlu tarhana, geleneksel
tarhanaya daha yakin bir tat ve kivama sahiptir. Daha hafif ve dengeli bir aroma
sunarken, eksi bir tat, 6zellikle sarimsak tadi baskin olarak hissedilmistir. Renk ve
kivam agisindan da daha klasik bir tarhana goriiniimii sergileyen 456, bazi katilimcilar

tarafindan daha hos ve uyumlu bulunmus, tat acisindan ise 855'e gore daha az yogun
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ve daha dengeli olarak degerlendirilmistir. Her iki {iriin de homojen yapiya sahip olup,
genel olarak tiiketilebilir bulunmus ve 456 kodlu iirlin, geleneksel tarhana ¢orbasina
yakinlig1 nedeniyle daha cok tercih edilmistir. Ancak, 855 kodlu tarhananin daha

yenilik¢i 6zellikleri, aligkin olunmayan tatlari barindirmasiyla dikkat ¢ekmistir.
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5.SONUC VE ONERILER

Bu boliimde arastirmanin sonuglarina ve onerilerine yer verilmistir.

5.1.Sonuglar

Tarhananin Tiirkiye'de tiiketim siklig1 yiiksek olan bdlgelerin 6zelliklerine
bagli olarak geleneksel farkli regeteler ve yontemlerle ve kullanilan malzemelerin en
yararli ve bol oldugu donemlerde iiretilmektedir. Bu gidanin basta ekonomik olarak
gelir seviyesinin diisiik oldugu hanelerde iiretiminin ve tiiketiminin yiiksek oldugu
bilinmektedir. Ancak diger taraftan liiks restoranlarin mutfak seflerinin meniilerinde
ve hatta ziyafet sofralarinda ¢esitli yoresel tarhanayi ¢orba olarak yer verdikleri ya da
farkl1 iiriinlerin yapiminda tarhananm kullamldig1 goriilmektedir. Insanlarm karin
doyurma amacimin diginda yoresel lezzet olan tarhanayi tilketme nedenlerine
bakildiginda mevsim gegislerinde ve ki aylarinda daha fazla yer almasi dolayisiyla
iceriginde yer alan besin Ogelerinin zenginligi 6n plandadir. Bireyler i¢inde
barindirdigi degerler itibariyle genelde sagliklarin1 korumada ¢orba tiiketimini tercih
ettikleri gibi hastalik ve salgin donemlerinde daha fazla c¢orba tiikketme
egilimindedirler. Cizelge 17'de yer alan TUIK istatistiklere bakildiginda Tiirkiye'de
kadin istthdaminda 2014-2023 yillar1 arasi is giicline katilma oranlari istenilen
diizeyde olmasa da artisin oldugu goriilmektedir. Bu dogrultuda kadinlarin is
hayatinda daha fazla yer almas1 ve We Are Social ve Meltwater'in Dijital 2024 Ekim
Global istastik raporunda Tiirkiye'de internette giinliik olarak yaklasik 7 Saat'e yakin
zaman harcanmasinin ve bu siirenin 2 saat 37 dakikasi sosyal medyada gegcirilmektedir
(http-7). Bu nedenler dikkate alindiginda ¢orbanin hazirlanmasinin pratik olmasi
evlerde tiiketim tercihinin daha sik gergeklestirilecegi sonucuna varilabilir. Diger
taraftan tarhana her bolgede tiiketiminin yaygin olmasi, ekonomik olarak her kesim
i¢cin ulasilabilir olmasinin yani sira uzun raf omiirleri nedeniyle diger corbalar gibi
tarhananin degeri artmaktadir.
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Cizelge 17. Tiirkiye'de Kadinlarin Yillara Gore Istihdama Katilma Yiizdesel

Oranlan
Tiirkiye'de Kadinlarin is Giiciine Katilma Oranlar %

2014 26.7
2015 27.5
2016 28
2017 28.9
2018 29.4

(15+) KADIN 2019 28.7
2020 26.3
2021 28
2022 30.4
2023 31.3

Kaynak: http-6: https://biruni.tuik.gov.tr/medas/?locale=tr

Son yillarda bilinirligi giderek artan ve gida katki maddesi olarak {iriinlerin
tiretiminde, beslenmede tercih edilen siiper gida ve gelecegin gidasi olarak ifade edilen
bitkisel kaynakli, igeriginde yiiksek oranda protein igeren, ¢evreye karst duyarli
karbon salimini bertaraf eden, bazi hastaliklarin tedavisinde kullanilan ve kisa siirede
tiretilmesinin yaninda hasat veriminin de oldukga yiiksek oldugu spirulina tarhana
hamuru icerisine eklenmistir. Tarhana yapiminda kullanilan malzemelerin ¢esidi,
miktar1 ve iretim yontemi Uriinlin lezzetini etkileyebilmektedir ve fermantasyon
stirecini de belirleyebilmektedir. Calisma kapsaminda saglikli, tat aginaligi olan ve
uzun siire raf dmriine sahip geleneksel tarhana hamurunun igerisine 456 kodlu {iriine
spirulina unu ve 855 kodlu iiriine spirulina biyomas eklenerek besin 6gelerinin
zenginlestirilmesi ayni zamanda insan sagligina katki saglamasi beklenen spirulinali
tarhanalar gelistirilmistir, kimyasal analiz, renk analizi ve duyusal analiz ile tarhanalar
degerlendirerek yiyecek icecek isletmelerinin ve ev tiikketimine uygun yeni bir iiriin
olusturuldugu  disiiniilmektedir. Kimyasal analiz sonuglarina bakildiginda
fermentasyon Oncesi, fermentasyon sonrasi ve kurutulmus iiriin degerlendirildiginde
fermentasyon isleminin protein degerini etkiledigi ve kurutulmus son firiinde ise
degerlerin yiikseldigi goriilmiistiir. Ayrica spirulina ilavesi protein igerigine pozitif

anlamda katki saglamistir. Fermentasyon Oncesi, fermentasyon sonrasi ve kurutulmus
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tiriin degerlendirildiginde fermentasyon isleminin nem igerigini azaltti§i ve
kurutulmus son iiriinde ise kurutma islemi sonrasinda bu degerlerde énemli bir diisiis
meydana geldigi gézlemlenmistir. Fermentasyon Oncesi, fermentasyon sonrasi ve
kurutulmus iriin degerlendirildiginde fermentasyon isleminin ham yag degerinde
azalma goriilmistiir. Kurutulmus son iiriinde ise degerlerin yine azaldigi sonucuna
ulagilmistir. Spirulina ilavesi ham yag icerigine fermentasyon sonrast ve kurutulmus
iirlinde pozitif anlamda katki saglamistir. Fermentasyon 6ncesi, fermentasyon sonrasi
ve kurutulmus Ttriin degerlendirildiginde fermentasyon isleminin kiil degerini
etkilemistir. Ayrica spirulina ilavesi tiim numunelerin 456 kodlu iiriin kontrole kiyasla
kiil degerini arttirmis, 855 kodlu {irlin ise kiil degerini azalttig1 tespit edilmistir. Renk
analizi i¢in degerlendirme yapildiginda Tarhana hamuruna spirulina ilavesi sonrasinda
gerceklestirilen kurutma islemi sonunda elde edilen iiriinlin renk incelemesine gore,

spirulina ilavesinin iirtiniin;

e L* degerini etkileyerek koyulagtirdigs;

e Kontrol grubu sonucuna gore (+) sonu¢ vererek kirmizi skalada yer alan a*
degerini (-) olarak degistirerek yesil skalaya cektigi ve bu durumun kullanilan
spirulina formuna gore de degistigi;

e Yine kontrol grubu sonucuna gore (+) sonu¢ vererek sari skalada yer alan b*
degerini etkileyerek azalttigi ve koyulastirdigi ve bu durumun da kullanilan

spirulina formuna gore degistigi belirlenmistir.

Duyusal analiz 6ncesi katilimcilarin anket sonuglar1 incelendiginde
katilimcilarin %93,9'u yiyecek igecek isletmelerinin mentilerine yonelik yeni iiriin
gelistirilmesini talep etmektedir. Rekabet ortaminin giderek arttigi yiyecek icecek
sektoriinde tiiketicilerin  biling diizeyinin artmasi, tiiketicilerin farkli {irlin
beklentilerindeki artis ve yeni yiyecek trendlerinin olusmasi gibi nedenlerden dolay1
isletmeler hizmet ve faaliyetlerini siirekli giincel tutmalar1 gerekmektedir.
Katilimcilarin 9%93.9'u tarhana hamuruna farkli dirlinlerin kullanilmasina istekli
oldugu sonucuna varilmistir. Katilimcilarin %78,8'1 ev tipi tarhanay: tercih etigi
sonucuna ulagilmistir. Katilimcilar tiikketim sikligi olarak %57,6's1 "bazen" segerek en
yuksek orani ve "hi¢" secenegini se¢gmeyerek gida tiikketim planlarinda tarhana
corbasina yer verdigi goriilmustiir. Katilimcilar tarhana tiiketim nedeni olarak birden
fazla segenegi isaretleyebildigi anket sorusunda %60,6's1 ile "besin Ogelerinin

zenginligi" tarhananin tiiketim nedenini olusturdugu goriilmiistiir. Katilimcilarin
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%66,7'si yeni iiriin denemeye iligkin "yeni lirlinleri denemeyi severim" ifadesini sectigi
goriilmiistiir. Duyusal analiz sonuglarinin ortalamasina bakildiginda kalite kriterleri
arasinda koku/aroma;456 kodlu {iriin 4,12 begeni orani ile, 855 kodlu iiriin 3,60 begeni
orani arasinda istatiksel olarak anlamli farklilik oldugu gézlemlenmistir. 456 kodlu
tirtin ile 855 kodlu iirlin lezzet/tat, tekstiir/doku ve genel begenirlik olarak iki iiriin
arasinda istatiksel olarak bir farklilik goriilmemistir. 456 kodlu tarhananin genel
begeni oran1 4.12 olmasi sonucunda katilimcilar tarafindan en begenilen tarhana
olmustur. Ancak 855 kodlu tarhananin genel begeni oran1 4.03 ile son sirada olmasinin
yaninda anket sonucuna bagli begeni oranindan ve yorumlarina bakilarak
katilimeilarin tarhanayr begendigi sonucuna varilabilir. Katilimcilarin genel yorum
olarak yazilan ifadelerinden spirulinali tarhananin yiyecek igecek isletmelerinin

meniilerinde yer almasina istekli olduklar1 sonucuna varilabilir.

5.2.0neriler

Spirulina ununa daha kolay erisebilir olunmasi ve duyusal analize katilan
katilimcilarin en begendigi iiriin spirulina unu katkili tarhana olmasi nedeniyle evlerde
ev hanimlar tarafindan kolay sekilde spirulina ununun tedariginin kolay olmasi ve

yoresel tarhana tariflerine ilavesiyle iiretimi tercih edilebilir.

Yiyecek igecek iiretiminde mutfak sefleri ve mutfakta c¢alisan tretim
personeli, meniilerinde spirulinali tarhana c¢orbasini farkli sunumlarla hem
goriiniimiinii hem icerigini farklilastirabilir. Ornegin; kuru aci biber, kiyma, ¢esitli

tahillar kruton ekmek gibi iiriinler kullanarak zenginlestirebilir.

Yeni iirlin gelistirme g¢alismasinda spirulinali tarhana toz halinde iiretimi
gerceklestigi icin kizartilacak yiyeceklerin paneleme isleminde, soslarda, hamur
islerinde ve citir cips yapilip salata gibi bir¢ok {irlinde arastirma gelistirme ¢aligmalari

yapilarak degerlendirilebilir.

Hazirlanan spirulinali tarhanalar tasimada soguk zincir gerektirmediginden

uzun mesafelere tagiabilir. Ayrica iirliniin raf dmrii de uzundur.

Spirulinali tarhananin ticari bir {riin olmasi i¢in {riiniin pazarlama
caligmalarinda tiretimden tiiketiciye kadar gegen siire¢ igerisinde ¢evreye en az zarari
verecek sekilde tretilmesi, insanlarin beslenmesine spirulina iriinii ile birlesen

tarhananin saglik agisindan faydali olmasina ek olarak saglik acisindan tiikketim siklig1,
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hangi besinlerle alindiginda viicuda daha fayda saglayacagi ve zararli olabilecegi

konusu yapilacak gelecek galigsmalarda dikkate alinmalidir.

Bu aragtirmada duyusal analiz i¢in 33 panelist ile tadim gerceklestirilmesi ve
katilimcilarin zaman ve biitge kisitlamasi nedeniyle tiiketici goriislerini de yansittigi
varsayllmistir. Bu baglamda gelecek ¢alismalarda bolgesel olarak daha genis evren ve

orneklem tizerinde aragtirma gergeklestirilebilir.

Yeni iiriin gelistirme kapsaminda hazirlanan spirulinali tarhanalarin tiretiminde
bugday unu tercih edilmistir. Gelecek ¢alismalarda arastirmacilar farkli unlar ile
spirulinali tarhana tiretimi yapabilir ve tarhananin kimyasal analizi, renk analizi ve

duyusal analizleri sonrasinda kiyaslama yapilabilir.

Gelecek caligmalarda geleneksel tarhana regetelerinde standart regetelerin
disina ¢ikarak veganlara yonelik spirulinali tarhana recetesi gelistirilebilir. Duyusal
analiz Oncesi panelistlerin %9.1'i Yeni {rlnler, diinya mutfagina ait {iriin
recetelerinden gelistirilmis ise denemek isterim. Panelistlerin %15.2'si yeni iriinler
yoresel iriin regetelerinden gelistirilmis ise denemek isterim ifadelerine verdikleri
cevap yiizdesine ve panelistlerin yeni tiriinleri denemeyi sevmeleri dolayisiyla gelecek
calismalarda yoresel tiriinler kapsaminda insanlarin beslenmesinde fayda saglayacak
isetmelerin ve ev meniilerinde yer alacak spirulinali yeni tiriinler gelistirilmesi ile ilgili

calismalarin literatlirde artmasi1 gerekmektedir.

Bu aragtirmada hazirlanan tarhanalarin kurutma islemi oda 1sisinda
gerceklestirmistir. Arastirmacilarin gelecek ¢alismalarinda endiistriyel ve giineste
kurutma gibi yontemlerle kurutulan spirulina unlu tarhana ve spirulina biyomas
kullanilarak hazirlanan tarhanalar1 kimyasal analiz ve renk analizi gergeklestirilip

tirtinler arasinda kiyaslama yapilabilir.

Geleneksel tarhana recetesi bu calismada ege tarhanasina ek ilave spirulina unu
ve spirulina biyomasi ile gerceklestirilmistir. Bu nedenle gelecek calismalarda farkl
geleneksel tarhana receteleri kullanilip yeni {iriin gelistirilerek bolgelere gdre liriin

cesitlendirilmesi yapilabilir.

Bu arastirma kapsaminda hazirlanan spirulinali tarhanana regeteleri ve
sonuglart literatiire katki saglayacagi diisiiniilmektedir. Son olarak spirulinali tarhana

yiyecek igecek isletmelerine trend gida olarak katki saglayacag: diisiintilmektedir.

134



KAYNAKCA

Akay, G., ve Demir, L. S. (2020). Toplum Beslenmesinde Siirdiiriilebilirlik ve Cevre.
Selcuk Tip Dergisi, 36 (3), 282-287.

Alcay, A. U., Yalcin, S., Bostan, K., ve Dingel, E. (2015). Orta Asya'dan Anadolu'ya
Kurutulmus Gidalar. Anadolu Bil Meslek Yiiksekokulu Dergisi, (37), 83-93.

Alcay, A. U., Bostan, K., Dingel, E., ve Varlik, C. (2017). Alglerin Insan Gidas1 Olarak
Kullanimi. Aydin Gastronomy, 1 (1), 47-509.

Altiparmak, D. (2023). Fermente Ank Havu¢ Tozlarimin Tarhana Uretiminde
Kullanilmasi, Nigde: Nigde Omer Halis Demir Universitesi, Fen Bilimleri
Enstitiisii.

Altug Onogur, T., ve Y. Elmaci. (2011) "Gidalarda Duyusal Degerlendirme". (2.
baski1) izmir: Sidas Yayincilik.

Anonim, 2004. TS 2282 Tarhana Standardi. Tirk Standartlar1 Enstitiisii, Ankara.

AOAC, (2000). Official Methods of Analysis of AOAC International,17th ed. AOAC,
Arlington, VA, USA.

Arslan, M. (2018). Beslenme Aliskanliklari ve Fiziksel Aktivite Diizeylerinin Analizi:
Marmara Universitesi Ogretim Uyeleri Uzerine Bir Calisma. Dicle Tip Dergisi,
45 (1), 59-69.

Atar, S., ve Ozsisli, B. (2022). Hashas Tohumu Ikamesiyle Uretilen Geleneksel
Beysehir Tarhanasinin Bazi Ozelliklerinin Belirlenmesi. Turkish Journal of
Agriculture-Food Science and Technology, 10 (7), 1293-12909.

Aymankuy, Y., ve Sarioglan, M. (2007). Yiyecek-igecek Felsefesi ve Beslenme
Aliskanligiin  Gelistirilmesine Yonelik Bir Model Onerisi. 1. Ulusal
Gastronomi Sempozyumu, 31-33.

Bakan, R. (2021). Tiirk Mutfaginda Siithi Tatlilarin Degerlendirilmesi ve Inovasyonu.
Denizli: Pamukkale Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii.

Baysal, A. (1981). Beslenme Sorunlari. Gida, 6 (5).
Baysal, A. (2004). Beslenme. (10.baski1). Ankara: Hatiboglu Yayinevi.

Belay, A., Ota, Y., Miyakawa, K., and Shimamatsu, H. (1993). Current Knowledge
On Potential Health Benefits Of Spirulina. Journal of applied Phycology, 5,
235-241.

Bilgicli, N., ve Tiirker, S. (1999). Tarhana Katkili Kraker Uretimi Uzerine Bir
Arastirma. Akademik Gida, 2 (4), 24-26.

Binboga, G., ve Unal, A. (2018). Siirdiiriilebilirlik Ekseninde Manisa Celal Bayar
Universitesi’njn Karbon .Ayak'Izinin Hesaplanmasina Yonelik Bir Arastirma.
Uluslararasi Iktisadi ve Idari Incelemeler Dergisi, (21), 187-202.

Bozyigit, S., ve Kiling, G. (2019). Tiiketicilerin Saglikli Gida Algilar1 ve Tiketim
Davranislari: Kesifsel Bir Calisma. Yiiziincii Yil Universitesi Sosyal Bilimler
Enstitiisii Dergisi, (45), 201-229.

Bulduk, S. (2018). Beslenme /lkeleri ve Monii Planlama. Ankara: Detay Yaycilik.

135



Biiyiikoztiirk, S., Akgiin, O. E., Karadeniz, S., Demirel, F. ve Kilig, E. (2013). Bilimsel
Arastirma Yontemleri. Ankara: Pegem Akademi.

Can, B., Bayram, H. M., ve Oztiirkcan, A. (2021). Cevresel Sorunlara Kars1 Coziim

Onerileri:  Giincel Siirdiiriilebilir Beslenme Uygulamalarma Genel
Bakis. Gida, 46 (5), 1138-1157.

Cebirbay, M. A. (2022). Fonksiyonel Besin Kaynaklarina Farkli Bir Bakis: Su
Yosunlari. Tiirkiye Saglik Bilimleri ve Arastirmalart Dergisi, 5 (3), 40-47.

Ceylan, U., ve Giiven, O. Z. (2018). Yiyecek icecek Isletmelerinin Menii
Planlamasinda Kiitahya’nin Yoresel Yemeklerinin Yeri Uzerine Bir Arastirma.
Journal of Tourism & Gastronomy Studies, 6 (Special Issue 3), 451-459.

Chacon-Lee TL, Gonzalez-Marino GE, (2010). Microalgae For Healthy
Foodspossibilities And Challenges, Compr. Rev. Food Sci. Food Saf, 9: 655-
675.

Cop, R., ve Dogan, H. (2009). Ekmek Uretiminde Yeni Uriin Gelistirme ve Tiiketici
Tutumlartyla Ilgili Bir Uygulama. Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, S. 12-26.

Coskun, F. (2014). Tarhananin Tarihi ve Tirkiye’de Tarhana Cesitleri. Gida
Teknolojileri Elektronik Dergisi, 9 (3), 69-79.

Cakmak Sancar, B., Akhan, M., Col, BG ve Tiirkol, M. (2023). Gida Endiistrisinde ve
Beslenmede Spirulina. /I1. Uluslararasi Tiirk Tarim Dergisi- Gida Bilimi ve
Teknolojisi Kongresi, Malatya, Tiirkiye, 405—4009.

Cetin, E. (2014). Yeni Uriin Gelistirme Siirecinc}’e Miisteri Katilimwmin Tiiketicinin Risk
Algist ve Pazar Odaklilik Algist Uzerindeki Etkisi. Sakarya: Sakarya
Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii.

Cevik, A. (2016). Tarhananin Besinsel Zenginlestirilmesinde Kinoa, Karabugday ve
Liipen Unlarmmin Kullanimi. Konya: Necmettin Erbakan Universitesi, Fen
Bilimleri Enstitiisii.

da Silva Faresin, L., Devos, R.J.B., Reinehr, C.O and Colla, L.M. (2022) Development
Of Ice Cream With Reduction Of Sugar And Fat By The Addition Of Inulin,
Spirulina Platensis Or Phycocyanin,International Journal of Gastronomy and
Food Science, 27, art. no. 100445, Cited 25 times.

Dalay, M. C. (2002). Arthrospira maxima (= Spirulina maxima (Stiz.) Geitl., 1930)
Act Gl Siizmesi. Ege Su Uriinleri ve Su Bilimleri Dergisi, 19 (1)

Daglioglu O. (2000). Tarhana As A Traditional Turkish Fermented Cereal Food: It’s
Recipe, Production And Composition. Nahrung, 44: 85-88.

Demir, S. (2019). Ayva Cekirdegi Ekstraktinin Dondurma Uretiminde EtKisi. Denizli:
Pamukkale Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii.

Demirel, G., ve Ozpmar, H. (2003). Yosunlar ve Hayvan Beslemede Kullanimlari.
Uludag Universitesi Veteriner Fakiiltesi Dergisi, 22, 1-2.

Demirci, A. S., Palabiyik, 1., Ozalp, S., and Tirpanci Sivri, G. (2018). Effect Of Using
Kefir In The Formulation Of Traditional Tarhana. Food Science and
Technology, 39, 358-364.

Doruk, Y. (2019). Tarhana Kullanarak Grissini Hazirlanmast ve Lezzet Profili
Analizi, Istanbul: Istanbul Okan Universitesi, Lisansiistii Egitim Enstitiisii.

136



Duman, G., Yilmaz, 1., ve Er, A. (2021). Geleneksel Yemeklerde Dekonstriiksiyon
Teknigi Kullanilarak Uriin Gelistirme ve Duyusal Analiz- “Corum Alaca”
Ornegi. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, s. 1318-1338.

Duran, T. (2017). Bugday Kepegi ve Seker Pancari ve Tarhana Lifinin Tarhana
Kalitesine Etkisi, Aksaray: Aksaray Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii.

Durmaz, Y., Bahar, R., ve Kugtlar, M. (2011). Kisisel Faktorlerin Tiiketici Satin Alma
Davraniglarina Etkisi Uzerine Bir Arastirma. Akademik Yaklasimlar Dergisi, 2
(1), 114-133.

Durlu-Ozkaya, F., ve Sékmen, A. (2017). Yiyecek Icecek Isletmelerinde Menii
Yenileme/Gelistirme Calismalari: Ankara’daki Otel Isletmelerinin Yiyecek ve
Icecek Yoneticilerine Yonelik Bir Arastirma. Turizm Akademik Dergisi, 4 (2),
61-75.

Ender, S., Pamuk¢u, H., ve Sandik¢i, M. (2021) Saglikli Beslenme Kapsaminda
Geleneksel Gidalarin Onemi. Kongre Kurullart, 180.

Enes, K., ve Kosan, L. (2023). Menii Miihendisligi YoOntemlerinin Karar Alma
Siirecindeki Farkliliklar:: Ornek Olay Incelemesi. Anatolia: Turizm
Aragtirmalart Dergisi, 34 (2), 7-18.

Ercan, M. O. (2021). Gastronomi Turizmi Kapsaminda Tiirk Tatlilarimin Sefler
Tarafindan Degerlendirilmesi: Fiizyon Mutfak Uygulamalart Kapsaminda
Uriin Gelistirme Caligsmasi. Nevsehir: Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi,
Sosyal Bilimler Enstitiisii.

Erdem, E. (2008). Tarhana Uretiminde Balik Etinin Kullanimi. Denizli: Pamukkale
Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii.

Erden, C. (2014). Diisiik Karbon Ekonomisi ve Tiirkiye’nin Karbon Ayak Izi. In
International Conference in Economics.

Erilmez ilter, B. (2022) Kumkuat Unu Ilavesi ile Fonksiyonel Tarhana Gelistirilmesi.
Kocaeli: Kocaeli Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii.

Ferndndez, FGA, Reis, A., Wijffels, RH, Barbosa, M., Verdelho, V. ve Llamas, B.
(2021). Mikroalglerin biyoekonomideki rolii. Yeni Biyoteknoloji, 61, 99-107.

Gargaci1 Kinay, A, ve Duyar, H. A. (2021). Grissini Uretiminde Gida Takviyesi Olarak
Deniz  Yosunu (Spirulina) Kullanilmasinin  Duyusal ve  Fiziksel
Degerlendirilmesi. Gastroia: Journal of Gastronomy and Travel Research, s.
465-470.

Gogmen, D., Giirbiiz, O., ve Sahin, 1. (2003). Hazir Tarhana Corbalar1 Uzerinde Bir
Arastirma. Gida, 28 (1).

Gokirmakli, C., Satir, G., ve Giizel-Seydim, Z. (2023). Fonksiyonel Ozellikleri
Gelistirilmis Tarhana Uzerine Farkli Kurutma Yontemlerinin Etkilerinin
Belirlenmesi. Tiirk Tarim-Gida Bilim ve Teknoloji dergisi, 11 (3).

Gokmen, S. (2009). Cig Pismis ve Kurutulmus Ayva Katkisimn Tarhana Uzerine
Etkisi. Afyonkarahisar: Afyon Kocatepe Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii.

Giillii, M., ve Karagdz, S. (2018). Geleneksel Gastronomik Uriin Gelistirilmesi:
Meyveli, Sebzeli ve Otlu Eriste. Tourism Research, s. 540-548.

137



Giiler, C., Tirkoglu, Z., Salik, M. A., Tiirkmen, 0., ve Arslaner, A. (2021).
Fonksiyonel Bir Gida Katkis1 Olarak Spirulina Platensis. Atatiirk Universitesi
Ziraat Fakiiltesi Dergisi, 52 (3), 351-360.

Giin, D. (2019). Spirulina Platensis flavq;i ile Fonksiyonel Biskiivi ve Kraker
Gelistirilmesi. Gaziantep: Gaziantep Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii.

Giiroy, B. (2019). Determination Of The Phycocyanin, Protein Content And Sensory
Properties Of Muffins Containing Spirulina Powder Or Fresh Spirulina. Gida
ve Yem Bilimi Teknolojisi Dergisi, (23), 10-18.

Giirsoy, D. (2018). Deniz Giirsoy 'un Gastronomi Tarihi. istanbul: Oglak Yayincilik.

Giirsu, E., ve Oz¢imen, D. (2021). Chlamydomonas Sp. Arktik Mikroalg 'inden
Biyodizel ve Biyotanol Uretimi Prosesinin Chemcad Tasarimi Ve
Teknoekonomik Analizi.istanbul: Yildiz Teknik Universitesi.

Hatami, E., Ghalishourani, S. S., Najafgholizadeh, A., Pourmasoumi, M., Hadi, A.,
Clark, C. C., ... and Mansour-Ghanaei, F. (2021). The Effect Of Spirulina On
Type 2 Diabetes: A Systematic Review And Meta-Analysis. Journal of Diabetes
& Metabolic Disorders, 20, 883-892.

Isik Erol, N. (2010). Ke¢iboynuzlu Tarhana Uzerine Bir Arastirma. Afyonkarahisar:
Afyon Kocatepe Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii.

Isik, F. (2013). Sal¢a Uretim Atiklarimin Tarhana Uretiminde Kullamimi. Denizli:
Pamukkale Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii.

Istek, O., Tomar, O., ve Caglar, A. (2021). Orman Meyveli Tarhananin Fonksiyonel
Ozellikleri. Avrupa Bilim ve Teknoloji Dergisi, (22), 118-127.

[lhan, E., Biiyiikizgi, A. N., ve Ermis, E. (2020). Mavi-Yesil Alg Spirulina Platensis’in
Bugday Ekmeginde Kimyasal, Duyusal ve Antifungal Etkisi. Gida ve Yem
Bilimi Teknolojisi Dergisi, s. 22-29.

Jung, F., Kriiger-Genge, A., Waldeck, P., and Kiipper, J. H. (2019). Spirulina Platensis,
A Super Food?, Journal of Cellular Biotechnology, 5 (1), 43-54.

Kara, A., ve Karaman, E. E. (2022). Gastronomi Alaninda Tematik Arastirmalar I1.
Gastronomide Alternatif Gida Kaynagi Olan Alglere Genel Bir Bakis. Konya,
Meram, Tiirkiye: Cizgi Kitapevi.

Karasar, N. (2012). Bilimsel Arastirma Yéntemleri (24. baski). Ankara: Nobel
Yaymevi.

Kaya, T. O. (2018). Siirdiiriilebilirlik Kapsaminda Yenilenebilir Enerji Kaynaklarinin
Kullanimi ve Onemi. Aksaray: Aksaray Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisi.

Keskin, E., ve Sezen, N. (2021). Gastronomik Bir Unsur Olarak Hedonik Beslenme.
V. Uluslararasi Kop Bolgesel Kalkinma Sempozyumu, Nevsehir: Nevsehir
Hac1 Bektas Universitesi, $5.567-580

Keskin, S. (2013). Inovasyon Nasil Yapilir?. (5.Baski). istanbul: Mavi Yayincilik.

Kilig, E., ve Sanlier, N. (2007). U¢ Kusak Kadinmnm Beslenme Aliskanliklarin
Karsilastirilmasi. Kastamonu Egitim Dergisi, 15 (1), 31-44.

Kisa, H. (2019). Eriste Uretiminde Farkli Un Katkilarimin (Balik Unu, Cekirge Unu,
Un Kurdu Unu ve Spirulina Tozu) Kullamim Imkanlarinin Arastirilmasi.
Alanya: Hamdullah Emin Pasa Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii.

138



Kiyak, S. (2020). Citlembik Ilave Edilerek Uretilmis Tarhanamin Kimyasal ve
Mikrobiyolojik ~ Ozelliklerinin  Incelenmesi ve Gediz Tarhanasi ile
Karsilastirilmasi. Kiitahya: Kiitahya Dumlupmar Universitesi, Lisansiistii
Egitim Enstitiisii.

Kizildemir, O., ve Kaderoglu, G. H. (2021). Yiyecek Icecek Isletmelerindeki Menii
Tasarimlarmin Siirdiiriilebilirlik Kapsaminda Degerlendirilmesi. Journal of
Tourism Intelligence and Smartness, 4 (2), 296-322.

Kozlu, C. (1995). Uluslararas: Pazarlama: Ilkeler ve Uygulamalar. (Genisletilmis 6.
Baski). Ankara: Is Bankas: Kiiltiir Yayinlari.

Kolef, M., (2017). Spirulina Tozu ve Bazi Bitkisel Tohumlarin Tarhananin Dogal
Florasi1 Uzerine Etkileri. Osmaniye Korkut Ata Universitesi, Fen Bilimleri
Enstitiisii.

Kulshreshtha, A., Jarouliya, U., Bhadauriya, P., Prasad, G. B. K. S., and Bisen, P. S.
(2008). Spirulina in Health Care Management. Current Pharmaceutical
Biotechnology, 9 (5), 400-405.

Kurt, E. (2023). Ultrason Destekli Cimlendirilmis Mas Fasulyesi Ununun Tarhana
Uretiminde Kullanimi. Karaman: Karamanoglu Mehmet Bey Universitesi,
Sosyal Bilimler Enstitiisti.

Kiigiik, O., ve Kocaman, G. (2014). Miisteri Yonliiliik, inovasyon Yénliiliik ve Isletme
Performans Iliskisi: Bir Uygulama. International Journal of Social Science, 29,
37-52.

Lemes, A. C., Takeuchi, K. P., Carvalho, J. C. M. de., and Danesi, E. D. G. (2012).
Fresh Pasta Production Enriched With Spirulina Platensis Biomass. Brazilian
Archives of Biology and Technology, 55 (5), 741-750.

Li, Ding-Mei, and Yu-Zao Qi. "Spirulina industry in China: Present status and future
prospects.” Journal of applied Phycology 9 (1997): 25-28.

McLeod, S. (2007). Maslow'un Ihtiyaclar Hiyerarsisi. Basitge psikoloji, 1, 1-8.

Megep, (2012). Duyusal Test Teknikleri, Ankara: Milli Egitim Bakanlig.

Mellor, C., Embling, R., Neilson, L., Randall, T., Wakeham, C., Lee, and M.D.,
Wilkinson, L.L, (2022). Consumer Knowledge and Acceptance of “Algae” as

a Protein Alternative: A UK-Based Qualitative Study Foods, 11 (12), art. no.
1703, Cited 13 times.

Mutlu, S., ve Cilgimoglu, H. (2022). Gastronomi Turizmi Kapsaminda Ydresel
Urlinlerin Gelistirilmesi: Kastamonu Pastirmasi Ornegi. Journal of Tourism
and Gastronomy Studies, s. 3034-3054.

Ogurlu, M. N. (2019). Tarhana Qretiminde Farkli Oranlarda Kullamlan Yag
Azaltilmig Findik Posasuin Uriiniin Fizikokimyasal ve Duyusal Ozelliklerine
Etkisi, Ordu: Ordu Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii.

Onurlar, B., ve Ozkaya, F. D. (2018). Molekiiler Probiyotik Dondurma. Journal of
Tourism & Gastronomy Studies, 6 (Special Issue 3), 154-168.

Oncebe, S. ve Demircan, V. (2019). Tiiketicilerin Fonksiyonel Gida Tiiketimini
Etkileyen Faktorler. Akademik Gida, 17 (4), 497-507.

139



Ongirak, Z. (2019). Farkli On Islemler Uygulanmis Baklagil Unlarimn Tarhana
Uretiminde Ham Madde Olarak Kullanimi. Samsun: Ondokuz Mayis
Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii.

Ozbal, B. (2020). Spirulina Platensis ile Fonksiyonel Cikolata Uriinii Gelistirilmesi.
Gaziantep: Gaziantep Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii.

Ozdemir, B. (2010). Disarida Yemek Yeme Olgusu: Kuramsal Bir Model Onerisi.
Anatolia: Turizm Arastirmalar: Dergisi, 21 (2), 218-232.

Ozhan, S., Ay, Z., ve Irkin, R. (2022). Fonksiyopel Saglikli Bir Urun Gelistirilmesi;
Leblebili-Meyveli Atistirmalik. /. Ulusal Izmir Demokrasi Universitesi Saglik
Bilimleri Enstitiisti Ogrenci Kongresi, (s. 9-15).

Ozmen, F. (2011). Célyak Hastalar: fg_z'n Baklagil Unlart ile Zenginlestirilmis Piring
Tarhanasi, Ankara: Hacettepe Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii.

Oztiirk, D., ve Onurlubas, E. (2019). Yeni Uriin Gelistirme Siirecinde X-Y-Z
Kusaklarmin Satin Alma Tercihleri Uzerine Bir Arastirma. ISAS WINTER-
2019, s. 159-166.

Palmieri, N., Forleo, M.B. (2020). The Potential Of Edible Seaweed Within The
Western Diet. A Segmentation Of Italian Consumers, International Journal of
Gastronomy and Food Science, 20, art. no. 100202, Cited 86 times.

Saranraj, P. ve Sivasakthi, S. (2014). Spirulina Platensis, Food For Future: A Rewiev.
Asian Journal of Pharmaceutical Science and Technology

Schubring, R., (2002). Influence Of Freezing/Thawing And Frozen Storage On The
Texture And Colour Of Brown Shrimp (Crangon Crangon),Archiv
Lebensmittelhygiene,53 (2):34-36 pp.

Selmi, C., Leung, P. S., Fischer, L., German, B., Yang, C. Y., Kenny, T. P., Cysewski,
G. R., and Gershwin, M. E. (2011). The Effects Of Spirulina On Anemia And
Immune Function In Senior Citizens. Cellular and molecular immunology, 8
(3), 248-254.

Sezgin, M., Zerenler, M., ve Karaman, A. (2008). Otel Isletmelerinin Menii
Planlamasinda Yaraticilik, Yenilikgilik, Girisimcilik Faaliyetleri Uzerine Bir
Arastirma. Sosyoekonomi, 8 (8).

Sormaz, U., Neslihan, Onur., Giines, H. F., ve Nizamlioglu, H. F. (2019). Tiirk Mutfag
Geleneksel Uriinlerinde Yoresel Farkliliklar: Tarhana Ornegi. Aydin
Gastronomy, 3 (1), 1-9.

Suna, G. (2020). Spirulina Platensis ve Chlorella Vulgaris ile Zenginlestirilmis
Probiyotik Beyaz Peynir Uretiminin Arastirilmasi. Bursa: Bursa Uludag
Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii.

Sahin, B. (2022). Siyez ve Bugday Icerikli Kastamonu Yas Tarhanasiyla Tarhana
Qéregi ve Tarhana Cerezi Gelistirilmesi: Raf Omrii ve Kalite Parametlerinin
Incelenmesi. Kastamonu: Kastamonu Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii.

Sen, N. (2022). Saghkli Uriin Gelistirme Kapsaminda Fonksiyonel Gida Olarak
Aronyali Tarhana. Ankara: Ankara Hac1 Bayram Veli Universitesi, Lisansiistii
Egitim Enstitiisii.

140



Sensoy, E. (2019). Farkli Oranlarda Kullamlan Yagi Azaltimis Badem Posasinin
Tarhananin Fizokokimyasal ve Reolojik Ozelliklerine Etkisinin Arastirilmast.
Ordu: Ordu Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii.

Semsimoglu, E. (2019). Cesitli Uziimsii Meyvelerin Ilavesi ile Tarhana Uretimi
Uzerine Bir Arastrma. Afyonkarahisar: Afyon Kocatepe Universitesi, Fen
Bilimleri Enstitiisti.

Simsek, A., Gileg, E., ve Usta, S. (2020). Gastronomik Uriin Cesitlendirme
Kapsaminda Veganlar ve Colyak Hastalar1 I¢in Urilin Gelistirme: Kazandibi. 1.
Uluslararasi Tiirk Diinyast Turizm Arastirmalart Dergisi, . 51-59.

Tag, B., ve Tas, E. (2015). Mavi-yesil alglerin (Cyanobacteria) evrimi ve
stromatolitler. Ordu Universitesi, Fen Edebiyat Fakiiltesi, Ondokuz Mayts
Universitesi, Egitim Fakiiltesi, 233-242.

Tufan, M., ve Kutlu, H. R. (2021). Spirulina (Arthrospira): Kanatli Kiimes
Hayvanlarinda Yem Katki Maddesi Olarak Kullanilma Potansiyeli. Turkish
Journal of Agriculture-Food Science and Technology, 9 (7), 1264-1269.

Ursavas, S., ve Oner, M. N. (2023). Adli Dendroloji, Adli Bilimler ve Kriminalistik
Ansiklopedisi, Adalet Yayinevi, (10), $5.5339-5374.

Usta, M. (2022). Anadolu Mutfaginda Unutulmak Uzere Olan Yemeklerin Uriin
Geligtirme Kapsaminda Duyusal Analiz Yontemiyle Degerlendirilmesi.
Journal of Tourism and Gastronomy Studies, s. 3865-3890.

Unlii, B. (2006). Yeni Uriin Gelistirme Siireci ve Tiirkiye Toz Tatlh Pazarinda Bir
Uygulama. Istanbul: Istanbul Teknik Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii.

Unver Algay, A., Bostan, K., Dingel, E., ve Varlik, C. (2017). Alglerin Insan Gidasi
Olarak Kullanimi. Aydin Gastronomy, s. 47-59.

Yersiiren, S., ve Zencir, E. (2019). Uvez Likorii On standart Tarif Gelistirme
Calismasi. GSI Journals Serie B: Isletme ve Ekonomideki Gelismeler, s. 19-38.

Yilmaz, H. K., ve Duru, M. D. (2011). Syanobakteri Spirulina Platensis’ In Besin
Kimyasi ve Mikrobiyolojisi. Tiirk Bilimsel Derlemeler Dergisi, (1), 31-43.

Yurtsever, M. (2020). Covid-19 Pandemisinin Cevre Uzerindeki Erken Dénem
Etkileri. Uludag Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Dergisi, 25 (3), 1611-1636

Yurttas, O., Bilgicli, N. ve Elgiin, A. (2003). Diigiirciik Katkili Aninda Tarhana
Corbasi Uretimi Uzerine Bir Arastirma. Akademik Gida, 1 (5), 10-14.

Wu QingHua, W. Q., Liu Lian, L. L., Miron, A., Klimova, B., Wan Dan, W. D., and
Kuca, K. (2016). The Antioxidant, Immunomodulatory, And Anti-
Inflammatory Activities Of Spirulina: An Overview. Archives of toxicology, 90
(8), 1817-1840

http-1:

https://www.fao.org/3/az386e/az386e.pdf (Erisim Tarihi 21.10.2023)

http-2:

https://suf.cu.edu.tr/haber-detay/153/spirulina-platensis (Erisim Tarihi 10.12.2024)
http-3:

http://www.atillaalpbaz.com/?0=3&y=163. (Erisim Tarihi 11.10.2023)

141



http-4:

https://www.milligazete.com.tr/haber/3430538/nasanin-astronotlara-verdigi-super-
gida-spirulina-
nedir#:~:text=Kuru%20a%C4%9F%C4%B1r1%C4%B1%C4%9F%C4%B1n
%C4%B1n%20yakla%C5%9F%C4%B1k%20%70' etkili%20takviyesi%200
larak%20da%?20biliniyor. (Erisim Tarihi 01.10.2023)

http-5:

https://www.cevremuhendisligi.org/index.php/cevre-aktuel/haberler/2789-turkiyede-
karbon-vergisi (Erisim Tarihi 11.11.2023)

http-6:
https://biruni.tuik.gov.tr/medas/?locale=tr (Erisim Tarihi 14.12.2024)
http-7:

https://www.cnbce.com/teknoloji/turkiyede-303-milyon-sosyal-medya-hesabi-aktif-
7-saat-internette-geciyor-h7545 (Erisim Tarihi 14.12.2024)

142


https://www.milligazete.com.tr/haber/3430538/nasanin-astronotlara-verdigi-super-gida-spirulina-nedir#:~:text=Kuru%20a%C4%9F%C4%B1rl%C4%B1%C4%9F%C4%B1n%C4%B1n%20yakla%C5%9F%C4%B1k%20%70'i,etkili%20takviyesi%20olarak%20da%20biliniyor
https://www.milligazete.com.tr/haber/3430538/nasanin-astronotlara-verdigi-super-gida-spirulina-nedir#:~:text=Kuru%20a%C4%9F%C4%B1rl%C4%B1%C4%9F%C4%B1n%C4%B1n%20yakla%C5%9F%C4%B1k%20%70'i,etkili%20takviyesi%20olarak%20da%20biliniyor
https://www.milligazete.com.tr/haber/3430538/nasanin-astronotlara-verdigi-super-gida-spirulina-nedir#:~:text=Kuru%20a%C4%9F%C4%B1rl%C4%B1%C4%9F%C4%B1n%C4%B1n%20yakla%C5%9F%C4%B1k%20%70'i,etkili%20takviyesi%20olarak%20da%20biliniyor
https://www.milligazete.com.tr/haber/3430538/nasanin-astronotlara-verdigi-super-gida-spirulina-nedir#:~:text=Kuru%20a%C4%9F%C4%B1rl%C4%B1%C4%9F%C4%B1n%C4%B1n%20yakla%C5%9F%C4%B1k%20%70'i,etkili%20takviyesi%20olarak%20da%20biliniyor
https://www.milligazete.com.tr/haber/3430538/nasanin-astronotlara-verdigi-super-gida-spirulina-nedir#:~:text=Kuru%20a%C4%9F%C4%B1rl%C4%B1%C4%9F%C4%B1n%C4%B1n%20yakla%C5%9F%C4%B1k%20%70'i,etkili%20takviyesi%20olarak%20da%20biliniyor

EKLER

EK-1. Cevrimici Duyusal Analiz Yontemleri Egitimi

& Duyusal Analiz Yontemleri Egitimi oee. Yolova Universites .
0O @ 021340 ® O ? D ox 0 \r—) 'E a :/ L [ \./ a o~ Agnl v

KAYNAKLAR

Altug Onogur, T, and Y. Elmac1. "Gidalarda
Duyusal Degerlendirme." Izmir, Turkey: Sidas
(in Turkish) (2011).

8 P A %6 -8 Ed AP O @ N Y =L

143



Ek- 2. Duyusal Analiz Panel Formu

DUYUSAL ANALIZ PANEL FORMU

Degerli katlme, bu calisma “Yeni Uriin Gelistirme Kapsaminda Spirulina’mn Tarhanada
Kullamlmasinm Duyusal Analiz Yéntemiyle Degerlendirilmesi™ bashkh yiiksek lisans tezinde kullamilmak
fizere veri toplamak amaectyla yapilmaktadir. Calisma igin toplanacak veriler Balikesir Universitesi, Sosyal
Bilimler Enstitiisii, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Ana Bilim Dalindaki yiiksek lisans tez
caligmasi igin kullanmilacaktir. Calismamiza degerli vaktinizi ayinp katildifimz igin tesekkiir ederiz.

Prof. Dr. Diiriye BOZOK
Yiiksek Lisans Ogrencisi Mehmet Emin TURA

Cinsiyet: [IKadm [JErkek
Yag: (J18-25  [J26-33 [ 34-41 Oa4249  Osos7 O piger......

Egitim Durumu: DLisc DOn lisans D Lisans DLisansﬁsn‘i DDoktora

Meslek:.........cooovviiiiiiinnnne. Mesleki Deneyim Siiresi oo

1.Yiyecek igecek igletmelerinin meniileri igin yeni tiriin gelistirilmesini talep eder misiniz?

[ Evet O Hayr

2.Geleneksel tarhana iiretiminde hamurun igerisine standart regetesinin disinda farkh sebze, meyve, et,
baharat gibi malzemeler ile hazirlanan tarhana ¢orbasim yiyecek igecek isletmelerinin meniisiinde yer
almasim ister misiniz?

[ Evet O Hayir
3. Tarhanay1 evde mi hazirlamayn tercih edersiniz ya da hazir almayr mi tercih edersiniz?
[ Evde O Hazir

4. Tarhana ¢orbasim ne siklikla titketirsiniz?

O Cok s1k [ Bazen O Nadiren O Hig
5. Tarhana ¢orbas tiiketme nedeninizi asagidaki segeneklerden size uygun olan bir veya birden fazla
segenek isaretleyerek belirtiniz. Eklemek istediginiz var ise (diger) belirtiniz?

[ véremde ¢ok tiiketilmesi [J Hastalik ve salgin déneminde tiiketirim O Hazirlamasinin
kolay olmasi [ Besin dgelerinin zenginligi O Maliyetinin az olmas1 O Diger.......oooove
6.Asagidaki yer alan ifadelerden hangisi yiyecek igecek isletmelerinde iiriin gelistirme ile hazirlanan
tiriinleri deneme / denememe tercihinizi dogru ifade etmektedir?

[J Yeni iiriinleri denemeyi severim.
O Yeni iiriinler yoresel iiriin regetelerinden gelistirilmis ise denemek isterim.

Oeni iiriinler diinya mutfagina ait (Tirk mutfa@n disinda) dirtin - regetelerinden
gelistirilmis ise denemek isterim.

[J Yeni iriinleri denemekten korkarim,

[ Yeni gida tiriinleri fiyat olarak bilinir liriinlerden daha pahahdir.
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Ek-3. Etik Kurulu izni
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Ek-4. Duyusal Analiz Degerlendirme Formu

DUYUSAL DEGERLENDIRME FORMU

Panelistin adi-soyadi: Tarih:...... Jevern /2024

Uriin: Tarhana Corbasi Saat:

Agiklama: Bu ¢aligmada size sunulan K kodlu olan standart 6rnektir. Diger kalan iki tiriine
rastgele 3 haneli kodlar verilmistir. Tarhana gorbasi 6rneklerini tatmaya baglamadan ve bir
sonraki ¢orbanin tadina bakmadan etimek yiyip bir miktar su iginiz. Asagida formda yer alan
ornek kodlarina gore her birini birbirinden bagimsiz olarak kalite kriterleri agiklamasim
okuduktan sonra soldan baslayarak tadimz. Tadimi yaptiimz triinlerin formda yer alan
kodlarinin altina verilen kalite kriterlere gére ve sunulan puan sistemini dikkate alarak 5 puan

iizerinden (1-5 skalasinda) degerlendiriniz.

Puan 1 2) 3) ) (5)
Degerleri ile )

Igili Cok Kitii Kotii Orta Iyi Gok iyi
Aciklamalar

Ornek Kodlan
Kalite Kriterleri
456 855

GORUNUS/RENK
KOKU/AROMA
TEKSTUR/DOKU
LEZZET/TAT
GENEL BEGENI
GENEL YORUM
Kalite kriterleri ile ilgili aciklamalar:
istenen Ozellikler istenmeven Ozellikler

% Gorsel Yapi (Homojen Yap1) ¢ Tanelilik/Piirtiikliiliik

+“* Eksi/Fermente Koku/Aroma/Tat % Kumlu Yap1

++ Kapya Biber Koku/Aroma/Tat ¢ Kiifli Koku/Aroma/Tat

“+ Domates Koku/Aroma/Tat “+ Maya Koku/Aroma/Tat

< Sal¢a Koku/Aroma/Tat < Acilasmus Tat

++ Sarimsak Koku/Aroma/Tat < Cok Eksi, Tuzlu, Ac1 Tat

“ Yogurt Koku/Aroma/Tat < Asin Akiskanlik/Yogunluk/Kivam

%+ Sogan Koku/Aroma/Tat

“+ Yosun Koku/Aroma/Tat

% Agizda Homojen Yapi

% Akiskanhik/Yogunluk/Kivam

% Aroma Yogunlugu
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Ek-5. Goniillii Onam Formu

GONULLU KATILIMCI ONAM FORMU

Balikesir Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Gastronomi ve Mutfak Sanatlari yiiksek lisans dgrencisi
Mehmet Emin Tura ve Tez Damismani Prof. Dr. Diiriye BOZOK tarafindan yiiriitiillen “Yeni Uriin
Geligtirme Kapsaminda Spirulina’nin Tarhanada Kullamlmasinin Duyusal Analiz Yéntemi [le
Degerlendirilmesi” baglikh arastirmaya davet edilmis bulunuyorsunuz. Bu aragtirmaya katilip
katilmama kararimi vermeden 6nce, aragtirmanin neden ve nasil yapilacagim bilmeniz gerekmektedir.
Bu nedenle bu formun okunup anlagilmasi biiyiik 6nem tagimaktadir. Eger anlayamadiginiz ve sizin igin
actk olmayan seyler varsa, ya da daha fazla bilgi isterseniz sorabilirsiniz. Bu ¢aligmaya katilmak
tamamen goniilliiliik esasina dayanmaktadir. Caliymaya katilmama veya katildiktan sonra herhangi
bir anda ¢aliymadan ¢itkma hakkinda sahipsiniz. Cahsmayi vamitlamaniz, arastirmaya katthm icin
onam verdiginiz bi¢iminde yorumlanacaktir. Size verilen formlardaki sorular1 yanitlarken kimsenin
baskisi veya telkini altinda olmayin. Bu formlardan elde edilecek bilgiler tamamen arastirma amaci ile
kullanilacaktir.

Arastirmayla ilgili Bilgiler:

a. Aragtirmanin Amact: Yeni rln gelistirme kapsaminda tarhana hamuru igeriginde spirulina unu
ve spirulina biomasi kullanimi ile hazirlanan tarhanalarin duyusal analiz yontemiyle
degerlendirmektir. Calisma kapsaminda gelistirilip Gretimi yapilan tarhanalarin kimyasal analiz
yontemi ve renk analizi yontemi ile gerekli analizlerinin yapilarak yeni tarhana trinlerinin
bireylerin tiiketim tercihlerine yonelik yeni bir Griin kazandirmay: hedeflemektedir
Arastirmanin Nedeni: o Bilimsel aragtirma I Tez galigmasi
Aragtirmanin Ongériilen Siiresi: 1 Yil
Aragtirmaya Katilmas1 Beklenen Katilimer/Goniillii Sayisi:30

e. Arastirmamn Yapilacagi Yer(ler): Yalova Meslek Yiiksek Okulu Uygulama Restorani
Cahsmaya Katihm Onay:

o

“Yukarida yer alan ve aragtirmadan 6nce goniilliiye / katilimeiya verilmesi gereken bilgileri gosteren
Aydinlatilmig Onam Formu adli metni kendi anadilimde okudum ya da bana okunmasim sagladim. Bu
bilgilerin igerigi ve anlamu, yazili ve sézlii olarak agiklandi. Aklima gelen biitiin sorular1 sorma olanag:
tanind1 ve sorularima doyurucu cevaplar aldim. Cahsmaya katilmadigim ya da katildiktan sonra
¢ekildigim durumda, higbir yasal hakkimdan vazgegmis olmayacagim. Bu kosullarla, s6z konusu
aragtirmaya hicbir baski ve zorlama olmaksizin goniillii olarak katilmay kabul ediyorum. Bu metnin
imzal bir kopyasini aldim.”

Katihmcinin (Kendi el vazsi ile)

Imzas:

(Varsa) Velayet veya Vesavet Altinda Bulunanlar i¢in;

Veli veya Vasisinin (kendi el yazisi ile)

Imzas:

Not: Bu form, iki niisha halinde diizenlenir. Bu niishalardan biri imza karsihiginda goniillii kisiye verilir,
digeri arastirmact tarafindan saklanir.
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Ek- 6. Kurum izin Belgesi

T.C.

Yalova Meslek Yiiksekokulu L——

“ B YALOVA UNIVERSITESI REKTORLUGU 1@*
YIL

# ¥ALOVA UNIVERSITES

Sayr1 : E-47080830-100-2400070494
Konu : Kurum izin Belgesi

07.10.2024

Sayin Ogr. Gér, Mehmet Emin TURA

flei  : 04.10.2024 tarihli dilekgeniz.

flgi sayili dilekgenize istinaden; Meslek Yiiksekokulumuz Uygulama Mutfagi ve Uygulama
Restorammin kullanilmasi hususundaki talebiniz uygun goriilmiistiir.

Bilgilerinizi rica ederim.

Dog. Dr. Pelin BARAN
Miidiir

Bu belge, givenli elektronik imza ile imzlanmigtie

Belge Dogrulama Kodu: FT9TE33

Belge Takip Adresi: hups:fwww.turkiye govanyalova-universitesi-ebys

Adres: Bahgelievler Mahallesi Cinarcik Yolu Caddesi 77100 Y ALOV A

Telefon No: (0 226) 8155000 Faks MNo:
e-Posta: Internet Adresi: www.yalova edu.tr

Kep Adresi:

]

Bilgi igin : Mustafa Bilal Yavue
Memur

Telkefon No: (0°226) 8155000

Direki Hat:

148



Ek- 7. Tez Onerisi Formu
Evrak Tarih ve Sayisi: 13.12.2023-E.326514

T.C.

BALIKESIR UNIVERSITESI 1&,(

Sosyal Bilimler Enstitiisii Miidiirliigii

T o S

Say1  :E-20381301 -302.14.02-326514 13.12.2023
Konu :Mehmet Emin TURA

GASTRONOMI VE MUTFAK SANATLARI ANABILIM DALI BASKANLIGINA

flgi  : 07.12.2023 tarihli ve 76630400/302.14.02/324288 sayil1 yaz.

Enstitii Yonetim Kurulu'nun 12/12/2023 giin ve 2023/53 sayih oturumunda: Anabilim
Daliniz yiiksek lisans programu dgrencisi Mehmet Emin TURA'mn, "Balikesir Universitesi Lisansiistii
Egitim Ogretim ve Smav Yonetmeliginin" 27. maddesi uyarinca Prof. Dr. Diiiye BOZOK'un
damsmanh@inda "Yeni Uriin Gelistirme Kapsanminda Spirulinanin Tarhanada Kullanilmasinin Duyusal
Analiz Yontemiyle Degerlendirilmesi" konulu teze baglamasinin uygun olduguna karar verilmistir.

Bilgilerinizi ve geregini rica ederim.

Dog. Dr. Sinem SAHNAGIL

Miidiir a.
Miidiir Yardimcisi
Bu belge, giivenli elek k imza ile
Belge Dogrulama Kodu :BSELRS7BR7 Pin Kodu :98252 Belge Takip Adresi : https://www.turkiye.gov.tr/balikesir-universitesi-cbys
Adres:Balikesir Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisit Cagis Yerleskesi 10145 Balikesir Bilgi igin: Ferhat Yildinm
Telefon: 2666121400 Faks:2666121307 Unvani: Bilgisayar Islctmeni
e-Posta:sbe @balikesir.edu.tr Web:sbe.balikesir.edu.tr Tel No: 2666121400-1402

Kep Adresi:balikesiruniversitesi@hsO1.kep.tr
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