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OZET

Bu arastirmada, tiitsiileme isleminde 8 farkli katki maddesi (mese, ceviz, elma,
kiraz talaslar1 ve kurutulmus kekik, thlamur, biberiye ve defne bitkileri) kullanilarak
tiitsillenmis somon fileto orneklerinin duyusal o6zelliklerinin tiiketici begenisine

etkisini 6lgmek amaglanmustir.

Duyusal analiz panelinde Onceden belirlenen sorular kolayda orneklem
yontemiyle seg¢ilmis 34 katilimciya uygulanmistir. Arastirma sonuglarina gore;
koku/aroma, lezzet/tat, gorliniis, tekstiir, agizda biraktig1 his, bogazda biraktigi his,
genel kabul edilebilirlik gibi duyusal kalite kriterlerinin tiiketici begenisi anlamli
olarak etkiledigi goriilmiistiir. Sekiz farkl: tiitsiilenmis somon 6rnegi tiim 6zelliklerden
(9 hedonoik skalasinda) 5 ve lizerinde puan alarak kabul edilebilir duyusal 6zelliklere
sahip oldugu bulunmustur. Kontrol (S1) 6rnegine gore genel begeni puani en yiiksek
olan S7 (ceviz), S6 (elma+ihlamur) ve S8 (cevizt+defne) somon drneklerinin tiiketici
begenisinin sirastyla %70,2, %63,8 ve %73,1 oraninda duyusal 6zellik faktorlerine
bagli oldugu tespit edilmistir. S8’in tiiketici begenisi ilizerinde tekstiir ve agizda
biraktig: tat 6zelliginin baskin olarak etkili oldugu goriilmiistiir. En az begenilen S4

(kiraz+biberiye) somon 6rnegi olmustur.

Bu calisma, molekiiler gastronomi tekniklerinden tiitsiileme isleminin farkl
tirtinlerde kullanim1 tesvik edecektir. Calisma sonuglarinin, gastronomi alaninda farkl
pisirme g¢esitleri ile yapilacak yeni iriinlerin ve lezzetlerin iiretilmesinde faydali

olacag1 ve lilkemizde su {irlinleri tiiketimine katki saglayacag: diislintilmektedir.

Anahtar Kelimeler: molekiiler gastronomi, somon, tiitsiileme, duyusal 6zellik,

tiiketici begenisi



ABSTRACT

This study aimed to measure the effect of the sensory properties of smoked
salmon fillet samples on consumer preference by using 8 different additives (oak,
walnut, apple, cherry shavings and dried thyme, linden, rosemary and laurel) in the

smoking process.

In the sensory analysis panel, the predetermined questions were selected with
the convenience sampling method and applied to 34 participants. Considering the
results of the research, it was seen that sensory quality criteria, such as smell/aroma,
flavor/taste, appearance, texture, mouthfeel, feeling in the throat, and general
acceptability, significantly affected consumer preference. The salmon samples, which
were smoked in eight different ways, were found to have acceptable sensory
properties, scoring (1-9 scale) 5 or more points from all the criteria. According to the
control (S1) sample, the S7 (walnut), S6 (apple + linden) and S8 (walnut + laurel)
salmon samples had the highest overall appreciation scores, and their consumer
preference was 70.2%, 63.8% and 73.1%, respectively. It was determined to depend
on sensory properties factors. The texture and mouthfeel properties of the S8 sample
were found to be predominantly effective on consumer preference. The least admired

sample was the S4 (cherry + rosemary) salmon sample.

This study will encourage the use of smoking, one of the molecular gastronomy
techniques, in different products. It is thought that the study will be beneficial in the
production of new products and flavors to be prepared with different cooking types in
the field of gastronomy and contribute to the consumption of fisheries in our country.

Keywords: molecular gastronomy, salmon, smoking, sensory properties, consumer

preference
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GIRIS

Beslenmende 6nemli bir yeri olan protein, yag, vitamin ve mineral yapilarini
iceren su iirtinleri, kullanimi gerekli bir gida maddesi olmustur. Gerek gecim gerek
beslenme amacli insanlar uzun zamandir su iirlinlerinden faydalanmistir. Giinlimiizde
gelisen teknoloji ve hizla tiikenen gida kaynaklari, su iirlinleri gibi gida maddelerinin
islenip paketlenerek tiiketime sunulmasinin gerekliligini arttirmistir. Su {rlinleri
yuksek pH degerleri ve su igerikleri sebebiyle ¢abuk bozulabilen iiriinlerdendir. Bu
baglamda su iirlinleri yakalandiklar1 andan itibaren uygun tekniklerle korunmali,
tasinmal1 ve islenmelidir. Ulkemiz ii¢ tarafinin denizlerle cevrili olmasi ve i¢ su
kaynaklarinin fazlaligina ragmen su triinleri tiiketiminde diinya siralamasinda bir
hayli geride bulunmaktadir. Bu duruma etki eden faktorler incelendiginde, beslenme
aligkanliklar, tiikketim aliskanliklari, iirtin hakkinda bilgi sahibi olma, fiyat,

ulasilabilirlik ve mevsimsellik 6n plana ¢ikmaktadir.

Teknolojik gelismeler, artan beslenme ihtiyaci, beslenme c¢esitligi ve
tilkketicilerin degisik lezzetler aramasi mutfaklara da yansimistir. 1900’1 yillarda
baslayip bir¢ok tilkeyi etkileyen molekiiler gastronominin dogmasina sebep olmustur.
Bilimle mutfagin i¢ i¢e oldugu, klasik olanlarin farkli norm ve sekillerde sunuldugu,
tatmine dayali, besleyicilikten ziyade goriintiiniin 6n planda tutuldugu, gastronominin
alt dali olan molekiiler gastronomi, ¢esitli pisirme gesitlerini ve tekniklerini de i¢inde
barindirmaktadir. Pisirme c¢esitleri igerisinde bilinen en eski yontem tiitsiileme
islemidir. Clinkii insanlik tarihinde gidaya ulagsmak kadar giday1 uzun siire muhafaza
etmekte o6nemli olmustur. Titsiileme yontemi su iriinlerinin barindirdigr suyu
azaltarak {iriiniin raf omriinii uzatmistir. Uriinlere farkli renk, aroma ve koku
kazandirmak i¢in daha sik kullanilmaya baglanmistir. Tiitsiileme islemi farkl: talas ve

bitki kurulariyla uygulanabilir bir yontemdir.

Farkl1 katk1 maddeleri ile tiitsiillenmis somon filetolarinin fiziksel 6zelliklerinin
belirlenmesi, duyusal 6zelliklerinin tiiketicilerin begenisi lizerindeki etkisinin tespit
edilmesi amaciyla hazirlanan bu c¢alisma dort boliimden olusmaktadir. Birinci
boliimde aragtirmanin problemi, énemi, amaci, kapsam ve smirliliklar1 hakkinda
bilgiler verilmistir. Ikinci béliimde; gastronomi ve su iiriinleri, somon balgi,

molekiiler gastronomi, Tiirkiye’de su iirlinleri tiiketim aligkanliklarina ait ¢aligmalar

1



ve tiitsiilenmis iiriinler ile ilgili calismalara yer verilmistir. Ugiincii boliimde materyal,
yontem, arastirmanin modeli, veri toplama ve analizine yer verilmistir. Dordiincii
boliimde tiitsiilenmis somon filetolarinin, duyusal analizleri, katilimcilarin su iirtinleri
tikketim aligkanliklari, katilimcilarin tiitsiilenmis triinler ile ilgili aligkanliklarina ve
somon filetolarinin tiiketici begenisine etkisine yer verilmis olup sonug¢ boliimiinde

veriler tartisilmis ve 6nerilerde bulunulmustur.



BIiRINCi BOLUM
1. ARASTIRMA iLE iLGILi GENEL BILGILER

Bu bdliimde aragtirmanin problemi, amaci, onemi ve sinirliklar1 hakkinda bilgi

verilmistir.
1.1. ARASTIRMANIN PROBLEMIi

Tarih boyunca beslenme insanligin en biiylik ugraglari arasinda yer almstir.
Insanlar beslenme ihtiyaglarini hayvansal gidalar ya da bitkiler yoluyla karsilamistir.
Bu gida maddelerinin en 6nemli kaynaklarinda biri de su friinleri olmustur. Su
iriinlerinin ¢esitliligi, besleyici 6zelligi, iceriginde barindirdigi protein, vitamin,
mineral ve yag orani su drinleri tiiketim sebeplerinden bazilar1 olmustur. Su
tiriinlerinin hizli bir sekilde bozulmasi bu iiriinlerin pisirme ve saklama ¢esitliginin de
artmasina neden olmustur. Onceleri su iiriinlerinin sadece raf émriinii uzatmak icin
kullanilan tiitsiilleme teknigi zamanla gelismistir. Giiniimiizde raf omrii, goriiniis,
aroma katmak ve tiiketici begenisini arttirmak i¢in de tiitsiileme teknigi
kullanilmaktadir. Bu degerlendirmeler neticesinde arastirma problemi “Tiitsiileme
tekniginde kullanilan farkli katki maddelerinin duyusal ozelliklere ve tiiketici

begenisine etkisi var ni?” seklinde olusturulmustur.
1.2. ARASTIRMANIN AMACI

Bu calismada tiitstileme tekniginde kullanilan farkli katki maddeleri (mese,
ceviz, elma, kiraz talaslar1 ve kurutulmus kekik, thlamur, biberiye ve defne bitkileri)
ile 8 farkl tiitsii formiilasyonu ile tiitsiillenmis somon fileto (Atlantik somon) 6rnekleri
hazirlanmistir. Farkl tiitsii katkilarinin kullaniminin, duyusal kalite kriterlerine
etkisinin belirlenmesi, en uygun tiitsii katkisinin tespit edilmesi ve kontrol drnegine
gore duyusal 6zelliklerin farkliliklarinin tespit edilmesi ve her bir somon fileto 6rnegi
icin duyusal Ozelliklerin, tiiketici begenisi lizerindeki etkisinin tespit edilmesi

amaglanmistir. Su triinlerinin iilkemizde yeteri kadar tiikketilmemesi ve molekiiler
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gastronominin bir teknigi olan tiitsiileme tekniginin gida endiistrisinde, gastronomi
alaninda yeteri kadar kullanilmamasi, yerli kaynak ve calismalarin azlhig
gozlemlenerek bu calisma konusunun 6zgiin yoniiniin oldugu ve literatiire katki

saglayacagi dislniilmustiir.
1.3. ARASTIRMANIN ONEMIi

Bu caligsmada, su {iriinleri tiiketicilerinin molekiiler gastronomi tekniklerinden
biri olan tiitsiileme islemi ile hazirlanmis somon filetolarinin duyusal analizi ve
tiiketici begenisine etkisine dikkat c¢ekilmistir. Duyusal analiz paneli katilimcilar1 8
farkl tiitsiilenmis somon fileto 6rnegini tadim yaparak, belirlenmis duyusal 6zelliklere
puan vermis, farkli tiitsii kaynaklarin1 tahmin etmeye ¢alismis ve farkl tiitsiileme
iceriklerine sahip somon filetolarinin duyusal 6zelliklerinin tiiketici begenisine etkisini
6lgmek i¢in begenme diizeylerine gore 1-7 skalasinda puan vermislerdir. Literatiir
incelendiginde farkl tiitsiileme tekniklerinin somon filetoda uygulandigi ¢aligmalarin
az oldugu gozlemlenmistir. Bu nedenle somon fileto 6rneklerinde duyusal 6zelliklerin
tilkketici begenisine etkisinin Ol¢lilmesi aragtirmanin 6nemini vurgulamaktadir. Bu
calismanin molekiiler gastronomi tekniklerinden tiitsiileme isleminin farkli su tirtinleri,
kirmizi et, beyaz et vb. lirlinlerde de kullanim1 6n plana ¢ikarip, farkli pisirme gesitleri
ile yapilacak yeni iirlinlerin veya yeni lezzetlerin iiretilmesinde faydali olacagi ve y1illik
tilketimi diinya geneli altinda olan iilkemizin su iiriinleri tiiketimine katki saglayacagi

distiniilmektedir.
1.4. ARASTIRMANIN KAPSAMI VE SINIRLILIKLARI

Caligmanin kapsaminda, konu ile ilgili kavramlar literatlir taranarak ele
alimmistir. Yontem kisminda, kolayda 6rneklem ydntemi ile se¢ilmis 34 katilimciya,
tiitsiilenmis somon filetolarinin duyusal 6zellikleri ve kullanilan katki maddelerinin
tiikketici begenisini 6lgmeye yonelik duyusal panel ¢alismasi yapilmistir. Duyusal
panel kapsaminda 8 farkl tiitsii formiilasyonu ile tiitsiilenmis somon fileto (Atlantik
somon) Ornekleri pisirilmis ve katilimcilara, duyusal analiz panel formlar: aracilig ile

onceden belirlenmis sorular yoneltilmistir.

Arastirma kapsaminda kullanilacak aga¢ talaslari marangozhanelerden temin

edilmek istenmis lakin igeriginde bagka maddelerin de olabilecegi diisiiniilerek vaz
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gecilmistir. Talas tedariki internet iizerinden satis yapan (Orka Gida), igerisinde sozii
edilen talaglardan bagka katki maddesi bulunmadigi garantisini veren bir firma
tarafindan saglanmistir. Talaslarin igerigini zenginlestirmek icin kullanilan defne,
thlamur, biberiye ve kekik aktarlardan temin edilmistir. Calismanin balik temini
sirasinda ondan farkli balik¢iyla goriisiilmiis iiriin kalitesi, balik boyutlari, yaglilik
orani, goriiniis, tazelik ve fiyat performans olarak en uygun olan dort balik¢idan

baliklar (Ankara ili, Bahgelievler ve Kegidren ilgelerinde bulunan) temin edilmistir.

Bu calismada kolayda orneklem yontemiyle toplamda 100 farkli kisiye
ulagilmistir. Bununla birlikte kimi katilimcilarin Covid-19, 6n yargilar, zaman
sikintisi, su Uriinleri alerjisi, su triinleri tiikketmemeleri ve isteksizlikleri sebebiyle 34
katilimciyla ¢alisilmistir. Buna ek olarak Covid-19 nedeniyle kapali olan isletmeler,
acik olan isletmelerin hizmet saatlerinin kisithh olmasi, baliklarin temin ve
hazirliklarinin zaman almasi yasanilan diger zorluklardan bazilar1 olarak siralanabilir.
Arastirmada Ankara ilinde su iriinleri satis1 yapan ve bu isletmeleri tercih eden
tiikketiciler ve duyusal analizlerin yapildigi zaman dilimi ile sinirli tutulmus olup, hi¢bir

genelleme iddias1 tasimamaktadir.



IKiNCi BOLUM
2. ALAN YAZIN

Bu boliimde ¢alisma kapsaminda yer alan, gastronomi ve su iiriinleri, su tirlinleri,
somon baligi, molekiiler gastronomi, molekiiler gastronomide kullanilan teknikler ve

Onceden yapilan literatiir ¢alismalar1 incelenmistir.
2.1. GASTRONOMI VE SU URUNLERI

Bu boliimde gastronomide su iiriinlerinin yeri, diinya ve Tiirkiye’de tiiketim

aliskanliklar1 hakkinda bilgiler verilmistir.
2.1.1. Gastronomide Su Uriinlerinin Yeri

Su {riinleri; lezzet, saglikli beslenme, protein ve yag kaynagi, tiir fazlalig1 ve
sindirim kolaylig1 ile diger besin ¢esitlerine gore daha fazla avantaja sahiptir.
Insanligin basindan beri kullanilan su iiriinleri kimi zaman zenginligin ve bollugun
simgesi olarak sofralarda yer almig, kimi zaman yoksul kitlelerin tek besin maddesi
olarak karsimiza ¢ikmistir. Dengeli ve saglikli bir besin maddesi olmasi, su iirlinlerinin
biitiin diinya mutfaklarinda kullanilmasma yol a¢cmustir. Neredeyse tiim diinya
mutfaklarinin yoresel ya da geleneksel yemek tariflerinde su iirlinlerine rastlamak
miimkiindiir. Bu baglamda su {irlinleri gastronominin dnemli bir parcasi olmustur.
Gelisen teknoloji ve tiikketim aliskanliklari, su iirlinlerinin sadece mevsimsel degil
mevsim disinda da tliketilmesiyle birlikte gastronomi agisindan onemini daha da

arttirmistir (Dikel ve Demirkale 2019: 2).



2.1.2. Diinya’da Su Uriinleri ve Tiiketim Ahskanhklar

Su tiriinleri tedariki, avcilik ve yetistiricilik olarak iki ayr1 sekilde yapilmaktadir.
Gegmisten giiniimiize su {riinleri iiretimi ve tiikketimi diinyada oldugu gibi Tiirkiye’de
de 6nem arz etmektedir. Teknolojik gelismeler, artan diinya niifusu ve bu dogrultuda
artan protein ihtiyaci hayvansal gidalara olan talebi arttirmaktadir. Hayvansal gidalara
olan talebin artmasina paralel olarak, su iirlinlerinin de 6nemi artmistir (Tarim ve

Orman Bakanligi, 2019).

Diinyada su {irtinleri liretiminin ve tiiketiminin birgok degiskene bagli oldugu
bilinmektedir. Uretim i¢in genellikle cografi ve ekonomik o6zellikler etkili olsa da
tilketim icin kiiltiirel yap1, yasam kosullari, beslenme aliskanliklari, ekonomi ve
cografi ozellikler oldukga etkili faktorlerdir. Diinya su triinleri tiretim liderleri Tablo

1°de verilmistir (Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii, 2018).

Tablo 1: Diinya Su Uriinleri Uretim Liderleri Y1llik Oranlar
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Kaynak: Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii, 2018

Kiiresel 1sinmanin en temel sebeplerinden olan metan gazi, biiylik bas
hayvanciligin bir sonucu olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bu durum alternatif protein
kaynaklarindan olan su iirlinlerinden yararlanmamizin sebeplerinden biridir. Hali
hazirda yeryiiziinde bir milyar insan protein kaynagi olarak su iirlinlerinden
faydalanmaktadir. Diinyada su iriinleri tiikketimi, yillik kisi/’kg 18,6, AB iilkelerinde
yillik kisi/kg 24 olarak belirtilmistir. Ulkelerin tiiketim aliskanlhiklar1 farklilik



gostermekle birlikte diinya da su tirtinleri yillik kisi/kg tiiketiminin liderleri Tablo 2°de
verilmistir (TEGEP, 2020).

Tablo 2: Diinya Su Uriinleri Y1llik Kisi/Kg Tiiketim Oranlari
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Kaynak: TEGEP, 2020

2.1.3. Tiirkiye’de Su Uriinleri Uretim ve Tiiketim Ahskanliklar

Tiirkiye ti¢ tarafi denizlerle ¢evrili ve i¢ su kaynaklar1 bakimindan zengin bir
iilkedir. Su iiriinleri yetistiriciligi ve avcilig1 igin genis bir yelpazeye sahiptir. TUIK
2019 verilerine gore, bir onceki yila oranla %33,1 artarak 826 bin 524 tona ulagmistir.
%44,8’in1 avcilikla deniz baliklar1 olustururken, %6,8 diger deniz (iriinleri
saglamaktadir. I¢ sularda avcilik %3,8’ini yine i¢ sularda yetistiricilik %44,6 olarak
tedarik ylizdemizi olugturmaktadir. Diinya iilkeleriyle karsilastirildiginda iilkemizdeki
tiretim miktarinin diger iilkelere oranla az oldugu goriilmektedir. Ayrica kisi basina
diisen su frilinleri tliketim siralamasinda da arzu edilen noktadan uzak oldugu
bilinmektedir. Tiirkiye’de su iiriinleri tiiketimi 2019 TUIK verilerine gore, bir nceki
yila oranla %2 artarak kisi basina su iirtinleri tiiketimi 6,26 kg oldugu agiklanmstir.
Tiirkiye’de aveilign ve yetistiriciligi yapilan su {riinlerinin bazilar1 Tablo 3° de

verilmistir (TUIK, 2019).



Tablo 3:Tiirkiye’de Avcilig ve Yetistiriciligi Yapilan Bazi Su Uriinleri

Hamsi Alabahk Beyaz Kum Midyesi Deniz Kereviti
Palamut  Cipura Deniz Salyangozu Jumbo Karides
Liifer Levrek Ahtapot Kalamar
Istavrit  Orkinos Bocek Kidonya

Mezgit Minekop Istakoz Kerevit
Barbunya Sinagrit Istiridye Kirmiz1 Karides
Uskumru Antenli Mercan Mavi Yenge¢ Pembe Karides
Orkinos  Yaymn Tarak Pavurya

Kaynak: TUIK, 2019

2.2. SU URUNLERI

Bu boéliimde su iiriinleri ve ¢esitleri, su tirlinlerinin beslenmedeki yeri, protein

icerigi, yag icerigi, mineral igerigi ve vitamin icerigi hakkinda bilgi verilecektir.
2.2.1. Su Uriinleri ve Cesitleri

Su iirlinleri insanlar tarafindan iktisadi amaglarla avlanan, yetistirilen bitkisel
veya hayvansal lirlinlere denir. (Aras, 1973: 2). Su firlinleri denenince akla ilk basta
baliklar gelse de protein ve mineral bakimindan zengin bir¢ok su iirlinii bulunmaktadir.
Bunlardan bazilarina ulagsmak pahali ve zahmetli olsa da lezzet ve besleyici 6zellikleri,
bir¢cok gida maddesine gore daha fazladir (Celikkale vd., 1999: 89). Yenilebilir su

tirlinlerinin bazilar1 Tablo 4°te verilmistir.

Tablo 4: Yenilebilir Su Uriinleri

Baliklar (Hamsi, Mezgit, Istavrit vb.) Kafadan Bacaklilar (Ahtapot,
Kalamar, Siibye vb.)

Kabuklular (Istakoz, Kerevit, Yengeg Bitkiler (algler)
vb.)

Yumusakcalar (Midye, Deniztarag,
Istiridye vb.)

Kaynak: Yilmaz, vd. 2006: 523-527
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2.2.2. Su Uriinlerinin Beslenmedeki Yeri

Viicudumuzun etkin olarak stirekliligi i¢in enerji ve ayn1 zamanda hiicrelerin
saglikll olarak iglevlerini gérebilmesi i¢in gerekli olan en faydali besin maddelerinin
saglanmasi anlayisina fonksiyonel beslenme denmektedir. Fonksiyonel beslenme hem
zihinsel hem bedensel olarak insanin en iist seviyede olmasini ve hastalik riskiyle
karsilasildiginda ila¢ kullaniminin minimuma indirilmesini hedefler. Fonksiyonel
beslenmede karbonhidratlar, proteinler ve yaglar dnemli bilesenlerdir, ancak saglikli
kaynaklardan tedarik edilmeleri temel prensiptir. Bu bilesenlerin ve ayni zamanda
vitaminler, mineraller, dogal probiyotikler, prebiyotikler, biyoaktif bilesenlerin
birkacin1 da onemli diizeyde sagliyorsa o gidanin “giivenilir gida” standardinda

fonksiyonel 6zelligi bulunur (Seydim, 2016: 5-7).

Degisen yasam kalitesi kolay ve hazir gidalarin tiiketimini arttirmistir. Bunun bir
sonucu olarak saglikli beslenme yeteri kadar 6nem gérmemeye baslamakta ve saglik
sorunlarinda ciddi artislar gozlemlenmektedir. Su iirtinleri tiiketim aligkanliklarinin
arastirilmasina yonelik yapilan ¢alismalar, su {iriinleri tiiketim aligkanliklarinin hala
arzu edilen noktaya ulagsmadigini gostermektedir. Su iirtinlerinin yapisal degerlerine
baktigimizda, su triinlerinin faydalanilmast gereken 6nemli gida maddelerinden biri
oldugu goriilmektedir. Su tirlinleri yag, protein, vitamin ve mineral i¢erigi bakimindan
zengindir. Cocukluktan yasliliga gecen siirede fonksiyonel bir gida olan su iiriinlerinin
haftada en az iki kez tliketilmesi uzmanlar tarafindan tavsiye edilmektedir (Atar ve

Algicek, 2009: 175).
2.2.2.1. Protein Icerigi

Proteinler, kas, bag doku, organ, DNA, hemoglobin, hormon, enzim, antikor ve
diger bircok hayati bilesigin yapisinda bulunmaktadir. Bu nedenle proteinler i¢in
viicudumuzun temel tas1 denilmektedir. Insan viicudunda proteinlerden saglanan enerji
yaklasik 9%20-25 degerindedir. Asli gorevi, viicudun hayati fonksiyonlarinin
diizenlenmesi ve devamliligini saglamaktir. Ornegin viicuttaki sivi dengesi, hormon
ve enzim TUretimi, gorme, hiicre sentezi ve tamiri gibi olaylarin her birinin
gerceklesmesi igin ¢ok 6zel proteinler gerekmektedir (Seydim ve Cagdas, 2016: 115).
Ciftlik hayvanlarina kiyasla balik etinde daha fazla protein bulunmaktadir. Ornegin
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alabalikta %19 olan miktar koyun etinde %16 olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Yaralarin
iyilesmesi acisindan da proteine ihtiya¢ duyulmaktadir. Sindirim ve ¢igneme gli¢ligii

¢eken kisilere de balik eti tavsiye edilmektedir (G6giis ve Kolsarici, 1992: 38-42)
2.2.2.2. Yag Icerigi

Denizlerdeki canlilar igerigindeki doymamis yag bakimindan zengindir. Su
tiriinleri, insan saglig1 agisindan degerli doymamis yaglardan omega-3 ve omega-6’ya
sahiptir. Omega-3 yag ¢esitlerinden 6nem arz eden ikili Eikosapentaenoik asit (EPA)
ve Dokosaheksaenoik asit (DHA) olarak bilinmektedir. Omega-3 ve omega-6 insan
sagliginin gerekli bilesenlerini olusturmaktadir. Dengeli ve saglik bir beslenmenin
yaninda cesitli hastaliklarin tedavisinde ve miicadelesinde de gereklidir. Ozellikle
kalp, ruh ve beyin sagligi i¢in gerekli bu yaglar kanser ve Alzheimer hastaliklarina

yakalanma risklerini de ciddi oradan da azaltmaktadir (Atar ve Algigek, 2009: 173).
2.2.2.3. Mineral Icerigi

Mineral maddeler yasam i¢in gerekli besin bilesenleridir. Viicut dokularinin yap1
taglarin1 ~ olusturmalari, doku sivilarinda meydana gelen reaksiyonlarin
diizenlenmesinde gorev almalari ve viicudumuzda asit ve baz dengesini diizenlemeleri
en temel fonksiyonlaridir. Bu nedenle minerallerin beslenmemizde yer almamasi
fizyolojik bozukluklarin ortaya ¢ikmasina sebep olmaktadir (Gilineser ve Yiiceer,
2016: 203). Minerallere 6rnek olarak; Fosfor(P), Kalsiyum (Ca), Magnezyum (Mg),
Kiikiirt (S), Potasyum (K), Sodyum (Na), iyot (I), Kloriir (Cl)’diir. Bunlar disinda
Mangan (Mn), Cinko (Zn), Bakir (Cu), Selenyum (Se) ve Demir (Fe) gosterilebilir. Su
tirtinleri igerisin de iyot, balik derisinde kalsiyum ve fosfor, istiridyede bakir igerigi
olarak zengin yapilara sahiptir. Tansiyon, kas yorgunluklari, kemik ve iskelet sistemi
bozukluklari, viicutta O6dem ve =zihinsel yorgunluklar mineral eksikliginden

kaynaklanan saglik sorunlarina 6rnek olarak gosterilebilir (Varlik vd., 2011).
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2.2.2.4. Vitamin Icerigi

“Vitamin” soOzciiglinii ilk olarak Polonyali biyokimyaci Casimir Funk
kullanmistir. “Vita” kelimesi Latince “yasam ig¢in gerekli” demektir. “Amin” ise
amonyaktaki bir veya daha fazla hidrojen atomunun organik radikaller ile
degistirilmesi yontemiyle tiiretilmis organik bilesikler ve fonksiyonel gruplardir.
Yaglarin, proteinlerin ve karbonhidratlarin aksine kalori degerleri yoktur. Bu nedenle
viicut i¢in enerji kaynagi sayilmazlar (Alsancak vd., 2016: 185). Su iirlinleri vitamin
bakimindan da zengin iriinlerdir. Sirasiyla A, B1, B2, B3, B6, B12, D ve K
vitaminlerini  biinyelerinde bulundururlar. Bu vitaminlerin eksikliklerinden
kaynaklanabilecek; kolon kanseri, mide kanseri, kemik kanseri, ¢ocuklarda kemiklerin
yumusamasi ve zayiflamasi, anemi, tat ve kokularda azalma, viicut direncinin diismesi

gibi hastaliklara yol acabilmektedir (Atar ve Algigek, 2009: 173).
2.3. SOMON BALIGI

Bu bdliimde somon balig: tiirleri, somon balig1 besleyici 6zellikleri ve saglik

izerine faydalar1 hakkinda bilgiler verilecektir.
2.3.1. Somon Tiirleri

Latince ad1 Salmonidae (Alabalikgiller) olan somon ya da som balig1 olarak
adlandirilan baliklar, alabaliklar ile ayn1 familyadan ama farkl tiirlerdir. Yiizyil oncesi
kadar Avrupa’nin biitiin akarsularinda bulunmasina ragmen, sanayilesme, asiri
avlanma ve temiz su kaynaklarinin kirletilmesi sebebiyle sayilar1 ciddi oranlarda
azalmigtir. Atlantik Somonu (Salmo salar) ve Pasifik Somonu (Oncorhynchus) tatli
suda yetisip denize go¢ eden ve sonra yumurtlamak icin tekrar tatli sulara

donen gdcebe baliklardir. (Aydin, 2009: 2).

» Atlantik somonu (Salmo salar): Atlantik somonu yetistiriciligi en ¢ok
yapilan tiir olmakla beraber iiretici iilkeler siralamasinda en biiyiigi
Norveg’tir. Bu tiirlin cinsiyetlerini birbirinden ayirt etmek oldukga zordur.
Eti kirmizimsi renkte ve yaghdir ancak yumurtlama déneminde yag

oranlarinin azaldig1 gozlemlenmistir. Yumurtlama isleme 2-3 gilinden
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tamamlanmaktadir ve disiler ortalama 1200-2000 adet yumurta
birakmaktadirlar.

» Chum Somon (Oncorhynchus keta): Chum somonu Asya Kkitasi
nehirlerinde yaygin olarak bulunmaktadir. Denizlere agildiktan 3 yil sonra
gerekli olgunluga erismektedir. Yumurtlama donemi 3-5 giin stirmektedir.
Disiler ortalama olarak 2000-5000 adet yumurta birakmaktadirlar.

» Pembe Somon (Pink somon/ Oncorhynchus gorbuscha): Pembe somon
baliklarimin en belirgin 6zellikleri, erkeklerinin iireme mevsimine
yaklastik¢a sirtinda bulunana kikirdakst dokunun kambur seklini almasidir.
Bu sayede “kambur sirtli” olarak adlandirilmiglardir. Denizlerdeki
yasamlarina basladiktan iki sene sonra gerekli erginlige ulagmaktadirlar.
Yasam dongiileri diger pasifik somon tiirlerine nazaran daha kisa
stirmektedir. Digiler yumurtlama doneminde ortalama 1500 adet yumurta
birakmaktadirlar. Avrupa, Kuzey Amerika ve Asya’da yetistiriciligi
yapilmaktadir.

» Giimiis Somonu (Oncorhynchus Kkisutch): Giimiis somonu, Atlantik
somonuna yasamsal ve dongiisel olarak en benzeyen pasifik somon tiirtidiir.
Beslenme sinifini baliklar olusturdugu i¢in yeterli besin buldugu taktirde tatl
sulara kolay adapte olup gerekli erginlige erisebilmektedir. Denizlerde 2-3
sene beslendikten sonra 3-5 yaslarinda iremek igin tatli sulara geri
donmektedirler. Disileri yumurtlama déneminde ortalama 1500-2000 adet
yumurta birakmaktadirlar. Kuzey Amerika’ da yaygin olarak bulunan bu

tiiriin kafeste tiretimi de yapilmaktadir.

Somon baliklarinin yagsam dongiisii bilindigi lizere nehirlerde baslamaktadir.
Nehir yataklarinda dogan baliklar gelisimlerini tamamlamak adina denizlere acilip
gerekli olgunluga eristikten sonra tekrar tatli sulara doniip lireme asamasina
geemektedir. Ancak son yillarda artan teknoloji ve talep somon baliklarmin iiretim
semasini biraz degistirmis durumdadir. Somon baliklar1 laboratuvar ortaminda
dollenmeye ve havuzlarda beslenmeye baglanmistir. Bu sayede baliklarin
dayanaklilig1 artmis Ve besin degerleri yiikselmistir. Bu proses sonucunda baliklarin

saglikli, kaliteli ve besleyici olmasi saglanmistir. (CnnTiirk, 2017)
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2.3.2. Somon Bahg Besleyici Ozellikleri ve Saghk Uzerine Faydalar

Somon dahil olmak {izere balik, dengeli beslenmenin 6nemli bir bilesenidir.
Iceriginde barindirdig1 protein, mineral, vitamin ve yaglar insan saglig1 ve beslenmesi
icin gereklidir (Gluchowski vd., 2020: 2). Somon baliklar1 biinyesinde
bulundurduklar1 omega-3 ve omega-6 yag asitleri nedeniyle énem arz etmektedir.
Insan viicudunda bu asitler sentezlenmedikleri igin disaridan temini gerekmektedir.
Tablo 5° de baz1 balik tiirleri ve biinyelerinde bulundurduklar1 protein, yag ve su

miktar1 verilmistir (Anonim 2020a).

Tablo 5: Cesitli Balik Tiirlerinin Kimyasal Bilesimi

cir % Yas agirlik
Protein Yag Su

Ringa 18,2 15,7 60,1
Morina 17,9 0,3 81,1
Orkinoz 24,7 3,9 70,4
Kalkan 21,1 1,1 77,9
Som 19,4 53 74,0
Istakoz 19,6 1,3 76,0
Yenge¢ 16,1 1,0 81,2
Istiridye 78 1,5 84,8
Deniz taragi 11,7 15 83,0

Kaynak: Anonim 2020a

2.4, MOLEKULER GASTRONOMI

Bu boliimde molekiiler gastronomi kavrami, molekiiler gastronominin tarihi ve
gelisimi, diinya mutfaklarinda molekiiler gastronomi, molekiiler gastronomide

kullanilan teknikler hakkinda bilgiler verilecektir.
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2.4.1. Molekiiler Gastronomi Kavrami

Gastronomi kavraminin literatiirde bir¢ok karsiligi bulunmaktadir ancak “Tadin
Fizyolojisi” kitabinda Brillat Savarin gastronomi kavramini ilk olarak: “insan
beslenmesi ile ilgili olan her seyin sistematik olarak incelenmesidir.” seklinde
aciklamistir. Molekiiler gastronomi ise yemekle bilimi bir araya getiren bir sistem
olmustur. Temel amaci1 yemegin pisirilmesi degil hazirlanma esnasinda gerceklesen

bilimi agiklamaktir (Comert ve Cavus, 2016: 120).

Insanligin varolusundan giiniimiize kadar en gerekli faaliyeti yeme-igme
olmustur. Insanlarm giinliik ihtiyaglarmin giderilmesi yaninda, hayat standartlarinin
yiikselmesi, teknolojik, ekonomik ve sosyal gelismeler ihtiyaglarla birlikte tatmin
duygusunu On plana ¢ikarmistir. Tatmin duygusu yenilik arayislar1 beraberinde
getirmistir. Artan tatmin duygusu, rekabet, yenilik beklentisi mutfaklara molekiiler

gastronominin éneminin ortaya ¢ikmasin saglanmstir (Ozel, 2018: 5)

Molekiiler gastronomi yiyecek ve icecegin hazirlanmasi sirasinda meydana
gelen degisimleri, fiziksel ve kimyasal bir yaklasimla agiklamaya cabalamaktadir.
Sadece yemeklerin hazirlanmasi degil onlarin hazirlik ve muhafaza siireglerinde tat,
koku, goriiniis, lezzet ve aromasiyla giday1 ve siirelerini de incelemektedir (Ali, 2017:

27).

Molekiiler gastronomi; yemek sanati ve bilimi bir arada aym1 amacla
kullanabilen yenilik¢i mutfak akimlarindan biridir. Molekiiler gastronominin temelini;
geleneksel yiyeceklerin  yenilik¢i  tekniklerle farkli  formlarda hazirlanarak
sunulmasina dair ¢caligsmalar olusturmaktadir. Bu ¢calismalarin mutfaktaki uygulamalari
ise molekiiler mutfak kapsaminda ele alinmaktadir. Molekiiler gastronomi kapsaminda
bircok teknik uygulanmakta, bu tekniklerin uygulayabilmek icin ¢esitli madde,
malzeme ve arac-gere¢ kullanilmaktadir. Burada kullanilan maddeler gida katki
maddesi olarak ¢esitli endiistriyel gidalarda kullanilmakla birlikte, recetelerde yer alan
miktarlara ¢ok dikkat edilmeli, olmasi gerekenin iistiine ¢ikilmamalidir (Ozkaya vd.,

2018: 53).

Molekiiler Gastronomi kavramu, tarihi ve yaklagimlari, gida bilimi ve teknolojisi

ile degerlendirilmektedir. Molekiiler gastronomi ve bilime dayal1 pigsirme arasinda bir
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ayrim yapilmaktadir. Oncelikle molekiiler gastronomi pisirme ve yeme siireglerini
bilimsel olarak ele alirken bilime dayal1 pisirme, geleneksel olmayan bilesenlerin ya
da endiistriyel gida tliretiminde kullanilanlardan iiretilen hazirlama teknikleri oldugu

belirtilmektedir (Vega ve Ubbink, 2008: 375)
2.4.2. Molekiiler Gastronominin Tarihi ve Gelisimi

Gastronominin bir alt dali olan molekiiler gastronomi akimi, 1989 yilinda Kurti
ve This’in ortak bir alan caligmasi olarak karsimiza c¢ikmaktadir. Molekiiler
gastronomi ger¢ekte mutfak ve fizik iliskisine dayanmaktadir. Macar kdkenli Nicholas
Kurti’ nin 1969 yilinda yayinlanan “The Physicist in the Kitchen” adli ¢alismasinda
“Yildizlarn igindeki sicaklik hakkinda suflenin icindekilerden daha ¢ok sey bilmemiz

tiztictidiir” soylemi, mutfak ve bilim iliskisine alt yap1 hazirlamistir. (This, 1999: 2)

Gida ve bilimi birlestirmek isteyen Kurti ve This, katilimcilarin ¢ogunlugunu
bilim adamlarinin ve ascilarmin olusturdugu ilk ¢alistaylarmi 1992 yilinda Italya’da
diizenlemislerdir. “Molekiiler ve Fiziksel Gastronomi” adiyla diizenlenen ilk ¢alistayin
ardindan ti¢ y1l sonra ikincisi diizenlenmistir. 1998 yilinda Kurti’nin vefatindan sonra
This, calistayin adinin sadelestirerek “Molekiiler Gastronomi’ adin1 vermistir (Blanck,

2007: 78-80).

2.5. MOLEKULER GASTRONOMIDE KULLANILAN TEKNIKLER
Bu boliimde molekiiler gastronomi de kullanilan tekniklere yer verilmistir.
2.5.1. Kapsiillestirme Teknigi

Modernlesen mutfak kiiltiirtine 2003 yilinda El Bulli’de sef Ferran Adria
tarafindan gelistirilen bir teknik oldugu bilinmektedir. Bu teknik s1v1 olan gidalarin bir
jel kapsiiliine hapsolmasi1 ve farkli bir goriintiiyii ortaya ¢ikarmasi hedeflenmistir.
Ornek olarak meyve sularmin havyar sekillerini almas1 olarak gosterilebilir (Lee ve
Rogers, 2012: 97). Basit bir prosesi bulunan bu teknik i¢cin sodyum aljinat ve kalsiyum
laktat katki maddelerinden yararlanilir (Dogru vd., 2016: 5).
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2.5.2. Sous-Vide Teknigi

Sous-Vide tekniginin gelisimi 1960’1 yillarda plastik torbanin bulunusu ile
hayatimiza girmistir. 1967 yilinda sef “George Pralus” kendi restoraninda
misterilerinin begenisine sundugu kaz cigerinin hacim kaybetmesini engellemek
lizere yapmis oldugu calismalar sonucunda bu teknigi kesfetmistir (Ozkaya vd., 2018:
61).

Sous- Vide, Fransizca kokenli bir kelime olup “vakumda pisirme” anlami
tagimaktadir. Vakumda posetlenmis yiyeceklerin suyun iginde (51°-80°C) pisirilmesi
sonucu uygulanan tekniktir. Kullanilan bu teknigin bircok avantaji bulunmaktadir. Tk
olarak 1s1y1 uzun ve esit bir sekilde yaydigi i¢in {irliniin esit sekilde pismesine olanak
tanimaktadir. Ikinci olarak bakteri olusumunu engellerken havadan iiriine gegebilecek
bakterilerin de dniinii keserek raf dmriinii uzatmaktadir. Ugiincii olarak hacim kaybini

onlemektedir. Dordiinct olarak tiriniin nemi muhafaza etmesine olanak tanimaktadir

(Jeong vd., 2018: 1).

Klasik yonteme nazaran Sous-Vide tekniginde kullanilan posetler sayesinde
pisirmek istenen iiriine farkli tat ve aroma kazandirmak daha kolay bir hal almaktadir.
Ozellikle pisirilen etlerin biyolojik 6zellikleri incelendiginde, klasik yontemde
pisirilen etlerin yapisal degisiklige ugradig1 ve etin i¢inde bulunan miyofibrilerin
pihtilagsmasina ve bu sayede etin sertlesmesine sebep oldugu bilinmektedir (Del Pulgar

vd., 2012: 829).
2.5.3. Soguk Pisirme Teknigi

Azot diger adiyla nitrojen gazi atmosfer i¢inde bulunan gazlar arasinda %78’le
en biiylik paya sahip gazdir. Bu gazin sivilastirilmasi sayesinde sivi nitrojen elde
edilmektedir. Sivi nitrojenin canli yiizeylere hizli bir sekilde niifus etmesi sayesinde
yararlanilan bir pisirme ¢esididir. Basta dondurma olmak iizere, gelisen teknoloji ve
farklilik arayisla birlikte son yillarda sebze ve et iirlinleri iizerinde de kullanilmaktadir.
Sivi1 nitrojen asirt soguk oldugundan kullanirken dikkatli olmak gerekmektedir. Deri
temasindan ve solunmasindan ka¢iilmalidir. Kalin eldivenler ve gozliikler yardimiyla
kullanilmas1 6nerilmektedir (Onurlar, 2018: 157; Comert ve Cavus, 2016: 123; Jones
vd., 2011: 109).
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2.5.4. Jellestirme Teknigi

Molekiiler gastronomide kullanilan tekniklerden olan jellestirme gidalara
uygulanan tekniklerle yeni tekstiirel 6zellikler kazandirilmasi olarak adlandirilabilir.
Kullanilan katki maddeleri sonucunda ortamdaki suyu hapsederek, gidalarin yapisal
ozelliklerinin jel formunu almasi olarak nitelendirilebilir (flaslan vd., 2015: 23).
Jellestirme teknigi uygulanan maddenin yapis1 ve kullanilan doza gore siki, elastik,
yumusak ve kirilgan formlar elde etmek miimkiindiir. Jellestirme islemi i¢in kullanilan
katki maddeleri gida formunda homojen bir dagilim gostermektedir bu sayede gida

maddesinin saglam bir yap1 olusturmasini saglamaktadir (Aksoy ve Sezgi, 2017: 548).

Jellestirme tekniginde kullanilan katki maddeleri olarak agar agar ve jelatin 6n
plana ¢ikmaktadir. Agar agarin, 17. Yiizyilda kesfedildigi diisiiniilmektedir. Genellikle
Dogu Ulkelerinin mutfaklarinda kullanilan bu maddenin kokusu ya da tad
bulunmamaktadir. Kirmizi alglerden elde edilen bitkisel polisakkarittir. Normal sartlar
altinda 85°C’ de ¢oziilmeye ve 45°C” de katilasmaya baglamaktadir. Tiim din grubuna
mensup kisiler ve veganlar tarafindan tiiketilebilmektedir (Fao, 2003; Ozkaya vd.,
2018: 68). Jelatin genel olarak, kasaplik hayvanlar ve baliklarin, deri kemik ve
kil¢iklarindan elde edilen kollajen dokularin 1sisal hidrolizi ile elde edilen protein
kaynakli bir materyaldir. Avrupa’da iretilen jelatinlerin %80 oraninda domuz
derisinden tretildigi bilinmektedir. Gida sanayinde sik¢a kullanilan jelatin kullanim
alanlarinda; Joleli tathilar, sekerlemeler, konserveler, peynirler ve siit {irtinleri

bulunmaktadir (Stevens, 2009: 117; Demirhan vd., 2012: 687).
2.5.5. Kopiiklestirme Teknigi

Mutfakta kopiiklerin kullanimi hem tatlistnin hem tuzlusunun bulundugu
suflenin yaratildig1r 1700’11 yillara dayanmaktadir. Kelime anlami olarak “sisirilmis”
anlami tastyan sufle, ne akan ne de kati1 olan yumusak maddenin tanimidir. Molekiiler
gastronominin gelisiminde énemli bir ilerleme kaydeden kopiiklestirme teknigi sivi
gidalarin ya da kat1 gida sularinin ¢esitli katki maddeleri kullanilarak farkli ekipmanlar
araciligiyla kopiirtiilmesi islemidir. Diger bircok molekiiler gastronomi teknigi gibi
kopiik, tiiketicisine daha iyi bir yemek deneyimi sunmaya amaglamaktadir. Lezzet,

kopiigiin mutfakta tasidigi en onemli islevlerden biri olmaktadir. Ascilarin, fiziksel
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makyajin1 degistirmeden pisirilen yemeklere cesitli lezzetler katmasina olanak
tanimaktadir. Koptikler, yemek yiyenlerin agizlarinda farkli dokulari hissetmelerini
miimkiin kilmaktadir. Ayrica sos olusumu ve hatta 1lik koptikler gibi alisilmisin

disinda pisirme yontemlerinin kullanimina da izin vermektedir (Logsdon, 2018).
2.5.6. Tat ve Koku Transfer Teknigi

Aromatik bitkiler yaydiklar1 koku ve agizda biraktiklari lezzetle tarih boyunca
insanlarin dikkatini ¢ekmislerdir. Ekonomik degeri ve insanlarin tercihleri sebebiyle
sosyo- kiiltiirel bir anlam kazanmistir. Ulkeler arasindaki etkilesimin bir pargasi olarak
yeni tat ve sifali bitki arayisi mutfaklarda ve insan yasaminda aromatik bitkilerin
onemini arttirmistir. Kurti ve This’ in baslattigi molekiiler gastronominin 6nemli
parcast haline gelen bu teknikte, tiiketici begenisi ve iirlinlin lezzetini arttirmak
amaclanmaktadir. Tat ve koku transfer tekniginde siringa veya sifon makinesinden

yararlanilmaktadir (Bianchi, 2015: 201; De Solier, 2010: 156-159).
2.5.7. Tozlagtirma Teknigi

Tozlastirma teknigi iki farkli sekilde yapilabilmektedir. Ik yéntem yag orani
yiiksek sivilarin igerisine maltodekstrin ilave edilerek ikinci yontem ise sivi ya da kati
gidalarin sivi nitrojenin igine atilmasiyla gerceklestirilmektedir. Bu ydntemin
geleneksel mutfagimizda en iyi Ornegi gidanin igerisindeki suyun kurutularak toz

haline getirilerek tarhananin hazirlanmasi olarak gosterilebilir (Ozkaya vd., 2018: 58).
2.5.8. Tiitsiileme Teknigi ve Kullanilan Katki Maddeleri

Tarih boyunca beslenme insanlarin en 6nemli ihtiyaglarindan biri olmustur.
Beslenme faaliyetinde kullanilan gidalarin uzun siire bozulmadan saklanabilmesi i¢in
cesitli yontemler gelistirmislerdir (Dincer ve Erbas, 2019: 473). Bu yontemlerden biri
olan tiitsillemeyi ilk olarak gocebe yasam tarzina sahip insanlarin kesfettigi

diistiniilmektedir.

Tiitsiileme islemi yapilan gidalarda amag; iiriiniin raf mriinii uzatmak, tirtine tat
ve aroma katmak, renk ve goriintiisiinii degistirmek olarak siralanabilir (Kundakei,

1979: 18). Tiitsiileme sirasindan kullanilan odunlardan ¢ikan dumanin igeriginde
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bulunan krezol, metanol, fenol, organik asitler ve aldehitler bakterilerin ¢ogalmasini
ve etkisini Onler bu sayede {rliniin raf omrii uzatilmis olmaktadir (Stotyhwo ve
Sikorski, 2005: 304). Tiitsiilenmis gida da olusan parlak kahverengi renk “maillard
reaksiyonu” ve nitrosohemokromdan meydana gelmektedir. Gidanin aromasini %66
fenolik bilesenler, %14 karboniller ve %20 diger duman bilesenleri saglamaktadir

(Atar ve Turgut, 2008). Tiitsiileme islemlerinde {iriin asamalar1 Sekil 1°de verilmistir.

Hammadde

oy Tutstleme Kl temizligi
secimi
i
I¢ organ S Ambalajlama
temizligi yerlestirme
i i
Yikama Baharatlama
i i
[
Fileto Tuzlama

Sekil 1:Tiitsiileme Islemlerinde Uriin Asamalari
Kaynak: Atar ve Turgut, 2008

Tiitsiileme iglemi, soguk tiitsiileme, sicak tiitsiileme ve sivi tiitsiileme olarak ii¢
Sfarkh sekilde yapilmaktadur. Tiitsiileme isleminin ¢esidi uygulanacak gidanin yapisal

ozelliklerine ve arzu edilen tiiketim bi¢imine gore belirlenmektedir.

> Soguk tiitsiileme, genellikle 15-23 °C arasinda yapilmaktadir.
Tiitsiileme stiresi 1-4 hafta siirmektedir. Hazirlanan hammadde 3-7 giin tuzlanir
bdylelikle gidanin igerisinde bulunan su miktar1 en aza indirgenmektedir. Bu da
gidanin bozulmasini engelleyerek raf Omriinii arttirmaktadir. Soguk bolgelerde
veya kis aylarinda tercih edilen tiitsiileme yontemidir. Soguk tiitsiilemeye etki
eden bir diger faktér de yag oramidir (Adeyeye, 2019: 560; Megep, 2008).
Ozellikle baliklarda yapilacak soguk tiitsiilemede baligin %5-10 yag oranina
sahip olmasi1 gerekmektedir (Atar ve Turgut, 2008).
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> Sicak tiitsiileme, en yaygin sekilde 50-80 °C arasinda yapilmaktadir.
Tiitsiileme 3-8 saat siirmektedir. ikinci bir isleme teknigi ile islenmeyen
irlinlerin kisa siirede tiiketilmesi tavsiye edilmektedir. Tuz oranin az, su oraninin
fazla olmasi sebebiyle soguk tiitsiileme tiriinlerine gore daha lezzetlidir (Megep,
2008). Sicak tiitsilleme yapilacak baligin %10-15 yag oranma sahip olmasi
gerekmektedir (Atar ve Turgut, 2008).

> S tiitsiileme, soguk ve sicak tiitsiilemenin yapiminda farkli odun
talaslarinin dumanlarindan yararlanilmaktadir. Bu dumanlama sonucu tiitsiileme
yapilan iriine PAH (Polisikrik aromatik hidrokarbonlar) olarak bilinen
kanserojen maddelerin bulagsmasi s6z konusudur. Bu durumun o6niine gegmek

icin odun damitilmasiyla elde edilen duman sivis1 kullanilmaktadir (Hattula vd.,

2001: 525).

Tiitstilenmis iiriinlerde dikkat edilmesi gereken en Onemli husus, tiitsiileme
isleminde kullanilacak olan odun ya da odun talaslarinin icerdigi bileskenlerdir. Odun
dumanin kanserojen bilesenlerinin az olmasi saglik agisindan 6nemli bir etkendir. Bu
sebeple tiitsiileme isleminde kullanilacak odunlarin reginesiz agaglardan temin
edilmesi gerekmektedir (Stotyhwo ve Sikorski, 2005: 304). Tiitsiileme islemlerinde

kullanilabilecek ve kullanilamayacak agag tiirleri Tablo 6’da verilmistir.

Tablo 6:Tiitsiileme Tekniklerinde Kullanilabilecek ve Kullanilamayacak Agag
Cesitleri

Kullanilabilecek Agaclar

Kayin, Ihlamur, Giirgen, Mese, Ceviz,
Elma, Kiraz, Akagac

Cam, igne yapraklilar

Kaynak: Stotyhwo ve Sikorski, 2005: 5.304
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2.6. TURKIYE’DE SU URUNLERININ TUKETICi TERCIHLERINE
YONELIK YAPILAN ONCEKi CALISMALAR

Bu bdliimde, su firiinleri lizerine 6nceden yapilmis tiiketici tercihlerine yonelik

calismalara Tablo 7’de yer verilmistir.

Tablo 7: Su Uriinleri Tiiketimine Yonelik Bazi Calismalar

Kaynak Calismanin ad1 Sonu¢

Antalya ilinde yapilan ¢aligmada, balik
titketim sikliginin iki hafta bir seklinde oldugu

ve taze tiketim tercihinin benimsendigi

Arslan “Antalya Ili Su Uriinleri  gorilmistir. ~ Katiimcilarin - gogunlugu
ve izci Tiiketim Aliskanliklarinin ekonomik ve pratik olmasi sebebiyle tavuk
(2016) Belirlenmesi” etini tercih ederken kirmiz1 etin ikinci balik

etinin tglincl sirada yer aldigi belirtilmigtir.
Su driinleri tercih etmeme sebebinin tiiketim

aliskanlig1 olmamasi olarak rapor edilmistir.

Malatya ilinde yapilan c¢alismada, balik
titkketim ¢oklugunu on bes giinde bir tiiketenler

olusturmustur. Deniz baliklarinin daha g¢ok

“Malatya Il Merkezind.
alatya crivezinde tercih edildigi calismada balik etinin kig
Balc vd. Yasayan Kisilerin Su aylarinda daha ¢ok tercih  edildigi
Uriinleri Tiiketim PRI
(2016) belirtilmistir.
Davranislarinin o
Katilimcilar saglikli beslenmek i¢in balik
Degerlendirilmesi”

tiikkettiklerini beyan etmistir. Balik pisirme
teknigi olarak firinda pisirmeyi tercih eden
katilmeilarin balig1 taze olarak tiikettikleri

rapor edilmistir.
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Tablo 7: Devami

“Agri Ili Merkez Ilgede

Agr1 ilinde yapilan ¢alismada, 6grenim durumun
artmasinin balik tiikketimi iizerinde olumlu etkisi
oldugu goriilmiistiir. Balik tercih etmeme

sebebinin  fiyatlarin pahali olmast olarak
gosterilmistir. Balik tliketimin az olmasinin
nedenleri arasinda gelir seviyesi, reklam eksikligi

ve ulagilabilirlik olarak siralanmistir.

Konya ilinde yapilan ¢alismada, balik tiikketimini
ayda bir defa gergeklestirenlerin g¢ogunlugu
olusturdugu belirtilmistir. Et ¢esidi tiiketim sekli
olarak sirastyla biitiin et cesitleri, kirmiz1 et,

tavuk eti ve balik eti olarak bildirilmistir.

Katilimcilarin ¢ogunlugu taze tiiketim seklini
benimserken yine biiylik cogunlugu pisirme
cesidi olarak kizartmayi tercih etmistir. Balik
tercihlerinin Oncelikle hamsi sonrasinda levrek

ve ¢ipura oldugu rapor edilmistir.

Giirel
Yasayan Bireylerin
vd.
Balik Tiiketim
(2017)
Aliskanliklarinin
Belirlenmesi”
Bolatve  “Konya Ili (Tiirkiye) Su
Cevher Uriinleri Tiiketim
(2018) Aliskanliklar: Uzerine
Bir Anket”
Kaplan “Mardin Ili Balik
vd. Tiiketim
(2019) Aliskanliklarinin

Belirlenmesi: Kiziltepe

Icesi Ornegi”

Mardin ilinde yapilan ¢alismada, balik satin alma
kriterinin ¢ogunlukla lezzetli olmasi olarak
gosterilmistir. Balik satin alma yerinin genellikle
marketler oldugunu ve tiiketim miktarinin

cogunlukla kisi bast 1-3 kg oldugu belirtilmistir.

Pigirme teknigi olarak kizartma bi¢imini daha

¢ok tercih eden katilimcilar tanitim ve

reklamlarin yetersiz diizeyde oldugunu beyan
etmistir. Balik Tiiketim seklinin taze tiikketim

oldugu rapor edilmistir.
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Tablo 7: Devami

“Kirsal Bolgelerde Su
Selvi Uriinleri Tiiketim
vd. Aliskanligina Etki Eden

(2019)  Faktorlerin Belirlenmesi:

Can (Canakkale) Ornegi”’

Canakkale’nin Can il¢esinde yapilan ¢alismada,
Et tiiketiminin sirasiyla beyaz et, kirmizi et ve
balik eti oldugu goriilmiistiir. Balik tercihlerinde
deniz baliklarindan en ¢ok hamsi tiiketilirken
tath su baliklarindan en ¢ok alabalik tercih
edilmistir. Katilimcilarin kisi bast yillik balik
tiketimi  13,28kg olarak

rapor edilmistir.

Calisgmada c¢ogunlukla saglikli ve dengeli
beslenmek icin balik tiikettiklerini bildiren
katilimcilar, fiyat ve koku sorunu nedeniyle

baligi tercih etmediklerini beyan etmiglerdir.

Kastamonu ilinde yapilan ¢aligmada, kirmizi ete

Dilek “Kastamonu’'da Su .
. y gore balik etinin daha ucuz olmasina ragmen
vd. Ll Tikaly tercih  edilmedigi  gorilmistir.  Gelir
(2019) Tercihlerive Balk (.. ocindeki yiikseklik balik tiiketimini pozitif
Talebi” yonde etkilemistir.
Ardahan ilinde yapilan ¢alismada, balik
tiketiminin yillik 39kg oldugu kaydedilmistir.
Tath su baliklarindan en ¢ok alabalik ve deniz
baliklarindan  hamsi  oldugu  belirtilmistir.
Kilig “ Ardahan Ili Su Criinleri Katilimcilar sirasiyla balik eti, tavuk eti, dana eti,

vd. Tiiketim Aliskanliklarinin

(2019) Belirlenmesi”

kaz eti, koyun eti, ke¢i eti ve hindi eti

tikettiklerini beyan etmislerdir.

Balik etinin saglikli olmasi balik eti tiiketiminin

birinci faktorii olarak gosterilmigtir.

Katilimcilarin  biiyiik ¢ogunlugunun balik eti

disinda su tirtinleri tiiketmedigi gorilmiistiir.
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Tablo 7: Devami

Ankara ilinde yapilan c¢alismada, balik

tilketiminin mevsimsel olarak kig aylarinda

daha ¢ok oldugu goriilmiistiir. Balik tiiketim

Yiiksek “Ankara Ilinde Su sebebinin dengeli ve saglikli beslenmek oldugu
ve Diler Upriinleri Tiiketim ve en ¢ok siliper marketlerden satin alindig
(2019) Tercihlerinin belirtilmigtir. Avcilik baliklarinin daha ¢ok
Belirlenmesi”’ tercih edildigi belirtilen ¢aligmada balik
fiyatlarinin  pahalihigma da deginilmistir.
Katilmcilarin biiyiik ¢ogunlugunun ayda bir
kere balik tiikettigi rapor edilmistir.
Ankara ve Canakkale illerinde yapilan
«Ankara ve calismada, balik tiiketimin kis aylarinda arttig1
ve katilimcilarin taze ve deniz baliklara
Canakkale’de Su
Ergiin o Y 4 oncelik verdikleri belirtilmistir. Calismada
vd. i uniczigghetim haftada bir ya da ayda bir balik tiiketiminin 6ne
(2019) Tercihleri ve ciktig1 goriilmektedir. Katilimceilarin su iiriinleri
Abhskanliklarinim ve saglik agisindan faydalar1 konusunda bilingli
Karsilagtirilmast™ olmalarina ragmen et tiketimin de ilk
tercihlerinin kirmizi et oldugu rapor edilmistir.
Elazig ilinde yapilan ¢alismada, et tiiketiminin
sirasiyla beyaz et, kirmizi et ve balik eti olarak
. gerceklestigi  goriilmiistiir.  Kilgikli  olmast,
Ozbay “Elazig 11i Su Uriinleri ~ kokusu, aromasi, temizliginin zor olmas: balik
) Ve Tiiketim Aliskanliklarinn etinin tercih edilmemesine neden olmustur.
Ozogul Belirlenmesi” Katilimcilarin yarisindan fazlasi balik tiiketim
(2020)

mevsimini kis olarak isaretlemistir. Balik

tiketiminin ayda bir olarak O©ne ¢iktig1
calismada taze tiiketim ¢ogunlugun tiiketim

seklini olusturmustur.
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Tablo 7: Devami

“Erzincan Ili Balik
Karakaya Tiiketim
vd. (2020) Aliskanliklarinin

Belirlenmesi”’

Erzincan ilinde yapilan c¢alismada, balik
tiketiminin ki aylarinda arttigit  ve
tiketicilerin on bes giinde bir balik

tikettikleri goriilmiistiir.

Besin degerinin yiiksek olmasi tiiketim
tercihini etkilerken tava da pisirme en ¢ok
kullanilan yontem olmustur. Balik tiiketimde
tazelige Onem veren katilimcilar balik
fiyatlarinin yiiksek olmasimin tercihlerini

olumsuz yonde etkiledigini belirtmiglerdir

“Erzurum Ili Merkez
Karakulak  Iicelerinin Su Uriinleri
vd. (2020) Tiiketim Davramslar

Uzerine Arastirmalar”

Erzurum ilinde yapilan c¢alismada, balik
tiketiminin  kisi bast  0-3kg  olarak
belirtmistir.  Balik  tiiketmenin  gerekli
oldugunu diisiinen katilimcilar  balik

fiyatlarinin yiiksek oldugunu dile getirmistir.

Balik tiiketiminde en ¢ok hamsinin tercih
edilmesinin yani sira satin alma tercihinde de

tazeligin 6nemli oldugu rapor edilmistir

“Afyonkarahisar Ilinde

Egitim Goren Lise

Yigit vd. Ogrencilerinin Su
(2020) Uriinleri Tiiketim
Aliskanliklarinin

Belirlenmesi”

Afyon ilinde bulunan lise ogrencilerinin
balik tiiketim davranmiglarinin belirlenmesi
amaclanan c¢alismada, et tiiketiminin ilk
sirasinda kirmizi etin bulundugu daha sonra
sirastyla tavuk eti ve balik etinin tercih
edildigi goriilmiistlir. Balik tiiketim seklinde
taze tiikketimin tercih edildigi ve pisirme
teknigi olarak kizartmanin ilk sirada oldugu
belirtilmistir. Su tirtinleri temin yeri olarak
halk pazarlarinin tercih edildigi ve yillik kisi
bas1  7,35kg balik tiketimi oldugu
belirtilmistir.
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2.7. TUTSULENMIS URUNLER ILE ILGILI YAPILAN ONCEKI
CALISMALAR

Bu boliimde tiitstilenmis tirtinler ile ilgili yapilan 6nceki ¢alismalara Tablo 8’de

yer verilmistir.

Tablo 8: Tiitsiilenmis Uriinler ile ilgili Yapilan Onceki Calismalar

Kaynak Calismanin ad1 Sonu¢

Dumanlama oOncesi salamuraya ilave
edilen organik asitlerden ozellikle laktik
asidin Kkaliteye etkisinin daha Onemli

Diler vd “Bazi Organik Asitlerin oldugu, bunun sorbik asidin izledigi,

(2003) Egrez Baliginn (Vimbia benzoik asidin ise oOzellikle duyusal

. . A nitelikler tUzerinde istenmeyen etkile
Vimbia Tenella) Kalitesine ' - ' Y '

yarattig1 belirtilmistir.

Etkisi”
Laktik asidin salamuraya ilave edilmesinin
tiriiniin kalitesini ve raf omriinii arttirdigi
kayit edilmistir.
Arastirma sonucunda likit ve geleneksel
yontemle  tiitsiilenmis  kara  midye
“Farkli Sos Iceriklerinde konservelerinde  tiamin  kayb1  soz
Sengor Hazirlanan Likit ve konusudur.
vd. Geleneksel Yontemle o e
(2003) Her iki tiitsiileme teknigi ile konservelenen

Tiitsiilenmis Kara Midye kara midyede sos iceriklerine bagli olarak

(Mytilus Galloprovincialis, farkli duyusal o6zellikler belirlenmistir.
L)” Geleneksel yontemle tiitsillemenin kara
midyenin et rengi ve duyusal 6zelliklerine

onemli katki sagladig tespit edilmistir.
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Tablo 8: Devam

“Farkli Agacg Tiirleriyle
Patir

vd.

Tiitstilenen Aynali Sazan
(Cyprinus Carpia L.)
(2005) Filetolarinin Mikrobiyolojik,

Kimsayal ve Duyusal

Inceleme sonucunda, genel begeni diizeyi
bakimindan tiitsiileme sonrasi en yiiksek
puani ak giirgen talast ile tiitsiilenen, en diisiik
puani ise mese talasi ile tiitsiilenen grup aldig1
belirtilmistir. Kullanilan agag tiirleri arasinda
kimyasal ve mikrobiyolojik agidan Onemli
farkliliklar analiz

saptanamistir. Duyusal

Kalitesi” sonucu ¢am talasi ile tiitsiillenen Grneklerin
diger gruplara gore daha az begenildigi
saptanmigtir.

Aragtirmanin sonucunda sazanlarin
“Seyhan Baraj Golii Pullu — meysimsel olarak kimyasal
Sazanlarimn (Cyprinus kompozisyonlarinda  6nemli  farkliliklar

oldugu tespit edilmistir. Sazanlarin ham yag
ve su oraninin ters orantili olarak mevsimlere
gore degistigi belirlenmistir. Sazanlarin en
yiiksek yag oranina kis (%7,01) ve ilkbahar
(%6.,95) mevsimlerinde ulagtig1 saptanmis ve

bu mevsimlerin sazanlarin sicak titsiilenmesi

icin en uygun mevsimler oldugu belirtilmistir.

Ayas  Carpio L. 1758) Mevsimsel
vd. Besin Kompozisyonu ile
(2005) Sicak Tiitstileme Sonrasi
Kimyasal ve Duyusal
Degisimleri”
“Soguk Tiitsiilenmig ve
Agnis Mangalda Pigirilmis
vd. Gokkusag Alabaliginin
(2006) (Oncorhynchus Mykiss) 'Inda

Duyusal Kalite Kriterlerinin

’

Karsilastirtimasi’

Soguk tiitsiilenmis  baliklar ~ mangalda

pisirilmis baliklara nazaran biitiin duyusal
kalite bakimindan yiiksek puan alarak, daha
fazla begeni toplamig ve istatistiki olarak
onemli fark edildigi

oOlgiide tespit

belirtilmistir.
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Tablo 8: Devamu

“Farkli Tuz Oranlart ile

St Tiitstilenmig

Bu c¢alismada farkli tuz oranlarinda

hazirlanmis tuz sirkesi ve sivi tiitsii karisimina

alabalik filetolar1 daldirilarak sivi titsileme

Algicek Alabaliklarin islemi yapilmig ve elde edilen dirlinlere
vd. (2009) Oncorhyncus Mykiss duyusal analizler uygulanarak farkli tuz
Duyusal Ozellikleri ve Et ~ Oraninin sivi tiitstileme teknigi ve et verimi ile
Veriminin Incelenmesi” iligkisi ortaya konmaya ¢aligilmigtir. Caligma
sonucunda farkli tuz igeriginin et verimini ve
duyusal begeniyi dogrudan etkiledigi
belirlenmistir
Organoleptik kalite olarak goriiniis, koku,
“Dikenli Yilan Baligi cigneme ozelligi, sululuk, tuzluluk, lezzet ve
(Mastacembelus genel begeni kriterleri esas alinmis ve
Olgunoglu " - maksimum 5 puan tizerinden
(2011) Bank&Solender 1794) degerlendirilmistir. Panelistler tarafindan
verilen puanlarin ortalama degerleri, sicak
Nl Tidggee titsiilenmis  dikenli = yilan  baliginin,
ponras: dggoasit e tilketicilerin ~ begenisini  kazanabilecek
Organoleptik Kalitesi lezzette bir iriin oldugunu ifade edilmistir.
Uriine odun talasi ile elde edilen duman
igerisinde dumanlama iglemi uygulanarak
koku ve aroma, renklendirici kullanimi ile
farkli bir renk kazandirilip, tiiketici tarafindan
“Dumanlanmis Zargana ~ benimsenmesi ve ilkemizde dumanlanmis
Kaba vd. (Belone Belone Euxini iirtin tiikketiminin arttirilmasi
(2012) Giinther, 1866) amaglanmistir.Zargana baligindan elde edilen

Koftelerinin Bazi Kalite
Parametrelerinin

Belirlenmesi”

her iki grup koftenin de 6 aylik depolama

stiresi boyunca, duyusal ve kimyasal
kalitesini korudugu ve mikrobiyolojik kalite
kriterleri yoniinden tiiketilebilirlik sinir deger
olan 6 log kob/g degerini asmadig1 tespit

edilmistir.
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Tablo 8: Devami

Kaba
vd.
(2013)

“Konserve Fiime
Mezgit Havyari
Ezmesinin Duyusal,
Kimyasal ve
Mikrobiyolojik
Ozellikleri”

Calismada Orta Karadaniz’de avlana mezgit
baligindan elde edilen ¢ig havyar, fiime havyar
ve tiitsiilendikten sonra konservesi yapilan
havyarin mikrobiyolojik analiz sonuglarinda
¢ig omekteki mikrobiyal yiikiin dumanlama
islemi ile azaldig1 gozlenmistir. Tim kalite
degisimleri dikkate alindiginda konserve fiime
mezgit havyari ezmesinin alternatif bir iirlin
olarak tiiketime sunulabilecegi ve gida
sektoriine  katma deger saglayabilecegi

belirtilmistir.

Ayar
vd.
(2015)

“Sakarya Cerkez
Peynirinin Kimyasal,
Tekstiirel ve Duyusal

Ozellikleri Uzerine
Farkli Uretim

Proseslerinin Etkisi”

Cerkez peyniri geleneksel yontemler esas
almarak farkli iiretim prosesleri ile iiretilmis ve

yoresel bir firinda tiitstilenmistir.

Uretilen bir grup peynir i¢in kiiltiir kullanilmus,
diger bir gruba da tiitsii aromasi ilave
edilmigtir. 90 giinlik olgunlagsma esnasinda
peynirlerin kimyasal, tekstiirel ve duyusal

ozellikleri analiz edilmistir.

Kiltiir ilaveli ve tiitsiilenmemis peynirlerde
serbest yag asitleri degeri ise en yiiksektir.
Tiitsiileme islemi ve artan kuru madde
peynirlerde  sertligi  arttirmustir.  Standart
geleneksel yontemle diretilip tiitsiilenmemis
peynirler duyusal yonden en ¢ok begenilmistir.
Peynire farkli aroma kazandirmasinin yaninda
tiitsiileme ile peynirlerin raf dmriiniin uzadig

belirtilmistir.
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UCUNCU BOLUM
3. MATERYAL VE YONTEM

Arastirmanin bu boliimiinde, ¢alisma kapsaminda kullanilan materyallere,
arastirmanin yontemine, 6rneklemine, veri toplama siirecine ve verilerin analizine yer

verilmistir.
3.1. MATERYAL

Bu ¢aligmada, tiitsiilleme tekniginde kullanilan farkli katki maddelerinin (Mese,
Ceviz, Elma, Kiraz talaslart ve kuru olarak Kekik, Ihlamur, Biberiye ve Defne
bitkileri) duyusal 6zelliklere ve tiiketici begenisine etkisini tespit etmek i¢in 8 farklt
titsiit formiilasyonu ile tiitsilenmis somon fileto (Atlantik somon) O&rnekleri
hazirlanmistir. Calismada kullanilan somon baliklar1 Resim 1, aga¢ talaslar1 Resim 2,
kuru olarak kullanilan bitkiler Resim 3’de verilmistir. Tiitsiileme Oncesi somon
filetolariin marine islemi i¢in gerekli olan bilesenler (tuz, esmer seker, limon) yerel
marketlerden temin edilmistir. Tiitsiilenecek somon filetolar daha 6nce anlasilmis
balik¢ilardan temin edilmistir. Somon 6rnegi Ankara ili Bahgelievler ve Kecioren
ilgelerinde bulunan Dalyan Balikgis1, Iskenderun Balik¢ilik ve Pisirme Evi, Dalyan

Balik, Dalyan Balik¢is1 Balik Pisirme Evi Balik Lokantasindan temin edilmistir.

Resim 1: Balik¢ilarda Temin Edilen Somonlar
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Biberiye Ihlamur
Resim 3: Calismada Kullanilan Bitki Kurulari
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3.2. YONTEM

Calismanin bu boliimiinde, calisma kapsaminda hazirlanan tiitsiilenmis somon
filetolarinin regetelerine, somon filetolarin hazirlik asamalarma ve duyusal analiz

paneli ayrintilarina yer verilmistir.
3.2.1. Somon Bahg Filetolarimin Tiitsiilenmesi

Calismada kullanilan 8 farkli kombinasyonda hazirlanan somon tiitsiileme
formiilasyonu yerli ve yabaci seflerin (Anonim, 2018; Anonim, 2020b) uygulamalari
incelenerek yeniden modifiye edilerek 6n denemeler sonucu elde edilmistir. On
denemelerde, olusturulan formiillerde talas ve bitki kurulari tartim miktarlariin
ayarlanmasi, balik filetolarinin arzu edilen renk, koku ve lezzet dengesi dogrultusunda
hazirlanmis olup standart formiilii olusturmak icin katilimcilarin ve seflerin
tavsiyelerinden yararlanilmistir. Duyusal analiz panel kurallarina uygun sekilde
orneklere 3 haneli rastgele kodlar verilmistir. Titslileme isleminden 6nce hazirlanan
ornek kodlar1 Tablo 9’da verilmistir. Tiitsiileme katki malzemesi olarak en sade
ozelliklere sahip mese katkisi ile hazirlanan tiitsiilenmis somon 6rnegi kontrol 6rnegi

olarak kabul edilmistir.

Tablo 9: Ornek Kodlari

Somon Ornek Duyusal Analiz Ornek Tiitsilleme Katki
Kodu Kodu Malzemesi

S1 310 Mese

S2 325 Mese+Kekik
S3 414 Kiraz

S4 428 Kiraz+Biberiye
S5 567 Elma

S6 578 Elma+lhlamur
S7 632 Ceviz

S8 678 Ceviz+Defne

S: Somon
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Tiitstileme islemine tabi tutulmus somon fileto Kontrol (S1) 06rneginin
hazirlanisg1 asagida siralama ile yapilmis olup, diger somon drnekleri de benzer sekilde
hazirlanmis, sadece tiitsii katki maddesi gesitleri degistirilmistir. Tiitslileme islemine
tabi tutulmus somon fileto 6rneklerinin igerikleri sirasiyla Tablo 10, 11, 12, 13, 14, 15,
16 ve 17’de verilmistir. Titsiilenmis somon fileto iiretim asamasi Sekil 2’de

verilmisgtir.

Esmer seker, tuz ve rendelenmis limon kabugu derin bir kapta karistirilir.
Filetodan kesilmis somon balig1 suyunu rahatca birakabilecegi bir kaba alinir.
Esmer seker, tuz ve rendelenmis limon kabugu somonun altin1 iistiinii
kapatacak sekilde somona ilave edilir.

v Bir glin boyunca tstii kapali sekilde buz dolabinin orta kisminda karigimin
somona islemesi i¢in buzdolabinda bekletilir.

Buzdolabindan ¢ikarilan somon soguk suda iyice durulanir.

Peceteyle kurulanan somon daha sonra balik cimbizi yardimiyla kil¢iklarindan
arindirilir.

Derin kapakli bir tencerenin igerisine somonun talasla temas etmemesi igin
gerekli olan 1zgara yerlestirilir.

Orta ateste 1sinan tencereye mese talasi ilave edilir.

Somon 1zgaranin iizerine deri kismu altta kalacak sekilde konulur.

Kapag1 kapatilan tencere bes dakika ocakta birakilir.

Bes dakika sonra ocak kapatilip li¢ dakika daha tencere agz1 kapali bir sekilde
bekletilir.

Hazirlanan sunum tabagina dikkatli bir bi¢imde alinip servise sunulur.

NS N N N N ANANRN

<\
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Tablo 10: Tiitsiilenmis Somon Fileto Kontrol Ornegi

Tiitsii Somon (S1)

Malzeme Listesi Miktar
Malzeme Listesi Miktar
Somon fileto 350 gr
Esmer seker 350 gr
Tuz 350 gr
Rendelenmis limon kabugu 3gr
Mese talasi 6 gr
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Tablo 11: Tiitsiilenmis Somon Fileto S2 Ornegi
Tiitsii Somon (S2)

Malzeme Listesi
Somon fileto
Esmer seker
Tuz
Rendelenmis limon kabugu
Mese talasi
Kuru Kekik

36

350 gr
350 gr
350 gr
3gr
6 gr
49r

Miktar



Tablo 12: Tiitsiilenmis Somon Fileto S3 Ornegi

Tiitsii Somon (S3)

Malzeme Listesi Miktar
Somon fileto 350 gr
Esmer seker 350 gr
Tuz 350 gr
Rendelenmis limon kabugu 3gr
Kiraz talasi 6 gr
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Tablo 13: Tiitsiilenmis Somon Fileto S4 Ornegi

Tiitsii Somon (S4)

Malzeme Listesi
Somon fileto
Esmer seker
Tuz
Rendelenmis limon kabugu
Mese talasi
Biberiye
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350 gr
350 gr
350 gr
3or
6 gr
49r

Miktar



Tablo 14: Tiitsiilenmis Somon Fileto S5 Ornegi

Tiitsii Somon (S5)

Malzeme Listesi Miktar
Somon fileto 350 gr
Esmer seker 350 gr
Tuz 350 gr
Rendelenmis limon kabugu 30r
Elma talas1 6 gr
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Tablo 15: Tiitsiilenmis Somon Fileto S6 Ornegi

Tiitsii Somon (S6)

Malzeme Listesi
Somon fileto
Esmer seker
Tuz
Rendelenmis limon kabugu
Elma talas1

lhlamur
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350 gr
350 gr
350 gr
3qr
6 gr
49r

Miktar



Tablo 16: Tiitsiilenmis Somon Fileto S7 Ornegi

Tiitsii Somon (S7)

Malzeme Listesi
Somon fileto
Esmer seker
Tuz
Rendelenmis limon kabugu

Ceviz talas1

41

Miktar

350 gr
350 gr
350 gr
3gr
6gr



Tablo 17: Tiitsiilenmis Somon Fileto S8 Ornegi

Tiitsii Somon (S8)

Malzeme Listesi
Somon fileto
Esmer seker
Tuz
Rendelenmis limon kabugu
Ceviz talas1

Defne
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350 gr
350 gr
350 gr
3gr
6 gr
4qr

Miktar
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3.2.2. Tiitsillenmis Somon Filetolarinin Duyusal Analizleri

Calisma kapsaminda gerceklestirilen duyusal analizler, farkli restoranlarda
calisan ya da restoranlar tercih eden misafirlere (34 kisi- 12 Kadin / 22 Erkek)
yapilmistir. Duyusal analiz formlari, daha dnce yapilmis ¢alismalar, uzman goriisleri
ve 6n denemeler sonucunda tarafimizca gelistirilmistir. (Ozel, 2018; Sezgi, 2018;
Stotyhwo ve Sikorski, 2005). Tez kapsaminda gerceklestirilen duyusal analiz panel
formunun igerigi Tablo 18’ de verilmistir. Duyusal analizler i¢in E — 10017888-044-
50785 evrak sayili Etik Kurul Onay1 Ek-3’de verilmistir. Duyusal analiz panel formu
Ek-1’de verilmistir.

Tablo 18: Duyusal Analiz Panel Formunun igerigi

Bolim No Tespit Edilen Ozellikler Kullanilan Metot

Giris Demografik Ozellikler, Su iiriinleri ~Se¢meli
tiikketim aligkanliklarina iliskin
sorular ve Titsiilenmis tirtinler ile
ilgili aligkanliklarina iligkin sorular

1.B6lim Tiitsiilenmis somon filetolarinin 9’lu Likert tipi 6lgek
puanlama testi

2.Bolim Tiitstilenmis somon filetolarinda 9 secenekli ¢oktan se¢meli
kullanilmis katki maddelerinin tahmin sorular1
tahmini

3.B6lim Tiitstilenmis somon filetolarinin 7’11 Likert tipi 6l¢ek

tilketici begeni anketi

3.2.3. Arastirmanin Modeli ve Hipotezler

Arastirma modeli, hangi degiskenler iizerinde islem yapilacagma ve
Olclilecegine dair alt yap1 saglamaktadir. Model ayni zamanda arastirma tasarimin
nasil yapilacagina ve bulgularin nasil yorumlanacagina dair temeli teskil etmektedir
(Kavak, 2017: 43). Bu ¢alismanin kavramsal modeline iliskin tiitsiillenmis somon fileto

tiretim modeli Sekil 3’te ve arastirma modeli Sekil 4’te verilmistir.
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S1

S2

S3

S4

S5

S6

S7

S8

Mese

Mese+Kekik

Kiraz

Kiraz+Biberiye

Elma

Elma+Ihlamur

Ceviz

Ceviz+Defne

Sekil 3: Tiitsiilenmis Somon Fileto Uretim Modeli
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S1(Kontrol)

S2,S3,54,55,56,S7,S
8

Duyusal Analiz

Tuketici
Begenisi

Sekil 4: Arastirma Modeli

Hipotez, dogrulanabilir ya da yanlislanabilir yargilardir. Arastirmanin olasi
sonucuna dair yapilan tahminlerin ifadesidir. Degiskenler arasindaki iligkileri/ fark:
belirlemeye yonelik bilimsel 6nermelerdir (Anonim, 2020c¢). Yapilan literatiir taramast
sonucunda, tiitsiilenmis somon fileto drnekleri ve duyusal kalite 6zellikleri ve tiiketici
begenisine etkisi arasindaki iliskiyi agiklamak iizere olusturulan hipotezler, Tablo

19°da ana hipotezler verilmistir.
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Tablo 19: Arastirmanin Ana Hipotezleri

“Duyusal Ozellikler” ile ilgili hipotezler

Hi: Tiitstilenmis somon fileto duyusal 6zelliklerinden “renk’ ortalamalar1 arasinda istatiksel
olarak anlaml1 bir farklilik vardir.
Hy: Tiitslilenmis somon fileto duyusal 6zelliklerinden “koku/aroma” ortalamalari arasinda
istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.
Hs: Tiitsiilenmis somon fileto duyusal ozelliklerinden “lezzet/tat” ortalamalar1 arasinda
istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.
Hs: Titstilenmis somon fileto duyusal 6zelliklerinden “goriinlis” ortalamalar1 arasinda
istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.
Hs: Tiitsiilenmis somon fileto duyusal 6zelliklerinden “tekstiir” ortalamalari arasinda
istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.
He: Tiitslilenmis somon fileto duyusal 6zelliklerinden “agizda biraktigi his” ortalamalar
arasinda istatiksel olarak anlaml bir farklilik vardir.
H-: Tiitslilenmis somon fileto duyusal 6zelliklerinden “bogazda biraktig1 his” ortalamalari
arasinda istatiksel olarak anlaml bir farklilik vardir.
He: Tiitsiilenmis somon fileto duyusal oOzelliklerinden “genel kabul edilebilirlik”
ortalamalar1 arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

“Tiiketici Begenisine Etkisi” ile ilgili hipotezler
Ho: S1 tiitsiilenmis somon fileto duyusal 6zelliklerinin tiiketici begenisine etkisi vardir.
Hio: S2 tiitsiilenmis somon fileto duyusal 6zelliklerinin tiiketici begenisine etkisi vardir.
Hia: S3 tiitsiilenmis somon fileto duyusal 6zelliklerinin tiiketici begenisine etkisi vardir.
Hi2: S4 tiitsiilenmis somon fileto duyusal 6zelliklerinin tiiketici begenisine etkisi vardir.
His: S5 tiitsiilenmis somon fileto duyusal 6zelliklerinin tiiketici begenisine etkisi vardir.
Hi4: S6 tiitsiilenmis somon fileto duyusal 6zelliklerinin tiiketici begenisine etkisi vardir.
His: S7 tiitsiilenmis somon fileto duyusal 6zelliklerinin tiiketici begenisine etkisi vardir.
His: S8 tiitsiilenmis somon fileto duyusal 6zelliklerinin tiiketici begenisine etkisi vardir.

3.2.4. Arastirmanin Orneklemi

Orneklem, Evreni temsil etmek amagch cesitli tekniklerle secilen ve {izerinde
inceleme yapilan gruptur. Evreni kapsayacak ¢alismalar nadir olarak goriilmektedir.
Segilen 6rneklemenin evren hakkinda genel bir bilgi vermesi beklenmektedir. Bu
amagla ¢alismanin zaman, para ve ¢aba masraflari en aza indirgenmektedir. Denek
bulmanin zorluklari nedeniyle 15° den az panelistle yapilan ¢alismalara ek olarak genel
kan1 bu ¢alismalari en az 30 kisiyle yapilmasia yoneliktir (Ozen ve Giil, 2007: 395-

422). Bu c¢alisma kapsaminda {iretilen tiitsiilenmis somon fileto 6rneklerin, duyusal
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ozelliklerinin belirlenmesi ve tiiketici begenisi de ol¢iilmektedir. Bu baglamda 34

kisiye duyusal analiz yapilmistir.

Calismanin evrenini, belirtilen tarihlerde Ankara ili Cankaya ve Balgat
flgelerinde bulunan 19-65 yas araligindaki tiiketiciler olusturmustur. Calismada
kolayda orneklem yontemi kullanilmistir. Kolayda ornekleme, deney grubunun

arastirmaci tarafindan secildigi ve tesadiifi olmayan 6rnekleme yontemlerinden biridir

(Kavak, 2017: 225)
3.2.5. Verilerin Toplanmasi ve Analizi

Calisma i¢in veri toplama islemi, Ankara ili Cankaya ve Balgat il¢elerinde
bulunan Hamsi Balik Lokantalar1 ve Behzat Et ve Balik Lokantalarinda, lokanta
mutfagi izin ile kullanilarak, 5 Nisan — 10 Nisan 2020 tarihleri, lokantaya gelen
misafirlerin arasindan duyusal panele katilmak isteyen kisilere 06zel tabaklar
hazirlanmistir. Duyusal analiz 6ncesi katilimcilarin gida alerjisi olup olmadigi
sorulmustur ve Verilerin toplanmasi i¢in, hazirlanan 8 farkl tiitsiillenmis somon fileto
Ornegi panelistlere tadim yaptirilarak, duyusal panel formlarin1 doldurmalar

istenmistir.

Tez kapsaminda, tiiketicilere uygulanan duyusal analiz formu {i¢ bdliimden
olusmaktadir. Bu nedenle, 3 boliimde 3 farkli istatiksel degerlendirme yapilmistir.
Duyusal analize baslamadan 6nce, katilimcilara herhangi bir gida alerjilerinin olup
olmadig1 sorulmustur. Katilimcilarin demografik 6zellikleri belirlemek amagli 8 adet
se¢meli soruyu, katilimcilarin su iiriinleri tiiketim aligkanlarini 6lgmek amagh 21 adet
se¢cmeli soruyu, katilimeilarin, tiitsiilenmis tiriinler ile ilgili aligkanliklarini 6lgmek
amacgli, 12 adet se¢meli soruyu cevaplamalar1 istenmistir. Toplanan verilerin
analizinde “Tammlayici Analizler (Yiizde ve Frekans Dagilimi)” tekniginden

yararlanilmastir.

Duyusal analiz formunun ilk béliimiinde; tim duyusal degerlendirmeler,
molekiiler mutfak ve duyusal kalite iceren; Sezgi (2018) ve Ozel (2018)’ nin
caligmalar1 incelenerek, literatiir arastirmasi sonucunda, tez konusuna uygun olarak
hazirlanmis tadim formu tizerinde, 1-9 hedonik skalasi (9 Puan: Miikemmel, 8 Puan:

Cok iyi, 7 Puan: lyi, 6 Puan: lyinin alt1 ortanin iistii, 5 Puan: orta, 4 Puan: Ortanin alt1
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kotiiniin isti, 3 Puan: Kotii, 2 Puan: Cok kotii, 1 Puan: Son derece kotii) kullanilarak
gerceklestirilmistir. Duyusal analiz, 19-65 yas araliginda 34 kisi tarafindan
gergeklestirilmistir. Tiitsiillenmis somon filetolar1; renk, koku/aroma, lezzet/tat,
goriiniis, tekstiir (sertlik, ¢igneme ve yutma, sululuk, yaglilik), agizda biraktigi his,
bogazda biraktigi his ve genel kabul edilebilirlik olmak tizere sekiz (8) ana 6zellik
bakimindan degerlendirilmistir. Arastirma kapsaminda elde edilen verilerin
degerlendirilmesinde JMP IN 7.0.0 (Statistical Discovery from SAS 2007. Institue
Inc.) programu ile varyans analizi kullanilarak degerlendirilmistir. Elde edilen ortalama
degerler arasindaki istatistiki farkli gruplarin belirlenmesinde p <0.05 olasilik

diizeyinde “LSD (Least Significant Difference) testi ” kullanilmistir.

Duyusal analiz formunun 1. ve 2. boliimlerinin analizleri i¢in SPSS 23.0
istatistik programindan yararlanilmis, oncelikle veri kodlamasi ve siniflandirilmasi

yapilmistir.

Duyusal analiz formunun ikinci béliimiinde; katilimcilara, tiitsiilenmis somon
fileto liretiminde kullanilan farkli agac talaglariin (mese, elma, ceviz, kiraz) ve bitki
kurularin1 (thlamur, kekik, defne, biberiye) tahmin etmeleri istenmistir. Veri
analizinde, “Tamimlayict Analizler (Yiizde ve Frekans Dagilimi)” tekniginden

yararlanilmigtir.

Duyusal analiz formunun iigiincii béliimiinde; katilimcilarin, tiitsiilenmis
somon fileto drneklerinin begenisi dlgmek amagli, 1-7 hedonik skalasi (7 Puan: Cok
begendim, 6 Puan: Orta derece begendim, 5 Puan: Az begendim, 4 Puan: Ne begendim
ne begenmedim, 3 Puan: Biraz begenmedim, 2 Puan: Cok begenmedim, 1 Puan: Hig
begenmedim) kullanilarak cevaplari istenmistir. Arastirma kapsamindan iiretilen
tiitsillenmis somon filetolarinin duyusal 6zelliklerinin (renk, koku/aroma, lezzet/tat,
goriiniis, tekstiir, agizda biraktig1 his, bogazda biraktig1 his, genel kabul edilebilirlik)
tilkketici begenisine etkisinin belirlenmesi i¢in, SPSS 23.0 istatistik programi
kullanilarak veriler degerlendirilmistir. “Dogrusal Regresyon Analizi” araciligiyla

veriler analiz edilmistir.
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DORDUNCU BOLUM
4. ARASTIRMANIN BULGULARI

Bu boliimde, ¢alisma siirecinde elde edilen bulgulara yer verilecek olup, ¢alisma

sonuclar tartisilacaktir.

4.1. KATILIMCILARIN DEMOGRAFIK OZELLIKLERINE ILISKIN
ARASTIRMA BULGULARI

Bu béliimde, duyusal analiz paneline davet edilen 34 katilimcinin demografik
ozelliklerine iliskin aragtirma bulgularima Tablo 20’de, katilimcilarin su iiriinleri
tiketim aliskanliklar1 Tablo 21’de, katilimeilarin tiitsiilenmis iirtinler ile ilgi

aligkanliklar1 Tablo 22°de yer verilmistir.
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Tablo 20: Katilimcilarin Demografik Ozelliklerine Iliskin Arastirma Bulgular:

Demografik Say1 (n) Demografik 6zelikler Say1
ozelikler (n)
Cinsiyetiniz? ~ Kadin 12 Aile Birey Saymiz? 1 kisi -
2 kisi 4
Erkek 22 3 kisi 14
4 kisi 10
Toplam 34 5 kisi 6
Toplam 34
Yasimz? 18-25 7 *Mesleginiz? Ascl 8
Garson 13
26-34 7
Ozel sektor 7
35-44 11
Avukat 1
Ogretmen 1
45-54 6
Ogrenci 1
55 ve 3
izeri Y o6netici 3
Toplam 34 Toplam 34
Egitim Ilkogretim 8 Meslek Tecriibeniz? lyilveyal 6
Durumunuz? yil alt1
Lise 15 2-3 3
Lisans 9 3-4 2
Yiiksek 2 Syl vetsti 23
Lisans
Doktora - Toplam 34
Toplam 34
Ayhk 2000 ve 2 Su Uriinlerinin Evet 22
Geliriniz? alt1 Kullanildigr Sektorde
2001- 16 Cahstiniz mi?
4000
4001- 7 Hayir 12
6000
6001- 5
8000
8001 ve 4 Toplam 34
uzeri
Toplam 34

*Katiimcilara agik uglu olarak sorulmus olup, arastirmact tarafindan kategorize edilmigtir.
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Tablo 21: Katilimeilarin Su Uriinleri Tiiketim Aliskanliklari

Su iiriinleri tiiketim

Say1 Su iiriinleri tiiketim Say1
aliskanhiklar: (n) aliskanlhiklar: (n)
0-0,5 2
Ayda 1-2 kez 14
1-3 18
Aile olarak ayda
Ayda 2-4 kez 11 4-6 12
Balik Tiiketim sikhgimz? ortalama kac kilo balik
Ayda 5 ve g tiiketirsiniz? 6-10 2
iizeri
Toplam 34
Toplam 34
Pazar 1 Taze 32
Balik hali 7 Konserve 1
Market 2 Tuzlanmis -
. . Seyyar satici - _ r Kurutulmus -
Bahigin alindig1 yer? Balik tiiketim sekliniz?
Balike1
19 Tiitsiilenmis -
tezgahlari
Diger 5 Diger 1
Toplam 34 Toplam 34
Tazelik 30 Ev 22
Tiir 2 Liiks restoran 6
Uygun fiyatl
Saticiya giiven 1 Su iiriinleri tiiketim 5
Balik satin alma kriteri? . restoran
. yeri? o
Fiyat 1 Piknik 1
Diger - Diger -
Toplam 34 Toplam 34
Tazelik 25 Saglik 22
Fiyat 3 Lezzet 3
. Dengeli
Mevsim 4 7
Su iiriinleri tiiketirken Neden balik beslenme
. eden ball
tercihinizi etkileyen Besleyici ’
szellikleri tiiketirsiniz?
faktorler? OZEIC ST Cesit 2
Ulasilabilirlik -
Diger =
Toplam 34
Toplam 34
Evet 29 Oglen 6
Balik satin alirken av
Balik tiiketim
yasagi ve boyutuna dikkat Hay1r 5 Aksam 28
. zamanlar1?
ediyor musunuz?
Toplam 34 Toplam 34
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Say1 Say1
Tablo 21: Devam Tablo 21: Devam
(n) (n)
Ilkbahar - Kirmizi et 17
Yaz 1 Beyaz et 12
Balik tiiketim Daha cok hangi eti
o Sonbahar 4 Balik 5
mevsiminiz? tiiketiyorsunuz?
Kis 29 Kabuklu -
Toplam 34 Toplam 34
Hafta i¢i 11 Tatl su 5
Balik tiiketim Hangi su iiriinlerini )
Hafta sonu 23 . o Deniz 29
zamanlar1? tercih edersiniz?
Toplam 34 Toplam 34
Karabiber 6 Kokusu 16
Kekik 9 Temizleme zorlugu 6
Balik hazirlama Balik tercih
asamasinda hangi Nane - etmediginizde Ulasim zorlugu 3
baharati kullanirsiniz? : sebebiniz? .
Diger 19 Fiyat1 9
Toplam 34 Toplam 34
Kalamar 5 Limon 19
Karides 11 Sogan 4
Balik disinda tercih Balik tiiketirken
Ahtapot - Turp 1
ettiginiz diger su . yaninda hangisini
Midye 8 Yesillik 9
iiriinii? tiiketirsiniz?
Diger 10 Diger 10
Toplam 34 Toplam 34
Izgara 17 Reklamlar -
Tava 15 Tiiketim aliskanligt 17
Balik pisirme cesidi Sizi balik almaya
L Firin 1 Aile bireylerin istegi 11
olarak hangisini daha en ¢cok hangisi
Buglama 1 Tanitim ve brosiirler =
¢ok tercih edersiniz? tesvik eder?
Tiitstileme - Diger 6
Toplam 34 Toplam 34
Ayda 1 9
Ayda 1-2 7
Somon tiiketim
Yilda 1-2 5
sikihgmiz nedir?
Hig 13
Toplam 34
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Tablo 22: Katilimeilarin Tiitsiilenmis Uriinlerle ilgili Tiiketim Aliskanliklart

Tiitsiilenmis Uriinlerle ilgili Tiiketim Say1 Tiitsiilenmis Uriinlerle ilgili Tiiketim Say1
Alskanhklan Alskanhklar
’ Q) ’ Q)
Tiitsiileme islemi herhangi Evet 4 Evet 15
] Daha once tiitsiilenmis
bir iiriinde daha énce Hayir 30 Hayir 19
iiriin yediniz mi?
yaptiniz m? Toplam 34 Toplam 34
Sicak
16 Ayda 1 2
tiitsiileme
Tiitsiilenmis iiriinleri tercih Soguk
4 Ayda 2-3 4
ederken hangi tiitsiileme tiitstileme Tiitsiilenmis iiriin tiiketim
teknigi ile islenmis iiriinler Stvi sikiigimiz nedir?
o - Yilda 1-2 6
tercihinizi belirler? tiitsiileme
Diger 14 Hic 22
Toplam 34 Toplam 34
Tavada
Raf 6mrii 3 7
kizartma
Lezzeti 12 Firinda 6
Tiitsiilenmis iiriin tercih Somon baligini nasil
L . Goriintiisii 1 Mangalda 15
sebebiniz nedir? tiiketirsiniz? )
Kokusu 5 Tiitstilenmis 1
Diger 15 Diger 5
Toplam 34 Toplam 34
Evet 19 Evet 11
Somon balig: tiiketmeyi Daha once tiitsiilenmis
o Hayir 15 o Hayir 23
sever misiniz? somon yediniz mi?
Toplam 34 Toplam 34
Et 10 Mese 18
Tavuk 2 Kiraz -
Hangi tiitsiilenmis iiriinii Balik 10 Tiitsiileme talaslarindan Elma 3
daha cok tercih edersiniz? Hindi - tercihiniz hangisi olur? Ceviz 2
Diger 12 Diger 11
Toplam 34 Toplam 34
Kekik 13
Kirmizi et 2
Defne 5
Tiitsiileme talaslarina Ihlamur 1
Beyaz et 1 o
hangi maddenin katilmasi Biberiye 4
Hangi iiriinii tiitsiilediniz?
aroma olusumu agisindan Nane -
Balik 1 .
hosunuza gider? Diger 11
Toplam 4 Toplam 34
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Katilmcilarin demografik o6zelliklerine iliskin arastirma bulgularina
gore; katilimcilarin biiylik cogunlugunu erkekler olusturmaktadir. Katilimeilardan 11
kisinin “35-44” yas araliginda oldugu, 15 kisinin “lise” mezunu oldugu, 16 kisinin
“2001-4000 gelire sahip oldugu, 14 kisinin “3 kisilik™ aile yapisina sahip oldugu, 13
kisinin meslek olarak “garsonluk” yaptigi, 23 kisinin “5 yil ve iizeri” mesleki
tecriibeye sahip oldugu ve 22 kisinin “su lriinlerinin” kullanildigi bir sektorde
calistiklar1 goriilmektedir. Su iirlinlerinin kullanildig1 sektérde ¢alisan katilimcilarin

coklugunun ¢alisma sonuglarini olumlu yonde etkiledigi diisiintilmektedir.

Katihmcilarin su iiriinleri tiiketim ahskanhklar1 sonug¢larmma gore;
katilimcilardan 14 kisi ayda “1-2 kez”, 18 kisi ayda “1-3kg” ve 29 kisi “kisin” balik
tilketimde bulunduklarini ifade etmistir. Katilimcilardan 19 kisi “balike1 tezgahlarini”
tercih ettiklerini, 32 kisi balig1 “taze” tiikettigini, 30 kisi balik satin alirken “tazeligin”
o6nemli oldugunu, 22 kisi su iirlinlerini “evde” tiikettigini, 25 kisi su iirlinlerini tercihi
etkileyen faktoriin “tazelik” oldugunu, 22 kisi balik tercihinin “saglik” nedeniyle
gerceklestigini belirtmistir. Katilimeilar et tiikketim tercihini 17 kisi “kirmiz1 et”, av
yasag1 ve boyutuna dikkat edenlerin 29 kisi “evet” yanitin1 vermistir. Balik tiiketim
zamanlarini 28 kisi “aksam” ve 23 kisi “hafta sonu” olarak belirtmistir. Katilimcilarin
balik hazirlarken kullandiklar1 baharat olarak 9 kisi “kekik”, balik tercih etmeme
sebebi olarak 16 kisi “kokusu”, balik disinda tercih ettikleri su {iriinii olarak 11 kisi

9999

“karides” olarak, 19 kisi balik tiiketirken yaninda limon™” kullanmay: tercih ettigini
ifade etmistir. Katilimcilardan 9 kisi somon tiiketim sikligia “ayda 17, 17 kisi balik
pisirme ¢esidinin “1zgara”, 29 kisi su triinleri tercihinin “deniz”, 17 kisi balik satin

almasinin “tiiketim aliskanliklar1” cevabini vermistir.

Katihmcilarin  tiitsiilenmis iiriinler ile ilgili sonuclarmma gore;
katilimcilardan 4 kisi “daha Once tiitsiileme yaptiklarini®, 2 kisi “kirmizi et”
tiitsiilediginin, 19 kisi daha once tiitsiillenmis {iriin “yemedigini”, 10 kisi daha ¢ok
tiitsiilenmis {iriin olarak “et” tercih ettiginin belirtmistir. Katilimcilarin tiitsiilleme
teknigi olarak “sicak tiitsiileme”, tiitsiilenmis {iriin tiiketim siklig1 olarak “yilda 1-27,
12 kisi tiitsiilenmis iirlin tercih sebebi olarak “lezzeti” ve 19 kisi somon baligi
tilketmeyi sevdigini beyan etmistir. Katilimcilardan 15 kisi somon baligini pisirme

cesidi olarak “mangalda”, 23 kisi daha once tiitsiillenmis somon yemediklerini, 18 kisi
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tiitsilleme talaglarindan “mese”, 13 kisi tiitsiileme talaglarina “kekik” aromasinin

hoslarina gidecegini belirtmistir.

4.2. TUTSULENMIS SOMON FILETOLARININ RENK VE GORUNUS
OZELLIKLERI

Bu ¢alismada tiitsiileme tekniginde kullanilan farkli katki maddelerinin (Mese,
Ceviz, Elma, Kiraz talaglar1 ve kuru olarak Kekik, Thlamur, Biberiye ve Defne
bitkileri) duyusal 6zelliklere ve tliketici begenisine etkisini tespit etmek i¢in 8 farkli
titsiit formiilasyonu ile tiitsilenmis somon fileto (Atlantik somon) &rnekleri
hazirlanmistir. Bu boliimden itibaren tiitsiilenmis somon fileto 6rneklerine katilimcilar
tarafindan verilen duyusal puanlar degerlendirilip, kontrol 6rnegine gore farklilik var
m1 karsilastirilmistir. En ¢ok begenilen ve en az begenilen 6rnekler ve puanlari, min-

max ve ortlama+standart sapma degerleri tespit edilmistir.

8 farkl: tiitsii formiilasyonu ile tiitsiilenmis somon filetolarinin renk ve goriiniis
Ozelliklerine iliskin analiz sonuglari Tablo 23’de verilmistir. Tiitsiilenmis somon

filetolarin renk ve goriiniis 6zellikleri degisimleri Sekil 5°te verilmistir.

Tablo 23: Tiitsiilenmis Somon Filetolarmin Renk ve Goriiniis Ozellikleri*

Ornek Renk Goriiniis
S1 7,03+1,512 6,82+1,75%
S2 6,41+1,35% 6,29+1,57%
S3 6,88+1,79% 6,65+2,01%
S4 6,1242,21° 5,94+2,15P
S5 6,68+1,57% 6,62+2,00%
S6 6,85+1,64% 6,65+1,74%
S7 7,15+1,442 7,15+1,742
S8 6,91+2,02% 6,35+1,98%

Min- Max 6,12-7,15 5,94-7,15
Ort+SD 6,75+0,34 6,56+0,36

*LSD testinde ayni stitunda farkl harflerle gésterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak onemli
fark bulunmaktadwr (p<0.05).
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Tiitsiilenmis somon filetolarinin kalite kriterleri incelendiginde, renk yoniinden
en yiiksek degeri 7,15 ile S7 6rnegi alirken, en diisiik degeri 6,12 ile S4 6rnegi almistir.
LSD testi sonuglarina gore, kontrol 6rneginin renk puani1 S7 6rnegi ile dnemli diizeyde
benzer bulunmus olup (p >0,05), diger tiitsiilenmis somon fileto 6rnekleri ile 6nemli
diizeyde farkli bulunmustur (p <0,05). Somon filetolarin tiitsiilenmesi isleminde
kullanilan farkli katki maddelerinin, 6rnekler arasinda renk farkinin olusmasina neden

oldugu diisiiniilmektedir.

Tiitsilenmis somon filetolarinin kalite kriterleri incelendiginde, goriiniis
yoniinden en yiiksek puani 7,15 ile S7 6rnegi alirken, en diigiik degeri 5,94 ile S4
ornegi almistir. LSD testi sonuglarina gore, kontrol drneginin goriiniis puani ile S2,
S3, S5, S6 ve S8 tiitsilenmis somon fileto ornekleri 6nemli diizeyde benzer
bulunmustur (p >0,05), diger tiitsiilenmis somon fileto drnekleri ile 6nemli diizeyde
farkli bulunmustur (p <0,05). Tiitsiilenmis somon filetolarinin, esit par¢a ve gramajlara
sahip olmalarimin bu baglamda goriiniis 6zelliklerinin birbirine yakin olmasina neden

oldugu diisiiniilmektedir.

Katilimcilar tarafindan yapilan duyusal degerlendirme sonuglarina gore tiim
tiitstilenmis somon fileto drnekleri 5 ve 7 araliginda puan almis olup renk ve goriiniis

bakimindan “orta” ve “iyi” araliginda nitelendirilmistir.
y g $
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Sekil 5: Tiitsiilenmis Somon Filetolarmin Renk ve Gériiniis Ozellikleri Degisimi
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Bu baglamda ilgili degiskenler i¢in olusturulan “Hi ve Hs, Ana Hipotezleri”
altinda yer alan Hia, Hin, Hic, Hid, Hie, Hig, Hac Ve Has, alt hipotezleri kabul edilmis

olup, diger alt hipotezler reddedilmistir.

4.3. TUTSULENMIS SOMON FIiLETOLARININ KOKU/AROMA VE
LEZZET/TAT OZELLIiKLERIi

Bu boliimde, 8 farkl: tiitsii formiilasyonu ile tiitsiilenmis somon filetolarinin
koku/aroma ve lezzet/tat 6zelliklerine iliskin analiz sonuclar1 Tablo 24’te verilmistir.
Tiitslilenmis somon filetolarinin renk ve goriiniis 6zellikleri degisimleri Sekil 6’da

verilmigtir.

Tablo 24: Tiitsiilenmis Somon Filetolarmin Koku/Aroma ve Lezzet/Tat Ozellikleri*

Ornek Koku/Aroma Lezzet/Tat
S1 6,29+1,752 6,5+1,71%
S2 5,62+1,922 5,79+1,82°
S3 6,002,232 6,35+2,09%
sS4 5,4742,482 5,6242,31P
S5 5,85+2,182 6,15+2,03%
S6 6,061,942 6,26+1,83%
S7 6,38+2,26% 6,97+1,962
S8 6,32+2,142 6,56+2,08%

Min- Max 5,47-6,38 5,62-6,97
Ort+SD 6,00+0,34 6,28+0,43

*LSD testinde ayn siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak onemli
Sfark bulunmaktadir (P <0.05).

Tiitstilenmis somon filetolarinin kalite kriterleri incelendiginde, koku yoniinden
en yiiksek puan1 6,38 ile S7 6rnegi alirken, en diisiik degeri 5,47 ile S4 6rnegi almistir.
LSD testi sonuglarina gore, kontrol 6rneginin koku puant ile diger tiitsiilenmis somon

fileto 6rnekleri 6nemli diizeyde benzer bulunmustur (p >0,05). Tiitsiilenmis somon
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fileto orneklerinin, duyusal analiz tahmin kismina bakildiginda biitiin 6rneklerin “is
kokusu” algilanan aromalarda yiiksek puan almistir. Analiz sonuglarindaki yakinligin

bu nedenle gerceklestigi diisiiniilmektedir.

Tiitsiilenmis somon filetolarinin kalite kriterleri incelendiginde, lezzet yoniinden
en yiiksek puani 6,97 ile S7 6rnegi alirken, en diisiik degeri 5,62 ile S4 6rnegi almistir.
LSD testi sonuglarina gore, kontrol 6rneginin lezzet puani ile S3, S5, S6 ve S8
tiitsiilenmis somon fileto ornekleri dnemli diizeyde benzer bulunmustur (p >0,05),

diger tiitsiillenmis somon fileto 6rnekleri ile dnemli diizeyde farkli bulunmustur (p

<0,05).

Katilimeilar tarafindan yapilan duyusal degerlendirme sonucglarma gore tim
tiitstilenmis somon fileto 6rnekleri 5 ve 7 araliginda puan almis olup renk ve goriiniis

bakimindan “orta” ve “iyi” araliginda nitelendirilmistir.

Koku/Aroma Lezzet/Tat

[%2]

IS

w

N

[N

Sl mS2 mS3 mS4 mS5 mS6 mS7 mS8

Sekil 6: Tiitsiilenmis Somon Filetolarmin Koku/Aroma ve Lezzet/Tat Ozellikleri
Degisimi

Bu baglamda ilgili degiskenler i¢in olusturulan “H> ve Hs Ana Hipotezleri”

altinda yer alan Hsa, H3c Ve Haralt hipotezleri kabul edilmis olup, diger alt hipotezler

reddedilmistir.
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4.4, TUTSULENMIS SOMON FiLETOLARININ TEKSTUR OZELLIKLERI

Bu béliimde, 8 farkh tiitsii formiilasyonu ile tiitsiilenmis filetolariin duyusal
analiz sonucu elde edilen tektiir Ozelliklerine ait veriler Tablo 25’de verilmistir.
Tiitstilenmis somon filetolar1 tekstiir 6zelliklerinden sertlik, cigneme ve yutma, sululuk
ve yaglilik yoniinden incelenmistir. Tiitsiillenmis somon filetolarin tekstiir 6zeliklerinin

degisimi Sekil 7°te verilmistir.

Tablo 25: Tiitsiilenmis Somon Filetolarinin Tekstiir Ozellikleri*

Tekstiir
Ornek Sertlik Cigneme Sululuk Yaghhk
Sl 6,38+2,05% 7,18+1,592 5,94+1,912 6,24+1,882
S2 6,82+1,912 6,94+1,61% 5,97+1,512 6,09+1,622
S3 6,44+1,74%® 6,82+1,73% 6,35+2,032 5,65+2,252
S4 5,76+2,12° 6,18+2,14° 5,82+2,182 5,53+£2,212
S5 6,32+1,89%® 6,32+1,84° 6,09+1,752 5,74+1,97°
S6 5,91+2,15% 6,50+1,80% 6,00+2,00? 6,03+2,192
S7 6,56+1,99% 7,21+1,392 6,65+1,672 6,41+1,762
S8 6,15+1,91%® 6,53+1,74%® 5,91+1,822 5,74+2,032

*LSD testinde ayni siitunda farkly harflerle gisterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak Gnemli
Sfark bulunmaktadir (P <0,05).

Tiitsiilenmis somon filetolarinin  tekstiir 6zelligi incelendiginde, sertlik
yoniinden en yiiksek puani 6,82 ile S2 6rnegi alirken, en diisiik degeri 5,76 ile S4
ornegi almistir. LSD testi sonuglarina gore, kontrol 6rneginin renk puani ile S3, S5,
S6, S7 ve S8 tiitsiillenmis somon fileto 6rnekleri 6nemli diizeyde benzer bulunmustur
(p >0,05), diger tiitsiilenmis somon fileto Ornekleri ile 6nemli diizeyde farkli

bulunmustur (p <0,05).

Tiitstilenmis somon filetolarinin tekstiir 6zelligi incelendiginde, ¢igneme ve
yutma ydniinden en yliksek puan1 7,21 ile S7 6rnegi alirken, en diisiik degeri 6,18 ile

S4 6rnegi almistir. LSD testi sonuglarina gore, kontrol 6rneginin ¢igneme ve yutma
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puant ile S7 tiitsiilenmis somon fileto 6rnegi 6nemli diizeyde benzer bulunmustur (p
>(,05), diger tiitsiilenmis somon fileto 6rnekleri ile 6nemli diizeyde farkli bulunmustur

(p <0,05).

Tiitsiilenmis somon filetolarinin tekstiir 6zelligi incelendiginde, sululuk
yoniinden en yiiksek puani 6,65 ile S7 6rnegi alirken, en diisiik degeri 5,82 ile S4
ornegi almistir. LSD testi sonuglarina gore, kontrol 6rneginin sululuk puani ile tiim

tiitsiilenmis somon fileto drnekleri 6nemli diizeyde benzer bulunmustur (p >0,05).

Tiitsiilenmis somon filetolarinin tekstiir 6zelligi incelendiginde, yaglhilik
yoniinden en yiiksek puani 6,41 ile S7 6rnegi alirken, en diisiik degeri 5,53 ile S4
ornegi almistir. LSD testi sonuglaria gore, kontrol drneginin yaglilik puani ile tiim

tiitsiilenmis somon fileto érnekleri 6nemli diizeyde benzer bulunmustur (p >0,05).

Katilimeilar tarafindan yapilan duyusal degerlendirme sonucglarma gore tim
tiitstilenmis somon fileto Ornekleri genel olarak 5 ve 7 puan almis olup tekstiir

bakimindan “orta” ve “iyi” araliginda nitelendirilmistir.

7 I‘ ‘
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Sertlik Cigneme ve yutma Sululuk Yaglilik
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Sekil 7: Tiitsiilenmis Somon Filetolarin Tekstiir Ozeliklerinin Degisimi

Bu baglamda ilgili degiskenler i¢in olusturulan “Hs, Ana Hipotezi” altinda yer
alan Hsa, Hsc, Hsg, Hsn, Hs,, Hsi, Hsj, Hsj, alt hipotezleri kabul edilmis olup, diger alt

hipotezler reddedilmistir.
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4.5. TUTSULENMIS SOMON FiLETOLARININ AGIZDA BIRAKTIGI HiS
VE BOGAZDA BIRAKTIGI HiS VE GENEL KABUL EDILEBILIRLIK
OZELLIKLERI

Bu boliimde, 8 farkl tiitsii formiilasyonu ile tiitsiilenmis somon filetolarinin
agizda biraktig1 his, bogazda biraktigi his ve genel kabul edilebilirlik 6zelliklerine
iliskin analiz sonuglar1 Tablo 26°da verilmistir. Tiitsiilenmis somon filetolarinin agizda
biraktig1 his, bogazda biraktigi his ve genel kabul edilebilirlik 6zellikleri degisimleri
Sekil 8’de verilmistir.

Tablo 26: Tiitsiilenmis Somon Filetolarinin Agizda Biraktig1 His ve Bogazda
Biraktig1 His ve Genel Kabul Edilebilirlik Ozellikleri*

Ornek Agizda biraktigi his Bogazda biraktig Genel kabul
his edilebilirlik

S1 6,5+1,86 6,38+1,862 6,44+1,76%

S2 6,26+1,76% 5,97+1,70% 6,18+1,71%
S3 6,15+1,91% 5,94+2.01% 5,9742,19%°
S4 5,35+2,06° 5,3242,16" 5,50+2,06"
S5 5,8542,192 5,94+2.17% 5,88+2,18%
S6 6,56+1,962 6,59+1,882 6,65+2,142
S7 6,68+1,902 6,68+1,932 6,68+1,932
S8 6,26+2,06% 6,47+2,182 6,59+1,942
Min- Max 5,35-6,68 5,32-6,68 5,50-6,68
Ort+SD 6,20+0,43 6,16+0,45 6,24+0,43

*LSD testinde ayni siitunda farkly harflerle gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak Gnemli
fark bulunmaktadir (P <0,05).

Tiitsiilenmis somon filetolarinin kalite kriterleri incelendiginde, agizda biraktigi
his yoniinden en yiiksek puan1 6,68 ile S7 6rnegi alirken, en diisiik degeri 5,35 ile S4
ornegi almistir. LSD testi sonuglarina gore, kontrol 6rneginin agizda biraktigi his puani
ile S6 ve S7 tiitsiilenmis somon fileto 6rnekleri dnemli diizeyde benzer bulunmustur
(p >0,05), diger tiitsiillenmis somon fileto ornekleri ile 6nemli diizeyde farkli

bulunmustur (p <0,05). Titsiilenmis somon fileto 6rneklerinin iiretim asamasinda
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kullanilan talas ve bitki kuru ¢esitliliginin agizda biraktig1 his yoniinden farklilik

yarattig1 diigiiniilmektedir.

Titsiilenmis somon filetolarinin kalite kriterleri incelendiginde, bogazda
biraktig1 his yoniinden en yiiksek puan1 6,68 ile S7 6rnegi alirken, en diisiik degeri
5,32 ile S4 6rnegi almistir. LSD testi sonuglarina gore, kontrol drneginin bogazda
biraktig1 his puani ile S6, S7 ve S8 tiitsiilenmis somon fileto 6rnekleri 6nemli diizeyde
benzer bulunmustur (p >0,05), diger tiitsiilenmis somon fileto 6rnekleri ile 6nemli
diizeyde farkli bulunmustur (p <0,05). Tiitsiilenmis somon fileto Orneklerinin,
iceriginde bulunan mese ve ceviz talaglar aromalarindaki benzerliginin bogazda

biraktig his iizerinde etki yarattigi diistiniilmektedir.

Tiitsiilenmis somon filetolarinin kalite kriterleri incelendiginde, genel kabul
edilebilirlik yoniinden en yiiksek puani 6,68 ile S7 6rnegi alirken, en diisiik degeri 5,50
ile S4 6rnegi almistir. LSD testi sonuglarina gore, kontrol 6rneginin lezzet puani ile
S2, S3 ve S5 tiitsiillenmis somon fileto 6rnekleri 6nemli diizeyde benzer bulunmustur
(p >0,05), diger tiitsiillenmis somon fileto ornekleri ile 6nemli diizeyde farkli
bulunmustur (p <0,05). Tiitsiilenmis somon fileto 6rneklerinden kontrol 6rnegi olan
tirtiniin genel kabul edilebilirlik puaninin analiz sonuglarina gore ortalamanin iizerinde
olmasi, genel kabul edilebilirlik analizindeki benzerligin ve farkliligin tizerinde 6nemli
bir etken oldugu diistiniilmektedir. S4 6rneginin i¢inde yer alan mese- biberiye uyumu
genel olarak katilimcilar tarafindan begenilmemistir. S7 6rneginin igeriginde bulunan
ceviz, katilimcilar tarafindan begenilmistir. Bu ifadeler Tablo 24°te bulunan sonuglarla

desteklenmektedir.

Katilimcilar tarafindan yapilan duyusal degerlendirme sonuglarina gore tiim
tiitstilenmis somon fileto ornekleri 5 ve 7 araliginda puan almis olup agizda biraktig
his, bogazda biraktig1 his ve genel kabul edilebilirlik bakimindan “orta” ve “iyi”

aralifinda nitelendirilmistir.
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Agizda biraktigl his Bogazda biraktigi his Genel kabul edilebilirlik
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Sekil 8: Tiitsiilenmis Somon Filetolarinin Agizda ve Bogazda Biraktigi His ve Genel
Kabul Edilebilirlik Ozellikleri Degisimi

Bu baglamda ilgili degiskenler igin olusturulan “He, H7 ve Hg Ana Hipotezileri”

kabul edilmis olup, diger alt hipotezler reddedilmistir. Alt hipotezlerin kabul/red

durumlart EK-2’de olusturulan hipotezler tablosunda verilmistir.

4.6. KATILIMCILARIN TUTSULENMIS SOMON FILETOLARA YONELIK
DUYUSAL TAHMINLERINE iLiSKiN BULGULAR

Bu boliimde katilimcilara tattiklan tiitstilenmis somon filetolara yonelik, ¢coktan
secmeli olarak yoneltilen katki maddeleri, talas ve bitki kurularinin tahminlerine
iligkin arastirma bulgularina yer verilmistir. Katilimcilarin tiitsiileme isleminde
kullanilan katki maddelerinin tahminlerine yonelik bulgular sirasiyla Tablo 27, 28, 29,

30, 31, 32,33 ve 34°de verilmistir.

Calismamizda tiitsiileme islemlerinde, talas ¢esidi: mese, elma, Kkiraz ve ceviz,
bitki kurusu: ithlamur, kekik, biberiye ve defne kullanilmistir. 8 farkli tiitsii
formiilasyonu ile tiitsillenmis somon fileto ornekleri hazirlanmistir. Katilimeilarin
duyusal analiz panelinde tiitsiilenmis somon filetolarinda is tadinin yogun oldugu bu
yluzden diger tiitsiileme maddelerinin aromalarin1 ¢ok algilayamadiklarini dile

getirmislerdir. Bu durum tiiketici tahminlerinde benzerlik gostermistir.
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Tablo 27: Katilimcilarin Kontrol Ornegi ile Ilgili Katki, Talas ve Bitki Kurusu
Tahminlerine Y o6nelik Bulgular

Tiitsiilenmis Somon Fileto Kontrol(S1) Ornegi

Talas Tipi Say1 (n)  Bitki Kurusu Tipi Say1 (n)

Mese 12 Ihlamur 1
Elma 2 Defne 2
Kiraz 3 Biberiye 2
Ceviz 2 Kekik 4
Is kokusu 24 Odun kokusu 15
istenmeyen koku 2 Giizel aroma kokusu 15

Katilimeilarin tiitsiilenmis somon fileto kontrol 6rneginin talas tipine yonelik
tahminlerinin 12 kisi mese, 2 kisi elma, 3 kisi kiraz ve 2 kisi ceviz oldugu
goriilmektedir. Katilimcilarin tiitsiilenmis somon fileto kontrol rneginin bitki kurusu
tipine yonelik tahminlerinin 1 kisi thlamur, 2 kisi defne, 2 kisi biberiye ve 4 kisi kekik
oldugu goriilmektedir. Katilimeilarin tiitsiilenmis somon fileto kontrol 6rneginin 24
kisi is kokusu, 15 kisi odun kokusu, 2 kisi istenmeyen koku ve 15 kisi giizel aroma
kokusu barindirdigini belirtmislerdir. Kontrol 6rneginin duyusal analiz sonuglarinda
yer alan koku (6,29), genel kabul edilebilirlik (6,44) puanlarinin is kokusundan
kaynaklandig: diistintilmektedir.

Tablo 28: Katilimeilarin S2 Ornegi ile Ilgili Katki, Talas ve Bitki Kurusu
Tahminlerine Yonelik Bulgular

Tiitsiilenmis Somon Fileto S2 Ornegi

Talas Tipi Say1 (n)  Bitki Kurusu Tipi Say1 (n)

Mese 8 Ihlamur 1
Elma - Defne 4
Kiraz 2 Biberiye 6
Ceviz 1 Kekik 3
is kokusu 21 Odun kokusu 12
Istenmeyen koku 3 Giizel aroma kokusu 8

Katilimeilarin tiitsilenmis somon fileto S2 6rneginin talas tipine yonelik
tahminlerinin 8 kisi mese, 2 kisi kiraz ve 1 kisi ceviz oldugu goriilmektedir.
Katilimeilarin  tiitsiilenmis somon S2 Orneginin bitki kurusu tipine yonelik

tahminlerinin 1 kisi thlamur, 4 kisi defne, 6 kisi biberiye ve 3 kisi kekik oldugu
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goriilmektedir. Katilimeilarin tiitsiilenmis somon fileto S2 drneginin 21 kisi is kokusu,
12 kisi odun kokusu, 3 kisi istenmeyen koku ve 8 kisi giizel aroma kokusu
barindirdigini belirtmistir. S2 duyusal analiz sonuglarinda yer alan koku (5,62), genel
kabul edilebilirlik (6,18) puanlarinin mese ve odun kokusunun neden oldugu

zannedilmektedir.

Tablo 29: Katilimcilarin S3 Ornegi ile Tlgili Katki, Talas ve Bitki Kurusu
Tahminlerine Yonelik Bulgular

Tiitsiilenmis Somon Fileto S3 Ornegi

Talas Tipi Say1(n)  Bitki Kurusu Tipi Say1 (n)

Mese 7 Ihlamur 1
Elma 3 Defne 6
Kiraz - Biberiye 3
Ceviz 4 Kekik 4
Is kokusu 20 Odun kokusu 12
Istenmeyen koku 2 Giizel aroma kokusu 9

Katilimcilarin tiitsiilenmis somon fileto S3 Orneginin talas tipine yonelik
tahminlerinin 7 kisi mese, 3 kisi elma ve 4 kisi ceviz oldugu goriilmektedir.
Katilimeilarin tiitsiilenmis somon fileto S3 6rneginin bitki kurusu tipine yonelik
tahminlerinin 1 kisi thlamur, 6 kisi defne, 3 kisi biberiye ve 4 kisi kekik oldugu
goriilmektedir. Katilimeilarin tiitsiilenmis somon fileto S3 6rneginin 20 kisi is kokusu,
12 kisi odun kokusu, 2 kisi istenmeyen koku ve 9 kisi giizel aroma kokusu
barindirdigini belirtmistir. S3 duyusal analiz sonuglarinda yer alan koku (6,00), genel

kabul edilebilirlik (5,97) puanlarina is kokusunun sebep oldugu diisiiniilmektedir.

Tablo 30: Katilimcilarin S4 Ornegi ile Ilgili Katk1, Talas ve Bitki Kurusu
Tahminlerine Y o6nelik Bulgular

Tiitsiilenmis Somon Fileto S4 Ornegi

Talas Tipi Say1 (n)  Bitki Kurusu Tipi = Sayi (n)

Mese 6 Ihlamur 2
Elma 1 Defne 4
Kiraz 2 Biberiye 7
Ceviz 2 Kekik 3
Is kokusu 19  Odun kokusu 12
Istenmeyen koku 5 Giizel aroma kokusu 11
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Katilimeilarin tiitstilenmis somon fileto S4 orneginin talas tipine yonelik
tahminlerinin 6 kisi mese, 1 kisi elma, 2 kisi Kiraz ve 2 kisi ceviz oldugu goriilmektedir.
Katilimcilarin tiitsiilenmis somon fileto S4 6rneginin bitki kurusu tipine ydnelik
tahminlerinin 2 kisi thlamur, 4 kisi defne, 7 kisi biberiye ve 3 kisi kekik oldugu
goriilmektedir. Katilimeilarin tiitsiilenmis somon fileto S4 6rneginin 19 kisi is kokusu,
12 kisi odun kokusu, 5 kisi istenmeyen koku ve 11 kisi giizel aroma kokusu
barmdirdigini belirtmistir. S4 duyusal analiz sonuglarinda yer alan koku (5,47), genel
kabul edilebilirlik (5,50) puanlarma biberiyenin act kokusunun sebep oldugu

distiniilmektedir.

Tablo 31: Katilimcilarin S5 Ornegi ile Ilgili Katki, Talas ve Bitki Kurusu

Tahminlerine Yonelik Bulgular

Tiitsiilenmis Somon Fileto S5 Ornegi

Talas Tipi Say1(n)  Bitki Kurusu Tipi Say1 (n)

Mese 9 Ihlamur 2
Elma 1 Defne 3
Kiraz 1 Biberiye 1
Ceviz 1 Kekik 2
is kokusu 19 Odun kokusu 12
Istenmeyen koku 5 Giizel aroma kokusu 10

Katilimeilarin tiitsiilenmis somon fileto S5 Orneginin talas tipine yonelik
tahminlerinin 9 kisi mese, 1 kisi elma, 1 kisi kiraz ve 1 kisi ceviz oldugu goériilmektedir.
Katilimeilarin tiitsiilenmis somon fileto S5 6rneginin bitki kurusu tipine yonelik
tahminlerinin 2 kisi thlamur, 3 kisi defne, 1 kisi biberiye ve 2 kisi kekik oldugu
goriilmektedir. Katilimeilarin tiitsiilenmis somon fileto S5 6rneginin 19 kisi is kokusu,
12 kisi odun kokusu, 5 kisi istenmeyen koku ve 10 kisi giizel aroma kokusu
barmdirdigini belirtmistir. S5 duyusal analiz sonuglarinda yer alan koku (5,85), genel
kabul edilebilirlik (5,88) puanlarinin gilizel aroma kokusundan kaynaklandigi

diistiniilmektedir.
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Tablo 32: Katilimcilarin S6 Ornegi ile Ilgili Katki, Talas ve Bitki Kurusu
Tahminlerine Y o6nelik Bulgular

Tiitsiilenmis Somon Fileto S6 Ornegi

Talas Tipi Sayi1 (n)  Bitki Kurusu Tipi = Sayi (n)

Mese 8 Ihlamur -
Elma 1 Defne 6
Kiraz 1 Biberiye 3
Ceviz 2 Kekik 1
is kokusu 22 Odun kokusu 13
Istenmeyen koku 3 Giizel aroma kokusu 11

Katilimeilarin tiitstilenmis somon fileto S6 orneginin talas tipine yonelik
tahminlerinin 8 kisi mese, 1 kisi elma, 1 kisi Kiraz ve 2 kisi ceviz oldugu goriilmektedir.
Katilimcilarin tiitsiilenmis somon fileto S6 6rneginin bitki kurusu tipine yonelik
tahminlerinin 6 kisi defne, 3 kisi biberiye ve 1 kisi kekik oldugu goriilmektedir.
Katilimcilarin tiitsiilenmis somon fileto S6 6rneginin 22 kisi is kokusu, 13 kisi odun
kokusu, 3 kisi istenmeyen koku ve 11 kisi gilizel aroma kokusu barindirdigini
belirtmistir. S6 duyusal analiz sonuglarinda yer alan koku (6,06), genel kabul
edilebilirlik (6,65) puanlarinin is kokusundan kaynaklandig: diistiniilmektedir.

Tablo 33: Katilimcilarin S7 Ornegi ile Ilgili Katk1, Talas ve Bitki Kurusu
Tahminlerine Y 6nelik Bulgular

Tiitsiilenmis Somon Fileto S7 Ornegi

Talas Tipi Sayi (n) Bitki Kurusu Tipi Say1 (n)
Mese 8 Ihlamur -
Elma 1 Defne 3
Kiraz - Biberiye 3
Ceviz 3 Kekik 2
is kokusu 20 Odun kokusu 12
istenmeyen koku 1 Giizel aroma kokusu 14
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Katilimeilarin tiitstilenmis somon fileto S7 orneginin talas tipine yonelik
tahminlerinin 8 kisi mese, 1 kisi elma ve 3 kisi ceviz oldugu goriilmektedir.
Katilimcilarin tiitsiilenmis somon fileto S7 6rneginin bitki kurusu tipine ydnelik
tahminlerinin 3 kisi defne, 3 kisi biberiye ve 2 kisi kekik oldugu goriilmektedir.
Katilimeilarin tiitsiilenmis somon fileto S7 6rneginin 20 kisi is kokusu, 12 kisi odun
kokusu, 1 kisi istenmeyen koku ve 14 kisi gilizel aroma kokusu barindirdigimn
belirtmistir. S7 duyusal analiz sonuglarinda yer alan koku (6,29), genel kabul

edilebilirlik (6,44) puanlarina ceviz kokusunun sebep oldugu zannedilmektedir.

Tablo 34: Katilimcilarin S8 Ornegi ile Ilgili Katki, Talas ve Bitki Kurusu

Tahminlerine Yonelik Bulgular

Tiitsiilenmis Somon Fileto S8 Ornegi

Talas Tipi Say1 (n)  Bitki Kurusu Tipi Say1 (n)

Mese 10 Ihlamur 1
Elma 1 Defne 2
Kiraz - Biberiye 4
Ceviz 3 Kekik 3
Is kokusu 23 Odun kokusu 14
Istenmeyen koku 3 Giizel aroma kokusu 11

Katilimeilarin tiitsiilenmis somon fileto S8 Orneginin talas tipine ydnelik
tahminlerinin 10 kisi mese, 1 kisi elma ve 3 kisi ceviz oldugu goriilmektedir.
Katilimcilarin tiitsillenmis somon fileto S8 6rneginin bitki kurusu tipine yonelik
tahminlerinin 1 kisi thlamur, 2 kisi defne, 4 kisi biberiye ve 3 kisi kekik oldugu
goriilmektedir. Katilimeilarin tiitsiilenmis somon fileto S8 drneginin 23 kisi is kokusu,
14 kisi odun kokusu, 3 kisi istenmeyen koku ve 11 kisi giizel aroma kokusu
barindirdigini belirtmistir. S8 duyusal analiz sonuglarinda yer alan koku (6,32), genel
kabul edilebilirlik (6,59) puanlarma is kokusunun baskin olusunun sebep oldugu

distiniilmektedir.

> Katilimcilarin tiitsiilenmis somon fileto 6rneklerinde kullanilan katk1
maddelerine yonelik tahminleri incelendiginde, genel olarak biitiin tiitsiillenmis

somon filetolarda is ve odun kokusunu ¢ogunlukla dogru tahmin etmislerdir.
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> Katilimcilarin tiitsiilenmis somon fileto 6rneklerini tahmin sirasinda,
bilindik lezzetler aradiklar1 bu baglamda da kendi beslenme sekillerinde
kullandiklar1 tiriinleri tahmin etme de daha basarili olduklar1 gozlemlenmistir.
> Katilimcilarin duyusal analiz sirasinda tadia baktiklar: tiitsiillenmis
somon fileto Orneklerinin aromalarini ¢ogunlukla begendikleri ancak bazi
katilimcilarin aromalar1 adlandiramadiklart gézlemlenmistir.

> Thtsiilenmis somon fileto 6rneklerinin goriiniis olarak birbirine yakin
olmasi, katilimcilarin biitiin 6rneklerin ayni tariflerle hazirlanmis oldugunu
diisiinmelerine yol agmistir. Katilimcilarin, bir 6rnekte tahmin ettikleri aromalart
diger orneklerde de isaretleme egilimine girmelerine neden olmus bu durum

duyusal analiz panelinde gézlemlenmistir.

4.7. TUTSULENMIS SOMON FIiLETOLARIN TUKETICi BEGENISINE
ETKIiSI

Bu boéliimde, tiitsiilenmis somon filetolarin duyusal 6zelliklerinin, tiiketici
begenisi iizerindeki etkisini belirlemek amaci ile %95 giliven sinirinda uygulanan
regresyon analiz sonuglarina yer verilmistir. Duyusal analiz kapsaminda panele katilan
katilimcilarin, begenilerini etkileyen 6zellikleri belirlemeleri istenmistir. Bu
Ozelliklerin hazirlanmasinda literatiir arastirmalar1, Yilmaz, vd. (2009) ve Bahsi ve

Budak, (2014)’ {in ¢alismalarindan yararlanilmistir.

Tablo 35’de S1 tiitsiilenmis somon fileto drneginin duyusal 6zelliklerini ifade
eden faktorlerin, tiiketicilerin begenisi lizerindeki etkisine yoOnelik model O6zeti

verilmistir

Tablo 35: Kontrol(S1) Tiitsiilenmis Somon Fileto Orneginin Duyusal Ozellikleri-
Tiiketici Begenisine Etkisi Modeli

Model R R Square
1 ,8452 714

a. Bagimsiz degiskenler: Renk, Koku/Aroma, Lezzet/Tat, Goriiniis, Tekstiir, Agizda
Biraktig1 His, Bogazda Biraktig1 His, Genel Kabul Edilebilirlik
b. Bagimli degisken: Tiiketici Begenisi
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Tablo 35°de incelenmesi gereken deger R? degeridir. Bu degere gore; “renk”,
“koku/aroma”, “lezzet/tat”, “goriiniis”, “tekstiir’, “agizda biraktig1 his”, “bogazda
biraktigi his” ve “genel kabul edilebilirlik” bagimsiz degiskenlerinin “tiiketici
begenisine etkisi” bagimli degiskenine iliskin varyanst %71,4 oraninda acikladig:
goriilmektedir. Diger bir ifade ile tiketici begenisinin %71,4 oraninda bu faktorlere
bagli olarak bi¢imlendigi anlasilmaktadir. Modeldeki katsayilarin tahmin degerleri ve

bunlara iligkin t degerleri ise Tablo 36’da verilmistir.

Tablo 36: S1 Tiitsiilenmis Somon Fileto Orneginin Duyusal Ozellikleri- Tiiketici
Begenisi Modeli Katsayilar Tablosu

Model B T P
1 Sabit 1,880 2,206 0,37
Tiiketici begenisi — renk ,158 1,382 179*
Tiiketici begenisi — koku/aroma -,252 -2,021 ,054*
Tiiketici begenisi — lezzet/tat ,370 2,555 ,033*
Tiiketici begenisi — goriiniis -371 -2,591 ,016*
Tiiketici begenisi — tekstiir -,079 -,654 ,519*
Tiiketici begenisi — ag1zda biraktig1 his ,780 4,566 ,000*
Tiiketici begenisi — bogazda biraktig: his -,219 -1,001 ,.326*
Tiiketici begenisi — genel kabul ,169 1,053 ,303*

edilebilirlik

*p >0,05 anlamsiz; p <0,05 anlamli; giivenilirlik: %95

Arastirmada, S1 tiitsiilenmis somon fileto 6rneginin duyusal 6zellikleri arasinda
yer alan lezzet/tat, goriiniis ve agizda biraktig1 his 6zellikleri ile “tiiketici begenisi”
arasinda iligkilerin p <0,05 diizeyinde anlamli oldugu goriilmektedir. Bu baglamda, S1
tiitstilenmis somon fileto Orneginin lezzet/tat, goriiniis ve agizda biraktigr his
ozelliklerinin, genel olarak “tiiketici begenisi” ilizerinde anlamli bir etkisi oldugu
sOylenebilir. S1 tiitsiilenmis somon fileto 6rneginin duyusal 6zellikleri ile “tliketici

begenisi” bagimli degiskenine ait regresyon denklemi,

Y (Tiiketici Begenisi) = 1,880 + 0,370%(Lezzet/Tat) — 0,371%(Gdoriiniis) +
0,780*(Ag1zda Biraktig1 His)
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Denklem de goziiktiigii lizere, lezzetteki 1 birimlik artis tiikketici begenisini 0,370
birim, agizda biraktig1 histeki 1 birimlik artig tiiketici begenisi 0,780 birim arttiracaktir.
Goriintisteki 1 birimlik artig tiiketici begenisi 0,371 birim azaltacaktir. S6z konusu
iliskiler incelendiginde, ilgili degiskenler icin olusturulan “Hg Ana Hipotezi” altinda
yer alan Hge, Hog, Hof, alt hipotezleri kabul edilmis olup, diger alt hipotezler
reddedilmistir.

Tablo 37°de S2 tiitsiilenmis somon fileto 6rneginin duyusal 6zelliklerini ifade
eden faktorlerin, tiiketicilerin begenisi iizerindeki etkisine yoOnelik model O6zeti

verilmigtir.

Tablo 37: S2 Tiitsiilenmis Somon Fileto Orneginin Duyusal Ozellikleri- Tiiketici
Begenisine Etkisi Modeli

Model R R Square
1 ,699? 488

a. Bagimsiz degiskenler: Renk, Koku/Aroma, Lezzet/Tat, Goriiniis, Tekstiir, Agizda
Biraktig1 His, Bogazda Biraktig1 His, Genel Kabul Edilebilirlik
b. Bagiml degisken: Tiiketici Begenisi

Tablo 37°de incelenmesi gereken deger R? degeridir. Bu degere gore; “renk”,

2 (13

“koku/aroma”, “lezzet/tat”, “goriiniis”, “tekstiir”, “agizda biraktig1 his”, “bogazda
biraktigt his” ve “genel kabul edilebilirlik” bagimsiz degiskenlerinin “tiiketici
begenisine etkisi” bagimli degiskenine iliskin varyans1 %48,8 oraninda agikladigi
goriilmektedir. Diger bir ifade ile tiiketici begenisinin %48,8 oraninda bu faktorlere
bagli olarak bigimlendigi anlagilmaktadir. Modeldeki katsayilarin tahmin degerleri ve

bunlara iligkin t degerleri ise Tablo 38’de verilmistir.

Tablo 38: S2 Tiitsiilenmis Somon Fileto Orneginin Duyusal Ozellikleri — Tiiketici
Begenisi Modeli Katsayilar Tablosu

Model B T P
1 Sabit ,556 ,376 ,710
Tiiketici begenisi — renk ,246 1,233 ,229%
Tiiketici begenisi — koku/aroma ,362 2,064 ,050*
Tiiketici begenisi — lezzet/tat 216 ,893 ,380*
Tiiketici begenisi — goriiniis ,129 ,600 ,554*
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Tablo:38 Devami

Tiiketici begenisi — tekstiir -,343 -1,145 ,263*
Tiiketici begenisi — agizda biraktig: his ,137 413 ,683*
Tiiketici begenisi — bogazda biraktig: his ,059 ,178 ,861*
Tablo 36: Devam

Tiiketici begenisi — genel kabul -016 -071 ,944*
edilebilirlik

*p>0,05 anlamsiz; p<0,05 anlamli; giivenilirlik: %95

Arastirmada, S2 tiitsiilenmis somon fileto 6rneginin duyusal 6zellikleri arasinda
yer alan koku/aroma ozelligi ile “tiiketici begenisi” arasinda iligkilerin p <0,05
diizeyinde anlamli oldugu goriilmektedir. Bu baglamda, S2 tiitsiilenmis somon fileto
orneginin koku/aroma 6zelliginin, genel olarak “tiiketici begenisi” iizerinde anlamli
bir etkisi oldugu sdylenebilir. S2 tiitsiilenmis somon fileto Orneginin duyusal

ozellikleri ile “tiiketici begenisi” bagimli degiskenine ait regresyon denklemi,
Y (Tiiketici Begenisi) = 0,556 + 0,362*(Koku/Aroma)

Denklem de goziktigi tizere, koku/aromadaki 1 birimlik artis tiiketici
begenisini 0,362 birim arttiracaktir. S6z konusu iliskiler incelendiginde, ilgili
degiskenler i¢in olusturulan “Hio Ana Hipotezi” altinda yer alan Hiop hipotezi kabul

edilmis olup, diger alt hipotezler reddedilmistir.,

Tablo 39’da S3 tiitsiilenmis somon fileto 6rneginin duyusal 6zelliklerini ifade
eden faktorlerin, tiiketicilerin begenisi tizerindeki etkisine yodnelik model ozeti

verilmistir.

Tablo 39: S3 Tiitsiilenmis Somon Fileto Orneginin Duyusal Ozellikleri- Tiiketici
Begenisine Etkisi Modeli

Model R R Square
1 ,868? , 753

a. Bagimsiz degiskenler: Renk, Koku/Aroma, Lezzet/Tat, Goriiniig, Tekstiir, Agizda
Biraktig1 His, Bogazda Biraktigi His, Genel Kabul Edilebilirlik
b. Bagimli degisken: Tiiketici Begenisi
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Tablo 39°da incelenmesi gereken deger R? degeridir. Bu degere gore; “renk”,
“koku/aroma”, “lezzet/tat”, “goriiniis”, “tekstiir’, “agizda biraktig1 his”, “bogazda
biraktigi his” ve “genel kabul edilebilirlik” bagimsiz degiskenlerinin “tiiketici
begenisine etkisi” bagimli degiskenine iliskin varyanst %75,3 oraninda acikladig:
goriilmektedir. Diger bir ifade ile #iketici begenisinin %75,3 oraninda bu faktorlere
bagli olarak bicimlendigi anlasilmaktadir. Modeldeki katsayilarin tahmin degerleri ve

bunlara iligskin t degerleri ise Tablo 40°da verilmistir.

Tablo 40: S3 Tiitsiilenmis Somon Fileto Orneginin Duyusal Ozellikleri- Tiiketici
Begenisi Modeli Katsayilar Tablosu

Model B T P

1 Sabit 2,743 3,606 ,001

Tiiketici begenisi — renk - 117 -924 ,365*
Tiiketici begenisi — koku/aroma ,248 1,926 0,66*
Tiiketici begenisi — lezzet/tat ,216 1,261 ,219*
Tiiketici begenisi - goriiniis ,048 ,404 ,690*
Tiiketici begenisi — tekstiir -,296 -2,441 ,022*
Tiiketici begenisi — ag1zda biraktig1 his -,302 -1,353 ,188*
Tiiketici begenisi — bogazda biraktig: his 341 1,915 0,67*
Tiiketici begenisi — genel kabul ,328 1,977 0,59*

edilebilirlik

*p >0,05 anlamsiz; p <0,05 anlamli; giivenilirlik: %95

Arastirmada, S3 tiitsiilenmis somon fileto 6rneginin duyusal 6zellikleri arasinda
yer alan tekstiir 6zelligi ile “tiiketici begenisi” arasinda iliskilerin p <0,05 diizeyinde
anlamli oldugu goriilmektedir. Bu baglamda, S3 tiitsiilenmis somon fileto dérneginin
tekstiir 6zelliginin, genel olarak “tiiketici begenisi” lizerinde anlamli bir etkisi oldugu
sOylenebilir. S3 tiitsillenmis somon fileto 6rneginin duyusal 6zellikleri ile “tliketici

begenisi” bagimli degiskenine ait regresyon denklemi,
Y (Tiiketici Begenisi) = 2,743 - 0,296*(Tekstiir)

Denklem de goziiktiigii lizere, tekstiirdeki 1 birimlik artis tiiketici begenisini

0,296 birim azaltacaktir. S6z konusu iliskiler incelendiginde, ilgili degiskenler igin
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olusturulan “Hio Ana Hipotezi” altinda yer alan Hiie hipotezi kabul edilmis olup, diger

alt hipotezler reddedilmistir.

Tablo 41°de S4 tiitsiilenmis somon fileto 6rneginin duyusal 6zelliklerini ifade
eden faktorlerin, tiiketicilerin begenisi iizerindeki etkisine yoOnelik model O6zeti

verilmistir.

Tablo 41: S4 Tiitsiilenmis Somon Fileto Orneginin Duyusal Ozellikleri- Tiiketici
Begenisine Etkisi Modeli

Model R R Square
1 ,8122 ,659

a. Bagimsiz degiskenler: Renk, Koku/Aroma, Lezzet/Tat, Goriiniis, Tekstiir, Agizda
Biraktig1 His, Bogazda Biraktig1 His, Genel Kabul Edilebilirlik
b. Bagimli degisken: Tiiketici Begenisi

Tablo 41°de incelenmesi gereken deger R? degeridir. Bu degere gore; “renk”,

2 (13

“koku/aroma”, “lezzet/tat”, “goriiniis”, “tekstiir”, “agizda biraktig1r his”, “bogazda
biraktigt his” ve “genel kabul edilebilirlik” bagimsiz degiskenlerinin “tiiketici
begenisine etkisi” bagimlhi degiskenine iliskin varyansi %65,9 oraninda agikladig:
goriilmektedir. Diger bir ifade ile #iiketici begenisinin %65,9 oraninda bu faktorlere
bagli olarak bigimlendigi anlagilmaktadir. Modeldeki katsayilarin tahmin degerleri ve

bunlara iliskin t degerleri ise Tablo 42°de verilmistir.

Tablo 42: S4 Tiitsiilenmis Somon Fileto Orneginin Duyusal Ozellikleri- Tiiketici
Begenisi Modeli Katsayilar Tablosu

Model B T P
1 Sabit 441 ,560 ,580
Tiiketici begenisi — renk ,290 1,576  ,127*
Tiiketici begenisi — koku/aroma -,261 -1,839 ,078*
Tiiketici begenisi — lezzet/tat ,049 276 ,785*
Tiiketici begenisi - goriiniis -,020 -,111 ,912*
Tiiketici begenisi — tekstiir -,043 -,260 797*
Tiiketici begenisi — agizda biraktig: his -,017 -,092 ,927*
Tiiketici begenisi — bogazda biraktig: his -,107 -421 ,678*
Tiiketici begenisi — genel kabul edilebilirlik ,830 3,360 ,003*

*p>0,05 anlamsiz; p<0,05 anlamli; giivenilirlik: %95
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Arastirmada, S4 tiitsiilenmis somon fileto 6rneginin duyusal 6zellikleri arasinda
yer alan genel kabul edilebilirlik 6zelligi ile “tliketici begenisi” arasinda iligkilerin p
<0,05 diizeyinde anlamli oldugu goriilmektedir. Bu baglamda, S4 tiitsiilenmis somon
fileto 6rneginin genel kabul edilebilirlik 6zelliginin, genel olarak “tiiketici begenisi”
tizerinde anlaml1 bir etkisi oldugu sdylenebilir. S4 tiitsiilenmis somon fileto 6rneginin

duyusal 6zellikleri ile “tiiketici begenisi” bagimli degiskenine ait regresyon denklemi,
Y (Tiiketici Begenisi) = 0,441 + 0,830*(Genel Kabul Edilebilirlik)

Denklem de goziktiigii iizere, genel kabul edilebilirlikteki 1 birimlik artig
tiiketici begenisini 0,830 birim arttiracaktir. S6z konusu iligkiler incelendiginde, ilgili
degiskenler i¢in olusturulan “Hi2> Ana Hipotezi” altinda yer alan Hion hipotezi kabul

edilmis olup, diger alt hipotezler reddedilmistir.

Tablo 43’de S5 tiitsiilenmis somon fileto drneginin duyusal 6zelliklerini ifade
eden faktorlerin, tiiketicilerin begenisi iizerindeki etkisine yoOnelik model Ozeti

verilmigtir.

Tablo 43: S5 Tiitsiilenmis Somon Fileto Orneginin Duyusal Ozellikleri- Tiiketici
Begenisine Etkisi Modeli

Model R R Square
1 8772 ,695

a. Bagimsiz degiskenler: Renk, Koku/Aroma, Lezzet/Tat, Goriiniis, Tekstiir, Agizda
Biraktig1 His, Bogazda Biraktig1 His, Genel Kabul Edilebilirlik
b. Bagmmli degisken: Tiiketici Begenisi

Tablo 43’de incelenmesi gereken deger R? degeridir. Bu degere gore; “renk”,
“koku/aroma”, “lezzet/tat”, “gorilinlis”, “tekstiir”, “agizda biraktig1 his”, “bogazda
biraktigt his” ve “genel kabul edilebilirlik” bagimsiz degiskenlerinin “tiiketici
begenisine etkisi” bagimli degiskenine iliskin varyansi %69,5 oraninda agikladigi
goriilmektedir. Diger bir ifade ile tiiketici begenisinin %69,5 oraninda bu faktorlere
bagli olarak bi¢imlendigi anlasilmaktadir. Modeldeki katsayilarin tahmin degerleri ve

bunlara iliskin t degerleri ise Tablo 44°de verilmistir.
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Tablo 44: S5 Tiitsiilenmis Somon Fileto Orneginin Duyusal Ozellikleri- Tiiketici
Begenisi Modeli Katsayilar Tablosu

Model B T P

1 Sabit -,985 -,821 419

Tiiketici begenisi — renk ,384 1,724 ,097*
Tiiketici begenisi — koku/aroma -,226 -1,948 ,063*
Tiiketici begenisi — lezzet/tat ,161 ,970 ,942*
Tiiketici begenisi - goriiniis -,320 -1,920 0,66*
Tiiketici begenisi — tekstiir 376 1,376 ,181*
Tiiketici begenisi — agizda biraktig: his ,062 ,419 ,679*
Tiiketici begenisi — bogazda biraktig his ,598 2,810 ,009*
Tiiketici begenisi — genel kabul -,068 1,376 181*

edilebilirlik

*p>0,05 anlamsiz; p<0,05 anlamli; giivenilirlik: %95

Arastirmada, SS tiitsiilenmis somon fileto 6rneginin duyusal 6zellikleri arasinda
yer alan bogazda biraktig1 his 6zelligi ile “tiiketici begenisi” arasinda iligkilerin p
<0,05 diizeyinde anlamli oldugu goriilmektedir. Bu baglamda, S5 tiitsiilenmis somon
fileto 6rneginin bogazda biraktig1 his 6zelliginin, genel olarak “tiiketici begenisi”
tizerinde anlamli bir etkisi oldugu sdylenebilir. S5 tiitsiilenmis somon fileto 6rneginin

duyusal 6zellikleri ile “tiiketici begenisi” bagimli degiskenine ait regresyon denklemi,
Y (Tiiketici Begenisi) = -0,985 + 0,598*(Bogazda Biraktig1 His)

Denklem de goziiktiigii tizere, bogazda biraktig: histeki 1 birimlik artis tiiketici
begenisini 0,598 birim arttiracaktir. S6z konusu iligkiler incelendiginde, ilgili
degiskenler i¢in olusturulan “His Ana Hipotezi” altinda yer alan Hisq hipotezi kabul

edilmis olup, diger alt hipotezler reddedilmistir.

Tablo 45°de S6 tiitsiilenmis somon fileto 6rneginin duyusal 6zelliklerini ifade
eden faktorlerin, tiiketicilerin begenisi iizerindeki etkisine yonelik model ozeti

verilmistir.
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Tablo 45: S6 Tiitsiilenmis Somon Fileto Orneginin Duyusal Ozellikleri- Tiiketici
Begenisine Etkisi Modeli

Model R R Square
1 ,799% ,638

a. Bagimsiz degiskenler: Renk, Koku/Aroma, Lezzet/Tat, Goriiniis, Tekstiir, Agizda
Biraktig1 His, Bogazda Biraktig1 His, Genel Kabul Edilebilirlik
b. Bagmmli degisken: Tiiketici Begenisi

Tablo 45°de incelenmesi gereken deger R? degeridir. Bu degere gore; “renk”,
“koku/aroma”, “lezzet/tat”, “goriiniis”, “tekstiir’, “agizda biraktig1 his”, “bogazda
biraktigt his” ve “genel kabul edilebilirlik” bagimsiz degiskenlerinin “tiiketici
begenisine etkisi” bagimlhi degiskenine iliskin varyans1 %63,8 oraninda agikladig:
goriilmektedir. Diger bir ifade ile #iketici begenisinin %63,8 oraninda bu faktorlere

bagli olarak bigimlendigi anlasilmaktadir. Modeldeki katsayilarin tahmin degerleri ve

bunlara iliskin t degerleri ise Tablo 46°da verilmistir.

Tablo 46: S6 Tiitsiilenmis Somon Fileto Orneginin Duyusal Ozellikleri - Tiiketici
Begenisi Modeli Katsayilar Tablosu

Model B T P
1 Sabit -,352 -,264 , 7194
Tiiketici begenisi — renk 221 1,055 ,301
Tiiketici begenisi — koku/aroma -,014 -,111 ,913
Tiiketici begenisi — lezzet/tat -127 - 517 ,610
Tiiketici begenisi - goriiniis -,126 -,633 ,533
Tiiketici begenisi — tekstiir -,012 -,077 ;939
Tiiketici begenisi — agizda biraktig: his 448 1,491 ,149
Tiiketici begenisi — bogazda biraktig1 his ,107 ,387 , 702
Tiiketici begenisi — genel kabul ,332 1,557 132

edilebilirlik
*p >0,05 anlamsiz; p <0,05 anlamli; giivenilirlik: %95
Arastirmada, S6 tiitsiilenmis somon fileto 6rneginin duyusal 6zellikleri arasinda
yer alan genel herhangi bir 6zellik ile “tiiketici begenisi” arasinda iligkilerin p <0,05

diizeyinde anlamli oldugu goriilmemektedir. Bu baglamda, S6 tiitsiilenmis somon

fileto Orneginin herhangi bir 6zelliginin, genel olarak “tiiketici begenisi” lizerinde
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anlaml bir etkisi oldugu sdylenememektedir. S6z konusu iligkiler incelendiginde,
ilgili degiskenler i¢in olusturulan “Hi4 Ana Hipotezi” altinda yer alan alt hipotezler

reddedilmistir.

Tablo 47°de S7 tiitsiilenmis somon fileto 6rneginin duyusal 6zelliklerini ifade
eden faktorlerin, tiiketicilerin begenisi iizerindeki etkisine yoOnelik model Ozeti

verilmistir.

Tablo 47: S7 Tiitsiilenmis Somon Fileto Orneginin Duyusal Ozellikleri- Tiiketici
Begenisine Etkisi Modeli

Model R R Square
1 ,838% , 702

a. Bagimsiz degiskenler: Renk, Koku/Aroma, Lezzet/Tat, Goriiniig, Tekstiir, Agizda
Biraktig1 His, Bogazda Biraktigi His, Genel Kabul Edilebilirlik
b. Bagmmli degisken: Tiiketici Begenisi

Tablo 47°de incelenmesi gereken deger R? degeridir. Bu degere gore; “renk”,
“koku/aroma”, “lezzet/tat”, “goriiniis”, “tekstiir’, “agizda biraktig1r his”, “bogazda
biraktigi his” ve “genel kabul edilebilirlik” bagimsiz degiskenlerinin “tiiketici
begenisine etkisi” bagimli degiskenine iliskin varyans1 %70,2 oraninda agikladig:
goriilmektedir. Diger bir ifade ile tiiketici begenisinin %70,2 oraninda bu faktorlere
bagli olarak bigimlendigi anlagilmaktadir. Modeldeki katsayilarin tahmin degerleri ve

bunlara iliskin t degerleri ise Tablo 48°de verilmistir.

Tablo 48: S7 Tiitsiilenmis Somon Fileto Orneginin Duyusal Ozellikleri- Tiiketici
Begenisi Modeli Katsayilar Tablosu

Model B T P
1 Sabit ,846 ,785 ,440
Tiiketici begenisi — renk ,166 ,633 ,533
Tiiketici begenisi — koku/aroma ,007 ,075 ,941
Tiiketici begenisi — lezzet/tat ,235 1,270 ,216
Tiiketici begenisi - goriiniis -,222 -1,231 ,230
Tiiketici begenisi — tekstiir ,115 ,718 ,480
Tiiketici begenisi — agizda biraktig1 his -,086 -,484 ,633
Tiiketici begenisi — bogazda biraktig his ,302 1,567 ,130
Tiiketici begenisi — genel kabul edilebilirlik ,202 1,063 ,298

*p>0,05 anlamsiz; p<0,05 anlamli; giivenilirlik: %95
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Arastirmada, S7 tiitsiilenmis somon fileto 6rneginin duyusal 6zellikleri arasinda
yer alan genel herhangi bir 6zellik ile “tiiketici begenisi” arasinda iligkilerin p <0,05
diizeyinde anlamli oldugu goriilmemektedir. Bu baglamda, S7 tiitsiilenmis somon
fileto 6rneginin herhangi bir 6zelliginin, genel olarak “tiikketici begenisi” tizerinde
anlaml bir etkisi oldugu sdylenememektedir. S6z konusu iligkiler incelendiginde,
ilgili degiskenler icin olusturulan “His Ana Hipotezi” altinda yer alan alt hipotezler

reddedilmistir.

Tablo 49°da S8 tiitsiilenmis somon fileto 6rneginin duyusal 6zelliklerini ifade
eden faktorlerin, tiiketicilerin begenisi iizerindeki etkisine yoOnelik model Ozeti

verilmistir.

Tablo 49: S8 Tiitsiilenmis Somon Fileto Orneginin Duyusal Ozellikleri- Tiiketici
Begenisine Etkisi Modeli

Model R R Square
1 ,855% 731

a. Bagimsiz degiskenler: Renk, Koku/Aroma, Lezzet/Tat, Goriiniig, Tekstiir, Agizda
Biraktig1 His, Bogazda Biraktig1 His, Genel Kabul Edilebilirlik
b. Bagmmli degisken: Tiiketici Begenisi

Tablo 49°da incelenmesi gereken deger R? degeridir. Bu degere gore; “renk”,
“koku/aroma”, “lezzet/tat”, “goriiniis”, “tekstiir”, “agizda biraktig1 his”, “bogazda
biraktigt his” ve “genel kabul edilebilirlik” bagimsiz degiskenlerinin “tiiketici
begenisine etkisi” bagimli degiskenine iliskin varyans1 %73,1 oraninda agikladig:
goriilmektedir. Diger bir ifade ile tiketici begenisinin %73,1 oraninda bu faktorlere
bagli olarak bigimlendigi anlagilmaktadir. Modeldeki katsayilarin tahmin degerleri ve

bunlara iligkin t degerleri ise Tablo 50°de verilmistir.
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Tablo 50: S8 Tiitsiilenmis Somon Fileto Orneginin Duyusal Ozellikleri- Tiiketici
Begenisi Modeli Katsayilar Tablosu

Model B T P
1 Sabit -1,525 -1,500 ,146
Tiiketici begenisi — renk ,266 1,472 ,154
Tiiketici begenisi — koku/aroma -,008 -,057 ,955
Tiiketici begenisi — lezzet/tat 243 1,039 ,309
Tiiketici begenisi - goriiniis -,243 -1,278 212
Tiiketici begenisi — tekstiir ,400 2,403 ,024
Tiiketici begenisi — agi1zda biraktig1 his -535 -2,130 ,043
Tiiketici begenisi — bogazda biraktig1 his 479 1,656 ,110
Tiiketici begenisi — genel kabul ,358 ,944 ,354

edilebilirlik

*p>0,05 anlamsiz; p<0,05 anlamli; giivenilirlik: %95

Arastirmada, S8 tiitsiilenmis somon fileto 6rneginin duyusal 6zellikleri arasinda
yer alan tekstlir ve agizda biraktig1 his Ozellikleri ile “tiiketici begenisi” arasinda
iliskilerin p<0,05 diizeyinde anlamli oldugu goriilmektedir. Bu baglamda, S8
tiitstilenmis somon fileto orneginin tekstlir ve bogazda biraktigi his 6zelliklerinin,
genel olarak “tliketici begenisi” lizerinde anlamli bir etkisi oldugu sdylenebilir. S8
tiitsillenmis somon fileto 6rneginin duyusal 6zellikleri ile “tiiketici begenisi” bagimh

degiskenine ait regresyon denklemi,

Y (Tiiketici Begenisi) = -1,525 + 0,400*(Tekstiir) — 0,535*(Agizda Biraktig1 His)

Denklem de goziiktiigi iizere, tektiirdeki 1 birimlik artig tliketici begenisini
0,400 birim arttiracak olup agizda biraktig1 hisdeki 1 birimlik artis tiiketici begenisini
0,535 birim azaltacaktir. S6z konusu iliskiler incelendiginde, ilgili degiskenler igin
olusturulan “Hie Ana Hipotezi” altinda yer alan Hief V€ Hieg hipotezleri kabul edilmis

olup, diger alt hipotezler reddedilmistir.
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SONUC VE ONERILER

Bu ¢alismada tiitsiileme tekniginde kullanilan farkli katki maddelerinin (Mese,
Ceviz, Elma, Kiraz talaslar1 ve kuru olarak Kekik, Ihlamur, Biberiye ve Defne
bitkileri) duyusal 6zelliklere ve tliketici begenisine etkisini tespit etmek i¢in 8 farkli
titsiit  formiilasyonu ile tiitsilenmis somon fileto (Atlantik somon) &rnekleri
hazirlanmistir. Katilimeilarin demografik 6zellikleri, duyusal analiz kalite kriterlerine
ait Ozelliklerin puanlamasi, duyusal algilama testi, tiiketici begeni anketi,
katilimcilarin su iirtinleri tiiketim aliskanliklart ve katilimeilarin tiitstilenmis iiriin
aligkanliklarinin belirlenmesine yonelik 3 boliimden olusan duyusal analiz formu
esliginde “farkli katki maddeleri ile tiitsiilenmis somon filetolarin duyusal 6zelliklerin

tiikketici begenisine etkisi var midir?” problemine cevap aranmistir.

Elde edilen sonuglar incelendiginde;

Demografik bulgulardan elde edilen sonuclara gore; katilimcilarin 22 kisisini
erkekler, 12 kisisini kadinlar olusturmaktadir. 11 kisinin 35-44 yas araliginda, 15
kiginin lise mezunu, 16 kisinin 2001-4000 gelire sahip oldugu, 14 kisinin 3 kisilik
ailede yasadigi, 13 kisinin garson olarak calistig1, 23 kisinin 5 y1l veya stii mesleki
tecriibeye sahip oldugu ve 22 Kisinin su trtinlerin kullanildig1 bir isletmede ¢alistig1
belirlenmistir. Su {irtinlerinin kullanildig1 isletmede c¢alisan kesimin ¢oklugu, duyusal

analiz formunu ve tiiketici begenisini olumlu yonde etkiledigi diisiiniilmektedir.

Su iiriinleri tiikketim alisgkanhiklar: bulgularindan elde edilen sonuclara gore
ise balik tiiketim siklig1 ayda 1-2 (14 kisi), aile olarak aylik balik tiikketim 1-3kg (18
kisi), balik tiikketim mevsimi kis (29 kisi) baligin tedarik edildigi yer balik¢1 tezgahlari
(19 kisi) olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Tolon ve Elbek (2016), ¢alismasinda, su
tirtinleri tiiketimini daha ¢ok haftada bir, baligin tedarik edildigi yer olarak daha ¢ok
perakende balik saticilarindan temin ettiklerini  belirtmistir. Odabas1 (2016),
calismada, 15 fakli caligmada elde edilmis yillik balik tiiketim ortalamalarini
karsilastirmistir buna gore en diisiik balik tiikketimi 3,01 kg olarak Adiyaman’da, en
yuksek balik tiketimi 28,08 kg olarak Akgaabat’ta oldugunu belirtmistir.

Calismamizda analiz sonucunda elde edilen degerlerin ortalamasi alindigin da yillik
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36kg tliketimin oldugu goriilmektedir. Katilimeilarin ¢ogunlugunun su {iriinlerinin
kullanildig: bir isletmede ¢alisiyor olmalarinin, balik tiikketimini tizerinde olumlu etkisi
oldugu diisiiniilmektedir. Balik tiiketim mevsiminin ¢ogunlukla kis olmasinda balik
yaglilik oranin bu mevsimde artmasi dolayisiyla lezzeti lizerinde olumlu etki ettigi

distiniilmektedir.

Balik tiikketim sekli (32 kisi) taze, balik satin alma kriterleri (30 kisi) ile tazelik,
su tirtinleri tiikketim yeri (22 kisi) ile ev, su {riinleri tercih sebebi (25) tazelik, balik
tercih etme sebebi (22 kisi) saglik olarak belirtilmistir. Sen ve Sahin (2017), calismada,
katilimeilarin gogunlugunun balik tiikketimini taze gergeklestirdigi belirtmistir. Ondas
ve Duman (2020), ¢aligmada, balik etinin saglikli ve dengeli beslenmede lezzet kadar
onemli bir rol oynadigini belirtmistir. Su tirlinleri tikketimin de tazeligin ve besleyici

yapisinin katilimeilarin bu konudaki bilgileriyle iliskili oldugu diistiniilmektedir.

Katilimcilar daha ¢ok hangi eti tliketiyorsunuz sorusuna sirasiyla kirmizi et,
beyaz et, balik ve kabuklar demistir. Balik satin alirken av yasagi ve balik boyutuna
dikkat edip etmedikleri sorusuna ¢ogunlukla (29 kisi) evet demistir. Katilimcilarin
balik tiiketim zamanlar1 (28 kisi) aksam ve (23 kisi) hafta sonu olarak belirtmistir.
Ergiin vd. (2019), Ankara ve Canakkale illerinde yapmis oldugu ¢aligmada, Ankara’da
katilimeilarin (%52), Canakkale’de ise (%56) av yasaklarina ve balik boylarina dikkat
ederek balik satin aldiklarini belirtmistir. Ankara’da ankete katilanlarin (%38) kirmizi
et ve Canakkale’de ankete katilanlarin (%34) balik eti tercihi ilk sirada yer aldigini
belirtmistir. Bu baglamda ¢aligmamizla ortiisen sonuglar oldugu, tiikketim tercihine

tiriine yakinligin ve ulasilabilirligin etkisi oldugu diistiniilmektedir.

Katilimcilarin balik tercih etmeme sebebi, (16 kisi) kokusu, balik disinda tercih
ettikleri su triiniin (11 kisi) karides, balik tiiketirken yaninda tiiketilen yan gida (19
kisi) limon, somon tiikketim siklig1, (9 kisi) ayda 1, balik pisirme ¢esidi, (17 kisi) 1zgara,
su Urtinleri tercihleri, (29 kisi) deniz {irlinlerini ve balik almaya tesvik eden faktor, (17
kisi) tiiketim aligkanliklar1 olarak gorilmiistiir. Son yillarda bircok market ve
magazanin dondurulmus reyonlarinda su tirlinlerine yer vermesi bu konudaki ¢esitliligi
ve tiiketimi arttirdigi, limon kokusu ve aromasinin balik kokusunu engelledigi igin
boyle bir tiikketim aligkanliginin oldugu, Ankara’ya iilkenin dort bir yanindan su

tirlinlerinin ulagsmasi ve bu konuda zorluk yasanmamasi sonuglarin iizerinde biiyiik
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etkiye sahip oldugu ve saglikli beslenme farkindaliginin tiiketici aliskanliklarina
yansidigr zannedilmektedir. Yiiksel ve Diler (2019), calismada, katilimcilarin
tilketmeyi tercih ettikleri omurgasiz su lriinii (%37,4) midye, balik tercih etmeme
nedeni olarak (%17,5) hazirlamasinin zahmetli oldugunu ve balik tercih etme nedeni
olarak da dengeli ve saglikli beslenme olarak belirtmistir. Her iki ¢alismada Ankara
ilinde yapilmis olmasma ragmen su iriinleri tiikketim tercihlerinde farkliliklar

raporlanmistir.

Tiitsiilenmis iiriin ahskanhklar: bulgularindan elde edilen sonuclara gore;
katilimcilarin daha once tiitsiileme yaptiniz mi1 sorusuna (4 kisi) evet cevabi verilmis,
evet cevabi verenlerin (2 kisi) kirmizi et tiitsiiledigi ifade etmistir. Katilimeilarin
tiitsiilenmis {iriin yediniz mi sorusuna (19 kisi) hayir cevabi ve tiitstilenmis {irlinlerden
hangisini daha ¢ok tercih edersiniz sorusuna (12 kisi) diger olarak belirtilmistir.
Tiitsiileme islemi, ekipmanlar1 ve tiitsiilenecek {irlinlerin fiyat araliklarinin bu
baglamda etkili oldugu diisliniilmektedir. Katilimcilarin tiitsiilenmis {iriin segerken
hangi tiitiileme islemi ile islenmis triin tercihlerinde, ¢ogunluk (16 kisi) sicak
tiitsiileme, tiitsiilenmis trtin sikiligi cogunluk (22 kisi) hig, tiitsiillenmig {iriin tercih
sebepleri gogunluk (13 kisi) diger ve somon balig1 tiikketmeyi sever misiniz sorusuna
cogunluk (19 kisi) evet olarak ifade etmistir. Roréd vd. (2004) calismada, katilimcilarin
tiitstilenmis somon baliklarini tercih ederken {riiniin raf dmriiniin ve goriiniisliniin
tercihleri belirledigini belirtmistir. Katilimcilarin tiitstileme islemleri ve tiitsiillenmis
triinler hakkinda yeterli birikime sahip olmadiklari, bu yiizden coktan se¢meli
sorularda hi¢ ve diger segeneklerinde c¢ogunluk olusmasina neden oldugu
diistiniilmektedir. Katilimeilarin somon balig: tiiketim sekli (15 kisi) mangalda, once
tiitsillenmis somon yediklerine iliskin soruda cogunluk (23 kisi) hayir, tiitsiileme
talaglar1 tercihi sorusuna cogunluk (18 kisi) mese ve tiitsiileme talaslarina hangi
maddenin aromasinin katilmas: sorusuna ¢ogunluk (13 kisi) kekik olarak cevap
vermistir. Somon baliklarinin yaghlik orani dikkate alindiginda mangalda pisirilmesi
lezzetle baglantili oldugu ve tiitsiilenmis iiriin fiyatlarinin tiitsiillenmis somon iizerinde
olumsuz etkisi oldugu diisiiniilmektedir. Reord vd. (1998) calismada, somon
baliklariin yaghlik oraninin tat ve koku iizerinde pozitif yonde bir etkiye sahip
oldugunu ifade etmistir. Tiitsiileme talas se¢ciminde mesenin Oncelikli olmasinin

bilindik bir aromas1 oldugundan, kekik aromasinin da baligin rahatsiz edici kokusunu
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bastirmakta basar1 olmasi sonucunda kaynaklandigi diistiniilmektedir. Ancak caligsma
sonuglarina gore panelistler hangi talasi tiitsilleme isleminde tercih edersiniz sorusuna
“mese” yanitini vermelerine ragmen, duyusal analiz tadimi sonrasinda en az begenilen
mese tiitsiilii somon fileto 6rnegi olmustur. Bu konuda panelistlerin sadece sik bilinen
mese talagini segerek isaretledikleri, diger talaslar1 deneyimlemedikleri tahmin

edilmektedir.

Duyusal analiz kalite Kriterleri bulgularindan elde edilen sonuclara gore;
renk yoniinden en yiiksek degeri 7,15 ile S7 (tiitsii: ceviz) Ornegi alirken, en diigiik
degeri 6,12 ile S4 (tiitsii: kiraz+biberiye) 6rnegi almistir. Goriiniis yoniinden en yiiksek
puan1 7,15 ile S7(tiitsli: ceviz) Ornegi alirken, en diisiik degeri 5,94 ile S4 (tiitsii:
Kiraz+biberiye) 6rnegi almistir. Koku yoniinden en yiiksek puani 6,38 ile S7 (tiitsii:
ceviz) ornegi alirken, en diisiik degeri 5,47 ile S4 (tiitsii: kirazt+biberiye) Ornegi
almistir. Lezzet yonilinden en yiiksek puani 6,97 ile S7 (tiitsii: ceviz) 6rnegi alirken, en
diisiik degeri 5,62 ile S4 (tiitsii: kiraz+biberiye) 6rnegi almistir. Sertlik yoniinden en
yiiksek puani 6,82 ile S2 (tiitsii: mese+kekik) ornegi alirken, en diisiik degeri 5,76 ile
S4 (tiitsii: kiraztbiberiye) ornegi almistir. Cigneme ve yutma yoniinden en yiiksek
puani 7,21 ile S7(tiitsii: ceviz) 6rnegi alirken, en diisiik degeri 6,18 ile S4 (tiitsii:
kiraz+biberiye) 6rnegi almistir. Sululuk yoniinden en yiiksek puani 6,65 ile S7 (tiitsi:
ceviz) ornegi alirken, en disiik degeri 5,82 ile S4 (tiitsii: kiraztbiberiye) Ornegi
almistir. Yaglilik yoniinden en yiiksek puani 6,41 ile S7 (tiitsli: ceviz) 6rnegi alirken,
en diisiik degeri 5,53 ile S4 (tiitsii: kiraz+biberiye) 6rnegi almistir. Agi1zda biraktig1 his
yoniinden en yiiksek puani 6,68 ile S7 (tiitsii: ceviz) 6rnegi alirken, en diisiik degeri
5,35 ile SA(tiitsii: kiraz+biberiye) 6rnegi almistir. Bogazda biraktigi his yoniinden en
yuksek puanmi 6,68 ile S7 (tiitsii: ceviz) 6rnegi alirken, en diisiik degeri 5,32 ile S4
(tiitsti: kiraztbiberiye) 6rnegi almistir. Genel kabul edilebilirlik yoniinden en yiiksek
puani 6,68 ile S7 (tiitsii: ceviz) ornegi alirken, en diisiik degeri 5,50 ile S4 (tiitsii:
Kiraz+biberiye) 6rnegi almistir. Genel olarak S7 ceviz tiitsiilii somon en ¢ok begenil
ornektir. kiraz+biberiye tiitsiili somon (S4) ve Kiraz tiitsiili somon (S3) en az
begenilen 6rnekler olmustur. Bu duruma biberiye bitkisinin gamimsi aromasi ve aci
tadindan kaynakli olarak bazi aroma bilesenleri ve ugucu yaglarinin somona ge¢mesi
ve tiiketiciler tarafindan lezzet/tat ve koku anlaminda iyi algilanmamasinin sebep

oldugu diistintilmektedir. Kiraz tiitsiilii 6rneklerin begenilmemesinin nedeni de somon
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baligmin tad: ile kiraz aromasinin uyumsuz olmasindan kaynakli oldugu
diisiiniilmektedir. Cardinal vd. 2001 ¢aligmada, tiitsiileme sicakligi, teknigini ve katki
maddelerinin, tiitsiileme islemi uygulanan iriinlerin aromasi ve kokusu iizerinde
etkiye sahip oldugunu belirtmistir. Arastirma sonuglar1 neticesinde genel kabul
edilebilirlik oranlar1 baz alindiginda S7, S8, S6 kendi aralarinda benzerlik gostermis,
S1, S2, S3, S5 kendi aralarinda benzerlik gostermis ve S4 genel kabul edilebilirlik
yoniinden her iki grup disinda kalmistir. Gormley (1992) calismasinda, duyusal kalite
bilesenlerinden renk ve goriiniisiin, tiikketici begenisi lizerinde etkiye sahip oldugunu
bildirmistir. Renklerin gida endiistrisinde yiyecekleri daha cekici hale getirme de
onemli oldugunu ifade etmistir. Glineser ve Yiiceer (2010) calismalarinda, insanin
gérme, tatma, koklama gibi duyularinin uyarilmasi gidalarin tercih edilmesi ve
tilketimi tizerinde etkili ve gidanin aroma 6zellikleri, goriinlis ve yapisal ozellikleri
gibi gidanin tercih edilmesinde etkili oldugunu belirtmistir. Yilmaz ve Isleten (2004),
gida maddesinin lezzeti, bilesimde bulunana ¢ok sayida molekiilden ve tat, aroma, agiz
hissi, doku ve diger duyularin bilesiminden meydana geldigini ve kullanilacak aroma
katkilarmin iyi se¢ilmesi, gida maddesine katilacak ve aroma maddesiyle kuvvetli
etkilesim ve/veya reaksiyonlar gosterebilecek diger katki maddelerinin iyi
ayarlamasmin gerektigini belirtmislerdir. Calismada kullanilan kekik aromasinin
keskin ve tadinin ac1 olmasi, thlamur kokusunun thlamurun igeriginde bulunan ugucu
yaglar sayesinde hos bir kokuya sahip olmasi ve defne bitkisini rahatlatici ve hos bir
kokuya sahip olmalariin yapilan duyusal analizlerde kullanildiklar1 6rnekleri olumlu
yonde etkiledikleri disiiniilmektedir. Ercioglu (2017) c¢alismada, Ugucu yaglar,
baharat ve aromatik bitkilerin koku bilesikleridir. Alkol, eter, bitkisel ve mineral
yaglarda kolaylikla ¢oziinebilen, genellikle hidrodistilasyon yontemiyle elde edilen bu
kokulu, ugucu bilesikler, bitkilerin farkli organlarinda bulunan metabolizma
triinleridir. Bitkilerin kendine 6zgii kokularmi terpenoid hidrokarbonlarin oksijenli
bilesikleri vermektedir. Aldehit, fenol, ester, eter, keton, alkol yapida oksijenli
bilesenler ucucu yaglarin temel bilesenleridir. Baharat ve aromatik bitkilerde bulunan
ucucu yag bilesen miktari, tiire ve bitki organina gore degisiklik gostermektedir.
Tirkiye’nin ihrag ettigi baslica ugucu yaglar, giil, kekik, defne ve limondan genellikle
buhar/su distilasyonu veya soguk sikim yontemi elde edilen ucucu yaglar oldugunu

belirtmistir.
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Duyusal analiz sonuglarina gore biitiin 6rnekler “orta” ve “iyi” araliginda
degerlendirilmistir. Algigek ve Bekcan (2009), farkli tuz oranlari ile sivi tiitsiilenmis
alabaliklarin duyusal 6zellikleri ve et verimi ile iliskisini ortaya koymaya ¢aligsmustir.
Titsiileme islemine tabi tutulan 6rneklerin genel olarak yenilebilir, lezzetli oldugu ve
duyusal olarak kabul edilebilir oldugu ifade edilmistir. Bu baglamda ¢alismamizla
ortiisen sonuglara ulasildigr soylenebilir. Arslan (2020), gokkusagr alabaligi
filetolarinin kimyasal ve duyusal kalitesi tizerine ¢orek otu yaginin etkisi ile iliskisini
ortaya koymaya c¢alismistir. Duyusal degerlendirme sonucunda tiim depolama
giinliiklerinde renk, koku, goriiniis ve genel kabul edilebilirlik parametreleri a¢isindan
gruplar arasindaki farkin istatiksel olarak 6nemli oldugu sonucu rapor etmislerdir.
Calismamizda da benzer sekilde farkl: tiitsii katki maddelerinin kullanimi1 somonlarin

duyusal 6zellikleri arasinda farkliliklar yaratmistir.

Katihmcilarin duyusal algilama testi tahmin bulgularindan elde edilen
sonuglara gore ise S1 drnegi igerisinde bulunan mese talagini katilimcilarin 12°si dogru
tahmin etmistir. S2 Ornegi igerisinde bulunan mese talasini katilimcilarin 8’1 ve
iceriginde bulunan kekik bitkisini katilimcilarin 3’1 dogru tahmin etmistir. S3 6rnegi
iceresinde bulunan kiraz talasini hi¢ kime dogru tahmin edememistir. S4 Ornegi
icerisinde bulunan kiraz talasimi katilimcilarin 2’°si ve igeriginde bulunan biberiye
bitkisini katilimeilarin 7°si dogru tahmin etmistir. S5 6rnegi icerisinde bulunan elma
talagini katilimcilarin 1’1 dogru tahmin etmistir. S6 6rnegi icerisinde bulunan elma
talagini katilimcilarin 1’1 dogru tahmin etmis ve igerisinde bulunan thlamur bitkisini
hi¢ kimse dogru tahmin edememistir. S7 Ornegi icerisinde bulunan ceviz talagini
katilimcilarin 3’ dogru tahmin etmistir. S8 drnegi icerisinde bulunan ceviz talagin
katilimeilarin 3’1 ve igeriginde bulunan defne bitkisini 2’si dogru tahmin etmistir.
Tltsiilenmis somon fileto 6rnekleri igerisinde yer alan is kokusu ve odun kokusunun
baskin olmasit katilimcilarin tahmin oranlar1 {izerinde olumsuz etki yarattigi
diistiniilmektedir. Ozel (2018), calismasinda, farkli katki maddeleri (mese, kiraz, elma,
talas, cam, kekik, nane, sarimsak, sogan) tiitsiilenmis somonlarin aroma kokusu, odun
kokusu ve istenmeyen kokunun algilandigini belirtmistir. Calismamizda da algilanan

odun kokusu bakimindan benzerlik gosteren sonuglar elde edilmistir.
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Katihmcilarin begeni bulgularindan elde edilen sonuclara gore; S6 ve S7
somon Orneklerinde tiiketici begenisi iizerinde spesifik olarak bir duyusal 6zelligin
etkisinden s6z edilemezken, diger tiitsiilenmis somon fileto Orneklerinde tiiketici
begenisi lizerinde sirasiyla su ozelliklerin; S1 lezzet/tat, goriinlis ve agizda biraktigi
his, S2 koku/aroma, S3 tekstiir, S4 genel kabul edilebilirlik, S5 bogazda biraktig1 his,
S8 tekstiir ve bogazda biraktig1 his 6zelliklerinin etkili oldugu tespit edilmistir. Genel
olarak duyusal 6zellikler tiiketici begenisini S1, S2, S3, S4, S5, S, S7 ve S8 tiitsiilenmis
somon fileto drneklerinde sirasiyla %71,4-%48,8-%75,3-%65,9-%69,5-%63,8-%70,2
ve %73,1 oraninda olumlu etkilemistir. Bu bilgiler 1s181nda, tiiketici begenisi tizerinde
“lezzet/tat, agizda biraktig1 his, koku/aroma, tekstiir, genel kabul edilebilirlik ve
bogazda biraktig1 his” faktorlerinin genel olarak etkili oldugu goriilmiistiir. Ozel
(2018) calismasinda, tiitsiillenmis tavugun koku ve aromasinin tiiketici begenisi
tizerinde rol oynadigini belirtmistir. Katilimcilarin alisik olmadiklari tiitsii aromalarini
damak tatlarina uygun bulmadiklarini belirtmislerdir. Calismamizda da benzer sekilde,
genel olarak tiim somon ornekleri panelistler tarafindan begenilmis iyi ve orta puanlar
almistir. Agustinelli ve Yeannes (2015) ¢alismada, duyusal 6zelliklerden lezzetin
katilimcilarin begenisi anlamli olarak olumlu yonde etkiledigini belirtmistir. Bu
baglamda calismamiza yakinlik gosterdigi sOylenebilir. Kolsaric1 ve Giiven (1998)
calismada, odun dumaniyla geleneksel tiitsiilenmis ve sivi tiitsii uygulamasi ile
tiretilmis sosislerde dis goriiniis, renk, lezzet ve genel begenilirlik kriterleri dikkate
alinarak uygulanan duyusal degerlendirme sonucunda dogal tiitsiilenmis sosislerin
begenisinin siv1 tiitsileme uygulanmis sosislere gore daha fazla begenildigini
belirtmistir. Calismamizda kullanilan sicak tiitsileme isleminin benzer sekilde
katilimcilarin begenisi tizerinde olumlu etki yarattigi diistiniilmektedir. Sheehan vd.
(1996) ¢alismada, tiitsiilenmis somon filetolar da doku, yaglilik ve renk agisindan
ornekler arasinda farkliliklarin bulundugunu ifade etmistir. Calismamizda tiitstilenmis
somon fileto Orneklerinin yaglilik bakimindan farklilik gbézlemlenemezken, renk
acisindan farkliliklarin oldugu ¢alisma sonuglarina yansimistir. Bu sonuglar 1s18inda

calismalar arasinda benzerligin mevcut oldugu sdylenebilir.

88



Bu ¢aligma sonuglariin literatiire ve gastronomi alaninda yeni ¢alismalara 11k
tutacagi diistiniiliip, bu konuda bilingli sefler tarafindan farkl tiitsiileme tekniklerinin
farkli triinlerde tesvik edilmesi ve tiiketici begenisinin ortaya konulmasi i¢in 6n

denemelerin yapilmasi gerekmektedir.

Tiitsiileme islemi en eski gida muhafaza yontemlerinden biri olup, molekiiler
gastronominin 6nemli yontemlerinden biridir. Gidalarin degisik aroma ve lezzetlerinin
ortaya ¢ikarilmasinda tiitsiileme etkili bir tekniktir. Bu islem tiriinlerinin dis yiizeyini

korumasi ile raf Omriini arttirmaktadir.

Genel olarak bakildigin da su tiriinleri diinya tizerinde 1 milyon kisinin 6zellikle
protein ihtiyacin1 karsilamak tizere tiikettigi bir gidadir. Beslenmenin yani sira ticaret
icinde gerekli bir iiriindiir. Ulke geneline bakildiginda su iiriinleri tiiketiminin diisiik
seviyelerde olmasi cografi ve sosyo- kiiltiirel sebeplerle agiklanabilmekle beraber,
toplum olarak ilk protein kaynagi olarak kirmizi etten faydalanilmaktadir. Su
iriinlerinin tiiketim aligkanligini arttirmak i¢in yapilacak calismalar icerisinde iiriin
gelistirme ve farklilastirmanin 6nemli olacagi disiiniilmektedir. Bu baglamda
gastronominin alt dali olan molekiiler gastronomi 6nem arz etmektedir. Pisirme
teknikleri ve kullanilan malzemeler var olan iiriinlerin yeni normlarda sunulmasina
olanak saglamaktadir. Su iirlinlerinin farkli sunum ve lezzetlerle beraber kullanimi
arttirmanin, su Uriinleri tikketim aligkanliklarini olumlu yodnde etkileyecegi
diistiniilmektedir. Su {irtinleri ¢aligmalarinin genellikle su iriinleri ve veterinerlik
boliimii tercih etmis kisiler tarafindan incelendigi, analizlerinin gida miihendisleri i¢in
calisma konusu oldugu yapilan literatiir taramasi aracilifi ile fark edilmistir.
Beslenmenin bir¢ok bilim dalin1 igerdigi gergegiyle hareket ederek, bir su {iriinii olan
somonlarin gastronomik a¢idan degerlendirilmesi, farkli pisirme cesitleri ve katki
maddeleri ile hazirlanmalarmin tiiketici begenisine etki edecegi bunun sonucunda da
su triinlerinin tiiketiminin bir nebze artacagi disiiniilmektedir. Bu ve bunun gibi
calismalarin artarak iilkemizdeki su iirlinleri tiikketim semasini olumlu etkileyecegi

distiniilmektedir.
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EKLER
EK -1: DUYUSAL ANALIiZ PANEL FORMU

Saym katilimci elinizdeki bu soru formu, Somon fileto orneginin tiitsiilemesinde
kullanilan farkl katki maddelerinin duyusal 6zelliklere ve tiiketici begenisine etkisini
belirlemeyi amaglamaktadir. Elde edilecek veriler Kocaeli Universitesi Sosyal
Bilimler Enstitiisii, Turizm Isletmeciligi Anabilim Dali, Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Programinda devam etmekte olan yiiksek lisans tez ¢alismasi i¢in bir veri
tabani olusturacaktir. Akademik ¢alismamiz i¢in hazirladigimiz ankete zaman ayirip
yanitladiginiz i¢in tesekkiir eder, ¢alismalarinizda basarilar dileriz.

Yiiksek Lisans Ogrencisi Ibrahim ACAR
Dr. Ogr. Uyesi Dilek DULGER ALTINER

PANELIST BILGiSI

Tarih: .../..../...

Demografik Ozellikler

1-Cinsiyetiniz: Kadin(J
ErkekO
2-Yasniz: 18-2500
26-340
35-4400
45-5400
55 ve tizerid

3-Egitim Durumunuz: TkogretimOl
LiseO

Lisansd

Yiiksek Lisans[]
Doktorad

4-Aylik Geliriniz: 2.000 TL ve alt1 O
2.001-4.000 TLO
4.001-6.000 TLOD
6.001-8.000 TL O
8.001 TL ve tizeri I
5- Aile Birey Sayisi: 1 kisi O

2 kisi O

3kisiO

4 kisi O

5 ve Ustii kisi OO

6-Mesleginiz:
7-Meslek Tecriibeniz: 1 yil veya 1 yil altt O

2-3yil

34yl O

5 yil ve tisti O

8- Su iiriinlerinin kullanildig1 | Evet (I
bir sektorde ¢calistimiz mi? Hayir OO
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Panele Katilanlarin Su Uriinleri Tiiketim Aliskanhklarina iliskin Genel Sorular

1-Balik tiiketim sikligimiz nedir?

2-Aile olarak ayda ortalama kag

3-Balik tiiketim mevsimi

kilo balik tiiketirsiniz? [ [lkbahar
0 Aydal-2kez 0 0-05 0 Yaz
0 Ayda2-4 kez 0 13 [J  Sonbahar
[J  Ayda5ve<kez 0 4-6 0 Kis
6-10
4-Bahgin Ahindig1 Yer 5-Balik tiiketim sekli 6-Bahk satin alma
[ Pazar 0 Taze kriteri
[0 Balik Hali 0 Konserve L Tazelik
(1 Market 01 Tuzlanmig 0 Tir
L] Seyyar Satic1 0 Kurutulmus [ Satictya giiven
[1  Balik¢1 Tezgahlari 01 Titsiillenmis [ Fiyat
[0 Diger 0 Diger [0 Diger
7-Su iiriinleri tiiketim yeri 8-Su iiriinleri tercih ederken 9-Neden balik tercih
[l Ev tercihinizi etkileyen faktorler edersiniz?
[ Liiks restoran nelerdir? 0  Saghk
(1 Uygun fiyatl restoran [l Tazelik [l Lezzet
O Piknik 0 Fiyat [I  Dengeli Beslenme
0O Diger [ Mevsim [0 Cesit

[l Besleyici ozellikleri
[1  Ulasabilirlik

10-Daha ¢ok hangi eti

tiikketiyorsunuz?
1 Kirmizi Et
[J Beyaz Et
[J Balik
0  Kabuklu

11-Balik satin alirken av yasagina
ve boyutuna dikkat ediyor
musunuz?

] Evet

[J  Hayrr

12-Balik tiiketim zamanlari
0 Oglen
[J  Aksam

13-Balik tiiketim zamanlari

14-Balik hazirlama asamasinda

15-Balik tercih etmediginizde

[1  Haftaigi hangi baharat1 kullanirsimz sebebiniz
[J  Haftasonu 1 Karabiber Kokusu
[ Kekik Temizleme zorlugu
J  Nane 0 Ulasim zorlugu
[ Diger....... ] Fiyat
16-Balik disinda tercih ettiginiz | 17-Balik  tiiketirken = yaminda | 18-Somon tiiketim sikhiginiz
diger su iiriinii hangisini tercih edersiniz nedir?
0 Kalamar [0 Limon 0 Aydal
[ Karides [0 Sogan 0 Ayda2-3
[ Ahtapot 0 Turp 0 Yildal-2
[l Midye [ Yesillik 1 Hig
[1  Diger [l Diger.....
19-Balik pisirme cesidi olarak 20-Hangi su iiriinlerini | 21-Sizi balk satin almaya en
hangisini daha ¢ok tercih | tercih edersiniz cok hangisi tesvik eder?
ediyorsunuz? [0 Tatlisu (1 Reklamlar
[ lzgara [ Deniz (1 Tiiketim Ahskanhg:
0 Tava [1  Aile Bireylerinin
0 Firm istegi
[J  Buglama [0 Tanitim ve
[1  Titsiileme Brosiirler
[J  Diger
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Panele Katilanlarin Tiitsiilenmis Uriinler ile ilgili Ahskanliklar

1-Tiitsilleme islemi herhangi bir
iiriinde daha 6nce yaptiniz mi1?

0 Evet
[]  Hayrr

2-1.soru Evet ise hangi iiriinde

3-Daha once tiitsiilenmis bir
iiriin yediniz mi?

Evet
Hayir

4-Hangi Tiitsiilenmis iiriinii
daha cok tercih edersiniz

5-Tiitsiilenmis iiriinleri tercih
ederken hangi tiitsiileme teknigi
ile islenmis iiriinler tercihinizi
belirler?

6-Tiitsiilenmis iiriin tiiketim
sitkhigimz nedir?

0 Aydal
0 Ayda2-3
Et 0 Yilda1-2
Tavuk 0 Hig
Balik 0 Sicak tiitsiilenme
Hindi O  Soguk tiitsiileme
Diger [ Sivi tiitsiileme
7-Tiitsiilenmis iiriin tercih 8-Somon balig tiiketmeyi sever | 9-Somon baligini nasil
sebebiniz nedir? misiniz? tiiketirsiniz?

[J  Raf omri
0 Lezzeti
Gortintiisi
[J  Kokusu

Evet
Hayir

[J  Tavada kizartma
Firinda
Mangalda
Tiitsiilenmis

10-Daha once tiitsiilenmis somon
yediniz mi?

[ Evet
[J  Hayrr

11-Tiitsiileme talaslarindan
tercihiniz hangisi olur?

Mese odunu
Kiraz
Elma
0 Ceviz

12-Tiitsiileme talaslarina hangi
maddenin katilmas1  arma
olusumu acisindan hosunuza
gider?

1 Kekik
1 Defne
Thlamur
Biberiye
Nane
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DUYUSAL ANALIZ PANEL FORMU-1

BOLUM-1: PUANLAMA TESTI

Bu ¢alismada somon &rneklerinin ait duyusal kalite kriterlerine ait 6zellikleri asagida verilen puan

sistemine gore (1-9 skalasinda) degerlendiriniz. Her 6rnek i¢in duyusal 6zelliklere puan veriniz.

Aciklama: Kalite ile ilgili puanlama karsiliklar;(9: miikemmel, 8: ¢ok iyi, 7: iyi, 6: iyinin alti ortanin

iistii, 5: orta, 4: ortanin alti kotiiniin iistii, 3: kétii, 2: ¢ok kdtii, 1: son derece kétii) puan arahigindaki

hedonik skala kullanilmistir.

1-9 arasi puan veriniz.

Ornek Kodlar:

310 325 414
Kalite Kriterleri

428

567

578

632

678

Renk

Koku/Aroma

Lezzet/Tat

Goriiniis

Sertlik

Cigneme

. ve Yutma
Tekstiir

Sululuk

Yaghhk

Agizda Birakug: His

Bogazda Birakng His

Genel Kabul Edilebilirlik

Genel yorumunuz:
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DUYUSAL ANALIZ PANEL FORMU-2

BOLUM-2: DUYUSAL ALGILAMA TESTI

Tadim sonrasi

Algilanan Tat: Asagidaki
maddelerden var olanlara

“X” isareti koyunuz.

Ornek Kodlar:

310

325

414

428 567

578

632

678

Mese

Elma

Kiraz

Ceviz

IThlamur

Defne

Biberiye

Kekik

is kokusu

istenmeyen Koku

Odun Kokusu

Giizel Aroma Kokusu
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DUYUSAL ANALIZ PANEL FORMU-3

BOLUM-3: TUKETICi BEGENI ANKETI

Somon drneklerinde, iiriin kodlarina gore ¢ok begendim-hi¢ begenmedim secenekleri arasinda

begeninizi tanimlayan kutuya “X” isareti koyunuz.

URUN Cok Orta Az Ne begendim Biraz Cok Hic
KODU begendim | derecede begendim ne begenmedim | begenmedim | begenmedim
W] begendim (5) begenmedim ?3) 2) 1)
(6) 4

310

325

414

428

567

578

632

678

Genel Diisiinceniz:

Katkilarimizdan ve anlayisimzdan dolay: tesekkiir ederim.

ibrahim ACAR
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EK —2 ARASTIRMA HIPOTEZLERININ KABUL/RED DURUMU

HIPOTEZLER KABUL/RED
Hi: Tiitsiilenmis somon fileto duyusal 6zelliklerinden “renk” ortalamalar1 arasinda KISMEN
istatiksel olarak anlamh bir farkhihk vardir. KABUL
Hia: Tiitsiilenmis somon fileto 6zelliklerinden renk ortalamalart arasinda Kontrol (S1) ve S2 KABUL
ornekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hap: Tiitstilenmis somon fileto 6zelliklerinden renk ortalamalar1 arasinda Kontrol (S1) ve S3 KABUL
ornekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hic: Tiitsiilenmis somon fileto 6zelliklerinden renk ortalamalar arasinda Kontrol (S1) ve S4 KABUL
ornekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hiq: Tiitsiilenmis somon fileto dzelliklerinden renk ortalamalar arasinda Kontrol (S1) ve S5 KABUL
ornekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hie: Tiitsiilenmis somon fileto 6zelliklerinden renk ortalamalar1 arasinda Kontrol (S1) ve S6 KABUL
ornekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Haf: Tiitsilenmis somon fileto 6zelliklerinden renk ortalamalari arasinda Kontrol (S1) ve S7 RED
ornekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hag: Tiitstilenmis somon fileto 6zelliklerinden renk ortalamalar1 arasinda Kontrol (S1) ve S8 KABUL
ornekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

H2: Tiitsiilenmis somon fileto duyusal 6zelliklerinden “koku/aroma” ortalamalar: RED
arasinda istatiksel olarak anlamh bir farkhhk vardir.

Haa: Tiitsiilenmis somon fileto 6zelliklerinden koku/aroma ortalamalar1 arasinda Kontrol RED
(S1) ve S2 6rnekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hap: Tiitstilenmis somon fileto 6zelliklerinden koku/aroma ortalamalari arasinda Kontrol RED
(S1) ve S3 6rnekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hac: Tiitsiilenmis somon fileto 6zelliklerinden koku/aroma ortalamalar1 arasinda Kontrol RED
(S1) ve S4 ornekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Haq: Tiitstilenmis somon fileto 6zelliklerinden koku/aroma ortalamalar1 arasinda Kontrol RED
(S1) ve S5 6rnekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hae: Tiitsiilenmis somon fileto 6zelliklerinden koku/aroma ortalamalari arasinda Kontrol RED
(S1) ve S6 6rnekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Has: Tiitsiilenmis somon fileto 6zelliklerinden koku/aroma ortalamalar1 arasinda Kontrol RED
(S1) ve S7 ornekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hzg: Tiitsiilenmis somon fileto 6zelliklerinden koku/aroma ortalamalari arasinda Kontrol RED
(S1) ve S8 6rnekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hs: Tiitsiilenmis somon fileto duyusal 6zelliklerinden “lezzet/tat” ortalamalar: KISMEN
arasinda istatiksel olarak anlamh bir farkhlik vardir. KABUL
Hsa: Tiitsiilenmis somon fileto 6zelliklerinden lezzet/tat ortalamalar1 arasinda Kontrol (S1) KABUL
ve S2 ornekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hap: Tiitslilenmis somon fileto 6zelliklerinden lezzet/tat ortalamalari arasinda Kontrol (S1) RED
ve S3 Ornekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hac: Tiitsiilenmis somon fileto dzelliklerinden lezzet/tat ortalamalar1 arasinda Kontrol (S1) KABUL
ve S4 6rnekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Haq: Tiitslilenmis somon fileto 6zelliklerinden lezzet/tat ortalamalari arasinda Kontrol (S1) RED
ve S5 Ornekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hze: Tiitsiilenmis somon fileto 6zelliklerinden lezzet/tat ortalamalar1 arasinda Kontrol (S1) RED
ve S6 ornekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hss: Tiitsiilenmis somon fileto 6zelliklerinden lezzet/tat ortalamalar1 arasinda Kontrol (S1) KABUL

ve S7 ornekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.
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Hag: Tiitslilenmis somon fileto 6zelliklerinden lezzet/tat ortalamalari arasinda Kontrol (S1)

ve S8 ornekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir. RED
Ha: Tiitsiilenmis somon fileto duyusal 6zelliklerinden “gériiniis” ortalamalar1 arasinda KISMEN
istatiksel olarak anlamh bir farklhihk vardir. KABUL
Haa: Tiitslilenmis somon fileto 6zelliklerinden goriiniis ortalamalar1 arasinda Kontrol (S1) RED
ve S2 ornekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hap: Titsiilenmis somon fileto 6zelliklerinden goriiniis ortalamalar1 arasinda Kontrol (S1) RED
ve S3 6rnekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hac: Tiitslilenmis somon fileto 6zelliklerinden goriiniis ortalamalar1 arasinda Kontrol (S1) KABUL
ve S4 ornekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Haa: Tiitstilenmis somon fileto 6zelliklerinden goriiniis ortalamalar1 arasinda Kontrol (S1) RED
ve S5 ornekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hae: Tiitslilenmis somon fileto 6zelliklerinden goriiniis ortalamalar1 arasinda Kontrol (S1) RED
ve S6 Ornekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Has: Tiitslilenmis somon fileto 6zelliklerinden goriiniis ortalamalar1 arasinda Kontrol (S1) ve KABUL
S7 6rnekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hag Tiitsiilenmis somon fileto 6zelliklerinden goriiniis ortalamalari arasinda Kontrol (S1) ve RED
S8 ornekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hs: Tiitsiilenmis somon fileto duyusal 6zelliklerinden “tekstiir” ortalamalar1 arasinda KISMEN
istatiksel olarak anlamh bir farkhilik vardir. KABUL
Hsa: Tiitstilenmis somon fileto 6zelliklerinden sertlik ortalamalari arasinda Kontrol (S1) ve KABUL
S2 6rnekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hsp: Tiitsiilenmis somon fileto 6zelliklerinden sertlik ortalamalar1 arasinda Kontrol (S1) ve RED
S3 6rnekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hsc: Tiitsiilenmis somon fileto 6zelliklerinden sertlik ortalamalari arasinda Kontrol (S1) ve KABUL
S4 6rnekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hsq: Tiitsiilenmis somon fileto 6zelliklerinden sertlik ortalamalari arasinda Kontrol (S1) ve RED
S5 6rnekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hse: Tiitsiilenmis somon fileto 6zelliklerinden sertlik ortalamalari arasinda Kontrol (S1) ve RED
S6 ornekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hss: Tiitsiilenmis somon fileto 6zelliklerinden sertlik ortalamalar1 arasinda Kontrol (S1) ve RED
S7 6rnekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hsg: Tiitsiilenmis somon fileto 6zelliklerinden sertlik ortalamalari arasinda Kontrol (S1) ve RED
S8 ornekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hsg. Tiitsiilenmis somon fileto 6zelliklerinden ¢igneme ve yutma ortalamalart arasinda KABUL
Kontrol (S1) ve S2 6rnekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hsh: Tiitsiilenmis somon fileto 6zelliklerinden ¢igneme ve yutma ortalamalar1 arasinda KABUL
Kontrol (S1) ve S3 6rnekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hs:: Tiitsiilenmis somon fileto 6zelliklerinden ¢igneme ve yutma ortalamalar1 arasinda KABUL
Kontrol (S1) ve S4 6rnekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hsi: Titsiilenmis somon fileto 6zelliklerinden ¢igneme ve yutma ortalamalari arasinda KABUL
Kontrol (S1) ve S5 6rnekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hsj: Tiitsiilenmis somon fileto 6zelliklerinden ¢igneme ve yutma ortalamalari arasinda KABUL
Kontrol (S1) ve S6 6rnekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hsk: Tiitsiilenmis somon fileto 6zelliklerinden ¢igneme ve yutma ortalamalar1 arasinda RED
Kontrol (S1) ve S7 6rnekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hsi: Tiitsiilenmis somon fileto 6zelliklerinden ¢igneme ve yutma ortalamalari arasinda KABUL
Kontrol (S1) ve S8 drnekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hsm: Tiitsiilenmis somon fileto dzelliklerinden sululuk ortalamalar1 arasinda Kontrol (S1) RED

ve S2 ornekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.
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Hsn: Titstilenmis somon fileto 6zelliklerinden sululuk ortalamalar arasinda Kontrol (S1) ve

S2 ornekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir. RED
Hso: Tiitstilenmis somon fileto 6zelliklerinden sululuk ortalamalar arasinda Kontrol (S1) ve RED
S3 6rnekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hss: Tiitstilenmis somon fileto 6zelliklerinden sululuk ortalamalar1 arasinda Kontrol (S1) ve RED
S4 6rnekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hsp: Tiitsiilenmis somon fileto 6zelliklerinden sululuk ortalamalar arasinda Kontrol (S1) ve RED
S5 ornekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hsg: Tiitsiilenmis somon fileto &zelliklerinden sululuk ortalamalari arasinda Kontrol (S1) ve RED
S6 ornekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hsr: Tiitstilenmis somon fileto 6zelliklerinden sululuk ortalamalari arasinda Kontrol (S1) ve RED
S7 6rnekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hss: Tiitsiilenmis somon fileto dzelliklerinden sululuk ortalamalari arasinda Kontrol (S1) ve RED
S8 ornekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hsg: Tiitsiilenmis somon fileto 6zelliklerinden yaglilik ortalamalari arasinda Kontrol (S1) ve RED
S2 6rnekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hst: Tiitstilenmis somon fileto 6zelliklerinden yaglilik ortalamalar arasinda Kontrol (S1) ve RED
S3 drnekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hsu: Tiitstilenmis somon fileto 6zelliklerinden yaglilik ortalamalari arasinda Kontrol (S1) ve RED
S4 6rnekleri arasinda istatiksel olarak anlaml bir farklilik vardir.

Hsi: Tiitstilenmis somon fileto 6zelliklerinden yaglilik ortalamalar1 arasinda Kontrol (S1) ve RED
S5 drnekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hsy: Tiitsiilenmis somon fileto 6zelliklerinden yaglilik ortalamalari arasinda Kontrol (S1) ve RED
S6 ornekleri arasinda istatiksel olarak anlaml bir farklilik vardir.

Hsw: Tiitstilenmis somon fileto 6zelliklerinden yaglilik ortalamalar1 arasinda Kontrol (S1) RED
ve S7 ornekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hsy: Tiitstilenmis somon fileto 6zelliklerinden yaglilik ortalamalar arasinda Kontrol (S1) ve RED
S8 drnekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

He: Tiitsillenmis somon fileto duyusal 6zelliklerinden “agizda biraktigi his” KISMEN
ortalamalar arasinda istatiksel olarak anlamh bir farkhlk vardir. KABUL
Hea: Tiitslilenmis somon fileto 6zelliklerinden agizda biraktigi his ortalamalar1 arasinda KABUL
Kontrol (S1) ve S2 6rnekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Heb: Tiitsiilenmis somon fileto 6zelliklerinden agizda biraktig1 his ortalamalari arasinda KABUL
Kontrol (S1) ve S3 6rnekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hec: Tiitsiilenmis somon fileto 6zelliklerinden agizda biraktigi his ortalamalar1 arasinda KABUL
Kontrol (S1) ve S4 6rnekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hea: Tiitsiilenmis somon fileto 6zelliklerinden agizda biraktig1 his ortalamalari arasinda KABUL
Kontrol (S1) ve S5 6rnekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hee: Tiitslilenmis somon fileto 6zelliklerinden agizda biraktigi his ortalamalar1 arasinda RED
Kontrol (S1) ve S6 6rnekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Her: Tiitsiilenmis somon fileto ozelliklerinden agizda biraktigi his ortalamalar: arasinda RED
Kontrol (S1) ve S7 6rnekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Heg: Tiitsiilenmis somon fileto 6zelliklerinden agizda biraktigi his ortalamalari arasinda RED
Kontrol (S1) ve S8 6rnekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

H7: Tiitsiilenmis somon fileto duyusal 6zelliklerinden “bogazda biraktigi his” KISMEN
ortalamalar: arasinda istatiksel olarak anlamh bir farkhhk vardir. KABUL
Hra: Tiitstilenmis somon fileto dzelliklerinden bogazda biraktigr his ortalamalart arasinda KABUL
Kontrol (S1) ve S2 6rnekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hrp: Tiitsiilenmis somon fileto 6zelliklerinden bogazda biraktig1 his ortalamalar1 arasinda KABUL

Kontrol (S1) ve S3 6rnekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.
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Hrc: Titstilenmis somon fileto dzelliklerinden bogazda biraktigi his ortalamalari arasinda

Kontrol (S1) ve S4 6rnekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir. KABUL
Hra: Tiitsiilenmis somon fileto 6zelliklerinden bogazda biraktig1 his ortalamalar1 arasinda KABUL
Kontrol (S1) ve S5 6rnekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hre: Tiitstilenmis somon fileto dzelliklerinden bogazda biraktig1 his ortalamalar: arasinda RED
Kontrol (S1) ve S6 6rnekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

H7s: Tiitsiilenmis somon fileto 6zelliklerinden bogazda biraktig: his ortalamalari arasinda RED
Kontrol (S1) ve S7 6rnekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hrg: Tiitsiilenmis somon fileto 6zelliklerinden bogazda biraktig1 his ortalamalar1 arasinda RED
Kontrol (S1) ve S8 6rnekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hs: Tiitsiillenmis somon fileto duyusal o6zelliklerinden “genel kabul edilebilirlik” KISMEN
ortalamalar: arasinda istatiksel olarak anlamh bir farkhhk vardir. KABUL
Hsa: Tiitslilenmis somon fileto 6zelliklerinden genel kabul edilebilirlik ortalamalar1 arasinda RED
Kontrol (S1) ve S2 o6rnekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hgpb: Tiitstilenmis somon fileto 6zelliklerinden genel kabul edilebilirlik ortalamalar1 arasinda RED
Kontrol (S1) ve S3 6rnekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hsc: Tiitsiilenmis somon fileto 6zelliklerinden genel kabul edilebilirlik ortalamalar: arasinda KABUL
Kontrol (S1) ve S4 6rnekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hsa: Tiitstilenmis somon fileto dzelliklerinden genel kabul edilebilirlik ortalamalari arasinda RED
Kontrol (S1) ve S5 o6rnekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hsge: Tiitsiilenmis somon fileto 6zelliklerinden genel kabul edilebilirlik ortalamalar arasinda KABUL
Kontrol (S1) ve S6 6rnekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hess: Tiitstilenmis somon fileto 6zelliklerinden genel kabul edilebilirlik ortalamalar: arasinda KABUL
Kontrol (S1) ve S7 6rnekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hsg: Tiitstilenmis somon fileto 6zelliklerinden genel kabul edilebilirlik ortalamalar arasinda KABUL
Kontrol (S1) ve S8 o6rnekleri arasinda istatiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Ho: S1 tiitsiilenmis somon fileto duyusal 6zelliklerinin tiiketici begenisine etkisi vardir. KISMEN

KABUL

Hoa: S1 tiitsiilenmis somon filetolarinin duyusal 6zelliklerinden “renk” o6zelliginin

B . RED
tiiketicilerin begenisine etkisi vardir.

Hob: S1 tiitsiilenmis somon filetolarinin duyusal &zelliklerinden “koku/aroma” &zelliginin RED
tiiketicilerin begenisine etkisi vardir.

Hoc: S1 tiitsiilenmis somon filetolarinin duyusal 6zelliklerinden “lezzet/tat” &zelliginin

e .y KABUL
tiiketicilerin begenisine etkisi vardir.

Hoa: S1 tiitsiilenmis somon filetolarmimn duyusal &zelliklerinden “g6riiniis” ozelliginin

e oY - KABUL
tiiketicilerin begenisine etkisi vardir.

Hoe: S1 ftiitsiilenmis somon filetolarmin duyusal ozelliklerinden “tekstiir” ozelliginin RED
tiiketicilerin begenisine etkisi vardir.

Hor: S1 tiitsiilenmis somon filetolarmin duyusal 6zelliklerinden “agizda biraktigi his”
TP - . KABUL
ozelliginin tiiketicilerin begenisine etkisi vardir.

Hog: S1 tiitsiilenmis somon filetolarmin duyusal 6zelliklerinden “bogazda biraktigi his”

e L S . RED
6zelliginin tiiketicilerin begenisine etkisi vardir.

Hon: S1 tiitsiilenmis somon filetolarinin duyusal 6zelliklerinden “genel kabul edilebilirlik”

IO o .. RED
ozelliginin tiiketicilerin begenisine etkisi vardir.

Hao: S2 tiitsiilenmis somon fileto duyusal 6zelliklerinin tiiketici begenisine etkisi vardir. KISMEN

KABUL

Hioa: S2 tiitsiilenmis somon filetolarmim duyusal ozelliklerinden “renk” 6zelliginin

oy .. RED
tiiketicilerin begenisine etkisi vardir.

Haop: S2 tiitsiilenmis somon filetolarinin duyusal 6zelliklerinden “koku/aroma” 6zelliginin KABUL

tiiketicilerin begenisine etkisi vardir.
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Hioc: S2 tiitsiilenmis somon filetolarinin duyusal ozelliklerinden “lezzet/tat” ozelliginin

tiiketicilerin begenisine etkisi vardir. RED

Hioa: S2 tiitsiilenmis somon filetolarinin duyusal ozelliklerinden “gdriiniis” 6zelliginin

U, o RED

tiiketicilerin begenisine etkisi vardir.

Haoe: S2 tiitsiilenmis somon filetolarmm duyusal ozelliklerinden “tekstiir” ozelliginin

e . RED

tiiketicilerin begenisine etkisi vardir.

Hior: S2 tiitsiilenmis somon filetolarinin duyusal 6zelliklerinden “agizda biraktigi his” RED

6zelliginin tiiketicilerin begenisine etkisi vardir.

Hiog: S2 tiitsiilenmis somon filetolarinin duyusal dzelliklerinden “bogazda biraktigi his”

Y .. RED

ozelliginin tiiketicilerin begenisine etkisi vardir.

Haon: S2 tiitsiilenmis somon filetolarmin duyusal 6zelliklerinden “genel kabul edilebilirlik”

R .. RED

ozelliginin tiiketicilerin begenisine etkisi vardir.

Hai: S3 tiitsiilenmis somon fileto duyusal 6zelliklerinin tiiketici begenisine etkisi vardir. KISMEN
KABUL

Hia: S3 tiitsiilenmis somon filetolarmm duyusal o6zelliklerinden “renk” 6zelliginin

T . RED

tiiketicilerin begenisine etkisi vardir.

Huap: S3 tiitsiilenmis somon filetolarinin duyusal 6zelliklerinden “koku/aroma” dzelliginin

. . . . . RED

tiiketicilerin begenisine etkisi vardir.

Hue: S3 tiitslilenmis somon filetolarinin duyusal dzelliklerinden “lezzet/tat” 6zelliginin RED

tiiketicilerin begenisine etkisi vardir.

Huia: S3 tiitsiilenmis somon filetolarinin duyusal dzelliklerinden “goriiniis” 6zelliginin

L g RED

tiiketicilerin begenisine etkisi vardir.

Huze: S3 tiitsiilenmis somon filetolarmmn duyusal ozelliklerinden “tekstiir” ozelliginin

IR . KABUL

tiiketicilerin begenisine etkisi vardir.

Huf: S3 tiitsilenmis somon filetolarmin duyusal 6zelliklerinden “agizda biraktigi his”

P e . RED

ozelliginin tliketicilerin begenisine etkisi vardir.

Hiog: S3 tiitsiilenmis somon filetolarinin duyusal 6zelliklerinden “bogazda biraktii his”

e Y .. RED

6zelliginin tiiketicilerin begenisine etkisi vardir.

Huan: S3 tiitsiilenmis somon filetolarmin duyusal 6zelliklerinden “genel kabul edilebilirlik”

e 0 .. RED

ozelliginin tiiketicilerin begenisine etkisi vardir.

Ha2: S4 tiitsiilenmis somon fileto duyusal 6zelliklerinin tiiketici begenisine etkisi vardir. KISMEN
KABUL

Hiza: S4 tiitsiilenmis somon filetolarnin duyusal 6zelliklerinden “renk” ozelliginin RED

tiiketicilerin begenisine etkisi vardir.

Hazp: S4 tiitsiilenmis somon filetolarinin duyusal 6zelliklerinden “koku/aroma” 6zelliginin

o T . RED

tiiketicilerin begenisine etkisi vardir.

Hize: S4 tiitstilenmis somon filetolarinin duyusal 6zelliklerinden “lezzet/tat” zelliginin RED

tiiketicilerin begenisine etkisi vardir.

Hi2d: S4 tiitsiilenmis somon filetolarinin duyusal dzelliklerinden “goriiniis” 6zelliginin RED

tiiketicilerin begenisine etkisi vardir.

Hize: S4 tiitsiilenmis somon filetolarinin duyusal ozelliklerinden “tekstiir” 6zelliginin

oy .. RED

tiiketicilerin begenisine etkisi vardir.

Hir: S4 tiitsilenmis somon filetolarmin duyusal 6zelliklerinden “agizda biraktigi his”

e T . RED

ozelliginin tiiketicilerin begenisine etkisi vardir.

Hizg: S4 tiitsiilenmis somon filetolarinin duyusal 6zelliklerinden “bogazda biraktii his” RED

6zelliginin tiiketicilerin begenisine etkisi vardir.

Hizn: S4 tiitsiilenmis somon filetolarinin duyusal dzelliklerinden “genel kabul edilebilirlik”

e 2 .. KABUL

6zelliginin tiiketicilerin begenisine etkisi vardir.

Has: S5 tiitsiilenmis somon fileto duyusal 6zelliklerinin tiiketici begenisine etkisi vardir. KISMEN
KABUL
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Hisa: S5 tiitsiilenmis somon filetolarinin duyusal ozelliklerinden “renk” 6zelliginin

tiiketicilerin begenisine etkisi vardir. RED
Hisp: S5 tiitslilenmis somon filetolarinin duyusal dzelliklerinden “koku/aroma” dzelliginin
T . RED
tiiketicilerin begenisine etkisi vardir.

Hise: S5 tiitslilenmis somon filetolarinin duyusal dzelliklerinden “lezzet/tat” 6zelliginin

oy T . RED
tiiketicilerin begenisine etkisi vardir.

Hisa: S5 tiitslilenmis somon filetolarinin duyusal ozelliklerinden “gdriiniis” ozelliginin RED
tiiketicilerin begenisine etkisi vardir.

Hise: S5 tiitsiilenmis somon filetolarinin duyusal ozelliklerinden “tekstiir” 6zelliginin

oy T . RED
tiiketicilerin begenisine etkisi vardir.

Husr: S5 tiitstilenmis somon filetolariin duyusal 6zelliklerinden “agizda biraktigi his”
e 0 T .. RED
ozelliginin tiiketicilerin begenisine etkisi vardir.

Hisg: S5 tiitsiilenmis somon filetolarinin duyusal 6zelliklerinden “bogazda biraktigi his”

PR .. KABUL
ozelliginin tiiketicilerin begenisine etkisi vardir.

Hasn: S5 tiitsiilenmis somon filetolarinin duyusal 6zelliklerinden “genel kabul edilebilirlik”

S o . RED
6zelliginin tiiketicilerin begenisine etkisi vardir.

Haa: S6 tiitsiilenmis somon fileto duyusal 6zelliklerinin tiiketici begenisine etkisi vardir. RED
Hi4a: S6 tiitsiilenmis somon filetolarinin duyusal 6zelliklerinden “renk” o6zelliginin RED
tiiketicilerin begenisine etkisi vardir.

Haap: S6 tiitsiilenmis somon filetolarinin duyusal dzelliklerinden “koku/aroma” 6zelliginin RED
tiiketicilerin begenisine etkisi vardir.

Hai4c: S6 tiitsiilenmis somon filetolarmim duyusal 6zelliklerinden “lezzet/tat” 6zelliginin

I - RED
tiiketicilerin begenisine etkisi vardir.

Hi4d: S6 tiitsiilenmis somon filetolarinin duyusal 6zelliklerinden “goriiniis” 6zelliginin RED
tiiketicilerin begenisine etkisi vardir.

Hise: S6 tiitsiilenmis somon filetolarinin duyusal ozelliklerinden “tekstiir” ozelliginin RED
tiiketicilerin begenisine etkisi vardir.

His: S6 tiitsiilenmis somon filetolarinin duyusal dzelliklerinden “agizda biraktigi his”
e .. . RED
ozelliginin tiiketicilerin begenisine etkisi vardir.

Haag: S6 tiitsiilenmis somon filetolarinin duyusal 6zelliklerinden “bogazda biraktig his”

el L L .. RED
ozelliginin tiiketicilerin begenisine etkisi vardir.

Haan: S6 tiitsiilenmis somon filetolarinin duyusal 6zelliklerinden “genel kabul edilebilirlik” RED
ozelliginin tiiketicilerin begenisine etkisi vardir.

His: S7 tiitsiilenmis somon fileto duyusal 6zelliklerinin tiiketici begenisine etkisi vardir. RED
Hisa: S7 tiitsiilenmis somon filetolarmm duyusal o6zelliklerinden “renk” &zelliginin

oy T . RED
tiiketicilerin begenisine etkisi vardir.

H1sb: S7 tiitsiilenmis somon filetolarmin duyusal 6zelliklerinden “koku/aroma” 6zelliginin RED
tiiketicilerin begenisine etkisi vardir.

Hisc: S7 tiitsiilenmis somon filetolarinin duyusal 6zelliklerinden “lezzet/tat” 6zelliginin

oy .. RED
tiiketicilerin begenisine etkisi vardir.

Haisq: S7 tiitsiilenmis somon filetolarinin duyusal 6zelliklerinden “g6riiniis” 6zelliginin

oy . RED
tiiketicilerin begenisine etkisi vardir.

Hise: S7 tiitsiilenmis somon filetolarinin duyusal ozelliklerinden “tekstiir” ozelliginin RED
tiiketicilerin begenisine etkisi vardir.

Haise: S7 tiitstilenmis somon filetolarinin duyusal 6zelliklerinden “agizda biraktigi his”
e T .. RED
ozelliginin tiiketicilerin begenisine etkisi vardir.

Hisg: S7 tiitsiilenmis somon filetolariin duyusal 6zelliklerinden “bogazda biraktigi his” RED

Ozelliginin tiiketicilerin begenisine etkisi vardir.
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Hash: S7 tiitsiilenmis somon filetolarinin duyusal 6zelliklerinden “genel kabul edilebilirlik”

6zelliginin tiiketicilerin begenisine etkisi vardir. RED
Hae: S8 tiitsiilenmis somon fileto duyusal 6zelliklerinin tiiketici begenisine etkisi vardir. KISMEN
KABUL

Hiea: S8 tiitsiilenmis somon filetolarinin duyusal oOzelliklerinden “renk” ozelliginin

o T T . RED
tiiketicilerin begenisine etkisi vardir.

Hieb: S8 tiitsiilenmis somon filetolarinin duyusal 6zelliklerinden “koku/aroma” 6zelliginin RED
tiiketicilerin begenisine etkisi vardir.

Haec: S8 tiitslilenmis somon filetolarinin duyusal dzelliklerinden “lezzet/tat” 6zelliginin

e . RED
tiiketicilerin begenisine etkisi vardir.

Hiea: S8 tiitsiilenmis somon filetolarinin duyusal dzelliklerinden “gdriiniis” 6zelliginin
O, .. RED
tiiketicilerin begenisine etkisi vardir.

Hiee: S8 tiitsiilenmis somon filetolarinin duyusal 6zelliklerinden “tekstiir” o6zelliginin RED
tiiketicilerin begenisine etkisi vardir.

Hier: S8 tiitslilenmis somon filetolarmin duyusal 6zelliklerinden “agizda biraktigi his”

o teer e nr oL . KABUL
6zelliginin tiiketicilerin begenisine etkisi vardir.

Hieg: S8 tiitsiilenmis somon filetolarinin duyusal dzelliklerinden “bogazda biraktigi his”

. o RED
6zelliginin tiiketicilerin begenisine etkisi vardir.

Hien: S8 tiitsiilenmis somon filetolarinin duyusal 6zelliklerinden “genel kabul edilebilirlik” RED

ozelliginin tliketicilerin begenisine etkisi vardir.
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EK —3: SOSYAL VE BESERI BILIMLER ETiK KURUL KARARI

Ewvrak Tarih ve Sayisi: 26.04.2021-E.50T83

1.C. -
KOCAELI UNIVERSITESI E EUA

Sosyal ve Begeri Bilimler Etik Kurulu
BSeyrvaToRy

P ]

Samn : E-100178E8-044-30783
Eonu  : Tbrahim ACAR

505YAL BILIMLER ENSTITUSTU MUDURLUGUNE

Dgi:  14.04.2021 tarihli, 47142 sayih ve "Ankat igin atik kurul onay: talebi bk kenulu

yaz

Sosyal ve Besen Bilimler Etik Kumulw'nun 22/042021 tarth ve 2021/06 nola
toplantismda alinan 11 sira sayih karan asagida sunuloons tur.

Bilgileninize arz'nea edermm.

Karar No 11: Sosval Bilimler Emstitiisi Mudirlaginim 14.04 2021 tarih ve 47142
sayill yams1 gonigildi. Gastrononmu ve Mutfak Sanatlam yiksek hsans program &frencisi
Tbrahim ACAR'm, Dr. Ofr. Uyesi Dilek DULGER. ALTINER'in damsmanhimda yarittisi
"Tiitsitleme Tekniginde Kullamlan Farkh Katln Maddelerinin Duyusal Ozelliklere ve Titketicd
Begenisine Etkisi: Somen Fileto Ormefi™ bashkh vitksek lisams tezi kapsaminda yapacafn
calismanmn uvgulanmasmda, génalli onam formuna katilmeimin herhangt bir gada alerisa
olmadigma dair onavim balivhr bir afade elclenmesi kosuluyla balimsel arastirma ve vayin etiga
agrsindan bir sakimea olmadiFma oy birlif ile karar venlds.

Prof.Dr. Ibrahim SIRIN
Kurul Bazkam

Mevcut Elektronik Imzalar
Prof Dr. iBRAHIM SIRIN (Sesyal ve Beseri Bilimler Etik Kurulu - Kurul Bagkar) 26.04.2021 12:18

Belge Diogrulama Blod :*BET 341 CT= s Dodrulans Addresi ehvs lencneli ey trenVision Validate Doc.
Seeynl ve Begeri Bilimler Erik Bonlu Kocneli Usiversitesi Umimepe Yerleskesi Hilgi iginc Pelin USNALDD DOLGL™
41580, Kocaeh
Telo-+400 (2627 205 1001 Faks:+5H1 {202) 303 10 33 Rapands
E-Posa rekiletisiminkoceelieduir  Elektronik Ag -hiipfwanw_kocoeli od i Telefiom Moo 305 1049

Klep Audresi: kocselivnmversitesigatead] kepotr
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Ad Soyad

Egitim Durumu:

OZGECMIS

: Ibrahim Acar

: Diizce Universitesi Ak¢akoca Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik

Lise : Cankaya Lisesi, 2000-2003
Lisans

Yiiksekokulu, 2008-2016
Yiiksek Lisans

: Kocaeli Universitesi, Turizm Isletmeciligi Ana Bilim Dall,

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Dali1 2019-2021

Is Deneyimleri

Setur Duty Free. Satis Danigsman1 2004-2006

RollHouse, Satis Danigmani 2007-2008

Piri Reis Cafe Restaurant, Alakart Sef Garson 2009-2012
Hamsi Restoran, Alakart Sef Garson 2012-2013

Beat Cafe, Miidiir Yardimcis1 2013-2017

Siileyman Nazif Rest&Bar Miidiir Yardimcis1 2017-2018
Baba Dee’s Cafe Restaurant, Miidiir Yardimcis1 2018
Kilikya Resort Hotel Camyuva, Alakart Sef Garson 2019
Sertifika ve Belgeler

OHSAS 18001:2007

ISO 9001:2008

112



ISO 22000:2005

ISO 19011/ Internal Auditor

ISO 14001:2004

Profesyonel Calisma Becerilerini Gelistirme
Akademik Yayinlar

Acar Ibrahim, Dilek Diilger Altiner, Nihan Akdemir, (2020). “The Significance Of
Dessert In The Turkish Culinary From The Central Asia Era To The Present”. Sozlii
Sunum (Tam Metin), Taras Shevchenko 6th International Congress On Social
Sciences, 4-5 Nisan 2021, Kiev/UKRAINE.
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