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Oz

Gastronomi ¢alismalarinda alternatif regeteler gelistirmek, yaratict ve 0Ozgilin lezzetlerin
kesfedilmesine, geleneksel tariflerin yeniden diisiiniilmesine ve Ozellikle oOzel diyet
gereksinimlerini karsilayan segeneklerin olusturulmasina olanak tanimaktadir. Yenilikgi
receteler gelistirme asamasinda malzeme tercihi, kisilerin 6zel beslenme gereksinimleri, diyetler,
teknolojik inovasyonlar, bolgesel degerler, mevsimsellik, yemeklerin dokusu ve sunum sekli gibi
konular 6n plana ¢tkmaktadir. Pastacilik diinyasinda da 6zel tercihlere uygun tarifler ve iirtinler
gelistirmek, genis kitlelere hitap etmek ve bireylerin ihtiyaglarina cevap vermek agisindan
onemlidir. Panna cotta, geleneksel bir Italyan tatlisidir. Orijinal recetesine gore iiretim, krema,
siit, seker ve jelatin gibi bir jellestirici madde kullanilarak yapilmaktadir. Calismada, 6zellikle
laktoz intolerans;, alerjisi olan ya da vegan vejetaryen beslenmeyi tercih eden bireyler goz 6niine
alinmustir. Ayrica, geleneksel recetede inek siitii ve inek kremasi ile hazirlanan panna cotta
tathisinin alternatif regetesini gelistirmek amaglanmistir. Duyusal analiz degerlendirme sonuglari,
yulaf siitii ve agar agar kullanilarak hazirlanan regetenin, panelistler tarafindan en ¢ok begenilen
iiriin oldugunu ortaya koymustur.
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Abstract

In the field of gastronomic studies, the development of alternative recipes facilitates the
exploration of creative and unique flavors, the reimagining of traditional recipes, and particularly
the creation of options that cater to specific dietary requirements. Material choice, individuals'
unique nutritional needs, diets, technological innovations, regional values, seasonality, and the
texture and presentation of dishes take center stage during the innovative recipe development
phase. In the realm of pastry, developing recipes and products that align with specific preferences
is crucial for appealing to a broad audience and addressing individuals' needs. In this context,
panna cotta is a traditional Italian dessert made with ingredients such as cream, milk, sugar, and
a gelling agent like gelatin. The study specifically considers individuals with lactose intolerance,
allergies, or those adhering to a vegan/vegetarian diet. The aim of the research is to develop an
alternative recipe for panna cotta traditionally made with cow's milk and cream. Sensory analysis
evaluations revealed that the recipe made with oat milk and agar agar was most preferred by the
panelists.
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GIRIS

Yemek, besin kabul edilmis tirtinlerin iiretilmesi, hazirlanmasi, pazarlanmasi ve tiiketilmesini
kapsayan ve caglardan beri her bolgenin kendine has sartlarina uyum saglayarak gelisen,
dontigen, farkl kiiltiirlere gore gelismis bir olgudur. Yemek yeme ve yemek segimleri yapmak
insanlik tarihi boyunca sosyal, siyasal ve ekonomik kosullara gore durmadan degismistir. Bu
degisim ve doniisiim sofra adaplarinda, yemek aliskanliklarinda, yemege atfedilen anlamlarda
kendini gostermistir (Giirhan, 2017). Gida se¢imleri, zamanla insanlarin kisiliklerini ve yasam
tarzlarimi ortaya cikaran farkli durumlar ve onceliklere gore sekillenen bir olgu haline gelmistir.
Hangi yemegin yenileceginin karar1 bireylerin saglik durumu, sosyal, kiiltiirel, dini degerleri,
gidalar hakkinda inanislar ve bilgi diizeylerine gore sekillendigi gibi, giiniimiizde bu faktorlere
cevre bilinci, siirdiiriilebilirlik gibi degerler de eklenmistir (Girgin ve Karakas, 2017). Beslenme
tercihlerini etkileyen faktorlerin baginda ise saglik kaygilar1 giiniimiizde 6n plana ¢ikmaktadir.
Insan viicudunun ve bagisikliginin tepki gelistirdigi besin intoleranslari ya da vegan beslenme
tercihleri bu segimleri etkileyen 6nemli etmenler arasinda yer almaktadir (Simsek, Giileg ve Usta,
2020). Cagimizda gida baglantih saglik problemlerinin bir¢ogu gida alerji ve intoleranslar:
kaynaklidir. Gluten igeren tahillar, laktoz igeren siit ve siit tirtinleri, balik, kabuklu deniz tirtinleri,
yumurta, yer fistigl, soya, findik, ceviz, susam tohumu, meyve ve sebzeler, baklagiller, baharatlar
ve lezzet arttiricilar bu problemleri yaratan besinlere ornektir. En fazla kargilasilan gida
intoleranslarinin baginda ise laktoz intoleransi gelmektedir. Gida intoleranslarinin bilinen bir
tedavisi olmamakla birlikte ¢are intolerans yaratan {iriinii beslenmeden belli bir siire ¢ikarmak
yoniindedir (Akoglu ve Orug, 2018). Bu baglamda laktoz intolerans1 yasayan bireylerin
diyetlerinden inek siitii ve iirlinlerini ¢ikarmalar1 6nerilmektedir. Siit {iriinlerini hayvansal {iriin
olmasi gerekgesi ile tiikketmeyen diger bir insan grubu ise vegan ve vejetaryen beslenmeyi tercih
eden kisilerdir.

Bu calismanin temel amaci, daha Once gastronomi calismalarinda ele alinmamis ve heniiz
gelistirilmemis olan vegan-vejetaryen ve aymi zamanda laktozsuz bir panna cotta regetesini
inovatif bir yaklasim g¢ergevesinde olusturmaktir. Geleneksel panna cotta, soguk servis edilen
[talyan tatlilarindan biridir. Bu tath igin kullanilan ham maddeler, krema ve siit olup, bunlar
seker ve jelatin gibi diger malzemelerle birlikte pisirilmektedir (Handani vd., 2016). Panna cotta
pudingi animsatir, ancak bu tatli, daha yumusak bir jel dokusuna sahiptir ve agizda yenildiginde
eriyebilmektedir (Kora vd., 2020). Bu galismada farkli olarak, laktoz intoleransi, alerjisi olan veya
vegan/vejetaryen beslenmeyi tercih eden bireyler igin, geleneksel olarak inek siitii ve inek
kremas1 ile hazirlanan panna cotta tatlisinin, alternatif regetesinin gelistirilmesi
hedeflenmektedir. Gelistirilen regete, kullanilan malzeme ve yontem farkliliklar1 sebebiyle diger
geleneksel siitlii tathlardan da ayrismaktadir. Diger geleneksel tatlilara gore daha diisiik doymus
yag icerigine sahiptir. Bitkisel bazli siit ve krema tercihi ile vitamin ve mineral gruplari agisindan
zengin bir secenek ve lezzet sunmaktadir. Bu sebeple, 6zellikle vegan ve laktozsuz diyetlere
uyumlu, tat deneyimi yasamak isteyenlere uygun bir secenek olacaktir. Boylece, ¢alisma
literatiirde yer alan bu boslugu da dolduracaktr.

KAVRAMSAL CERCEVE
Laktoz intoleransi

Siit, diinya ¢apinda en yaygin tiiketilen gidalardan biridir ve ayn1 zamanda birgok siit tiriintiniin
de 6nemli bir bilegenidir. Siit ve siit bazli iiriinlerin yiiksek iiretim ve tiiketimine ragmen, Diinya
niifusunun biiyiik bir kismi siit iginde bulunan siit kat1 maddelerine kars: alerjiden ve laktoz
intoleransindan mustariptir. Laktoz intoleransi, spesifik olarak, viicudun sekeri asimilasyon igin
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en basit sekline parcalayamamasi anlamina gelir ve bunun nedeni, bazi insanlarin viicudundaki
enzimin yetersiz veya eksik olmasidir (Katoch, Nain, Kaur ve Rasane, 2022). Bagka bir ifadeyle
laktoz intoleransi, siit ve siit iiriinlerinin tiiketilmesinden sonra bagirsakta sindirilemeyen laktoz
sebebiyle olusan sindirim bozuklugunu ifade etmek amaciyla kullanilan bir terimdir. Viicutta
laktaz enzimi eksikliginde siit tiiketimi sonucu yaklasik iki saat iginde gaz sancisi, siskinlik,
gurultu, mide kramplari, ishal ve bulanti gibi belirtiler ortaya c¢ikmaktadir (Demirgiil ve
Demirgiil, 2019). Laktoz intoleransi ya da hassasiyeti yagsayan kisiler i¢in en yaygin ¢6ziim siit ve
stit tirlinlerini diyetlerinden ¢ikarmaktir. Yogurt, ayran, kefir gibi fermente siit iiriinlerinde ve
bazi peynirlerdeki laktoz ise starter mikroorganizmalar tarafindan fermantasyon islemi sirasinda
parcalanmaktadir. Bu sebeple laktoz intoleransi olan bireylerde fermante siit {iriinleri tiiketmek
daha az sorun yaratmaktadir (Akoglu ve Orug, 2018).

Vegan ve Vejetaryen Beslenme

Saglik diginda cesitli sebeplerle tiim hayvansal {irtinleri titketmeyi reddeden vejetaryen ve vegan
beslenen insanlar da siit {irinlerini tiiketmemektedir. Hayvansal gida tiiketimini reddetmek
anlamina gelen “vegan” kelimesi ilk kez 1944 senesinde Tiirkiye’deki Vegan Dernegi kurucusu
Donald Watson tarafindan kullanilmigtir. Vegan yasam tarzimi benimseyen kisiler hayvansal
kaynakl besinleri tiiketmeyip sadece bitkisel kaynaklar ile beslenirler. Vejetaryen beslenmede
bitkisel beslenmeye ek olarak yumurta, siit iiriinleri, bal gibi hayvansal iiriinler tercihen
tiiketilebiliyorken; vegan beslenme sekli hayvan kokenli olan tiriinlerin tiiketimini ve kullanimin
tamamen reddetmektedir (Gokgen, Aksoy ve Ates, 2019; Simsek, Giileg ve Usta, 2020). Veganlik
sadece bir beslenme sekli olmay1p giinliik yasamin tiim yonlerini kapsayan, herhangi bir {iriinde
hayvansal kaynaklar1 da reddeden bir durustur. Veganlar, vejetaryenlerin daha kisith ve kati
sekli olarak tanimlanabilir. Vegan yasam tarzi, 6zellikle hayvan refahi ve cevresel kaygilarla
ilgilidir ve saglikla ilgili konularda daha az etkiye sahiptir. Ancak baz1 akademik ¢aligmalarda,
duygusal kaygilarin ve ideolojik sorunlarin da bireyleri vegan olmaya motive ettigi bulunmusgtur
(Souzaa, Brouwer ve Singaraju; 2022). Bu baglamda veganlar deri, yiin, ipekten {iretilmis
kiyafetleri ve hayvanlar {izerinde test edilmis kozmetik, deterjan, dis macunu, sabun gibi {iriinleri
de kullanmamaktadir (Tungay, 2018). Cevre ve siirdiiriilebilirlik agisindan bakildiginda ise
diinya hayvansal kaynakli gida iiretim ve tiiketim miktarinin azaltilmasi hedeflenirken,
hayvansal bazli giday1 kismen ya da tamamen reddeden vejetaryen ve vegan beslenme, cevreci
beslenme sekli olarak dikkat ¢ekmektedir. Vejetaryen ve vegan beslenmeyi secen kisiler bu
beslenme seklini basta ekolojik sebeplerle se¢memis olsalar da yapilan ¢alismalar sonucunda
bitki bazli beslenme hepgil beslenmeye kiyasla daha az karbon ayak izi, su ayak izi ve ekolojik
ayak izi iretmesi nedeniyle daha cevreci bulunmustur (Islakoglu, 2022).

Vejetaryenlik, hayvan etlerinin tiiketilmemesi, ikincil hayvansal iiriinlerin ise istege bagh
titketilmesi olarak tanimlanmaktadir. Hangi hayvansal gidanin tiiketildigine gore vejetaryenlik
baz1 cesitlere ayrilmaktadir. Lacto-ovo vejetaryenlikte et, tavuk, balik yenmemekte fakat
hayvanlarin {irettigi ikincil hayvansal iirtinler (yumurta, siit, bal gibi) tiiketilmektedir. Lacto
vejetaryenlikte hi¢bir et yenmez, bunun yaninda yumurta da tiiketilmez ancak bal, siit ve siit
irtinleri yenilmektedir. Ovo-vejetaryenlik; yumurta ve siit diginda tiim hayvansal {iriinlerin
reddedildigi vejetaryen beslenme ¢esididir. Pesco-vejetaryenlikte hayvan etleri arasindan sadece
balik ve deniz iiriinleri tiiketiliyorken; Polo-vejetaryenlikte etler arasinda sadece kiimes
hayvanlar eti tiiketilmektedir. Son olarak, semi-vejetaryenler ise yalnizca tavuk ve balik olmak
lizere haftada limitli 6l¢lide et yemektedir. Semi-vejetaryenler yumurta, siit ve siit {iriinlerini de
diyetlerine dahil etmektedir. Ancak Vejetaryen Dernegi, pesco, semi ve polo vejetaryenligi
hayvansal et yenilmesi sebebiyle vejetaryenlige dahil etmemektedir (Tungay, 2018).
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Diinya genelinde bitki kaynakli beslenme ve veganlik her gecen giin daha da yayginlasmaktadir.
Tiirkiye genelinde vegan kisi sayisini1 belirlemek adina tam bir veri olmamakla birlikte 6zellikle
biiyiik sehirlerde vegan kisi sayisimn arttig1 sdylenebilmektedir. Istanbul, Ankara, Izmir ve
Diyarbakir'da sadece vegan/vejetaryen {iiriinler sunan isletmelerin agilmasi bu yéndeki artisi
gosterir niteliktedir (Tekten Aksiirmeli ve Besirli, 2019). Bir arastirma veri tabami olan
Euromonitor 2016-2017 verilerine gore ise Tiirkiye vejetaryenligin en ¢ok arttig: ilk 10 {ilke
arasindadir. Veganli§in ise diinya genelinde toplam niifusa oranla yiizdesi 2 ila 5 arasindadir
(Giiler ve Caglayan, 2021). Bahsedilen artislar, hayvansal kaynaklh siitlere bir alternatif olan
bitkisel kaynakl siitlere talebi artirmistir. Siit {iriinii olmayan alternatifler olarak da adlandirilan
bu alternatif siitler, esas olarak soya siitii, badem siitil, piring siitii, kaju siitii ve hindistancevizi
stitiinii igermektedir. Bu siit gesitlerine zamanla, nispeten daha az miktarlarda tiretilen kenevir,
findik, macadamia fistig1, keten ve yulaf siitleri de eklenmistir (Vanga ve Raghavan, 2018).

Bitkisel Siit Cesitleri ve Endiistriyel Kullanimi

Bitki kokenli siit tirtinleri pazar1 gilintimiizde ticari olarak baklagiller, tohumlar, kabuklu
yemisler, tahillar ve yalanc tahillar gibi cgesitli bitkiler bazinda bes kategori altinda
incelenmektedir. Cesitli bitkiler kullanilarak iiretilen stitlere 6rnek olarak; bat1 diinyasinda baskin
bitki bazli siit olan soya siitleri, yulaf siitii, hindistan cevizi siitii, kenevir siitii, kakao siitii, badem
stitil, ay¢igegi tohumu siitii, susam siitii, kinoa siitii, piring siitii vb. gosterilmektedir. Bitkisel siit
alternatifleri, yapildiklar: iiriin kaynakls, icerdigi bilesikler ve lezzetleri anlaminda biiyiik dlgiide
degisiklik gostermektedir. Ornegin; hindistan cevizinden elde edilen siit, yapisi geregi badem
stitlinden daha yiiksek yag icerigine sahipken; piring, yulaf ve badem siitleri antioksidan igerige
sahiptir. Ancak, badem ve yulaf siitleri; soya, kegi ve inek siitiinde bulunan protein miktarinin
yarisindan daha azini igermektedir. Aralarinda gliglendirilmis soya siitii, inek siitiiniin igerik
degerlerine en yakin alternatiftir (Kiyak ve Bayir, 2022). Baglangigta, ABD'li tiiketiciler inek siitii
yerine alternatif siitlerden biri olan soya siitiinii kullanmistir. Ancak son yillarda diger bitkisel
stit alternatiflerinin popiilerlik kazanmasi ile soya siitiiniin satig rakamlar cift haneli olarak
gerilerken, diger siit alternatifleri olan tahil, kabuklu yemisler, piring ve tohum siitii kategorileri
%28'lik bir titketim kazanci elde etmistir. Avrupalilarin ise tahminen %151 artik hig¢ siit
tiiketmemektedir, ancak son on yilda, 6zellikle soya dis1 igecekler piyasaya ¢ikinca bitki bazl siit
drtinleri satis1 iki katindan fazla artis gostermistir. Bu durum, bitkisel siit kategorisindeki
satislarin %17'den %40'a ¢ikmasina yol agmustir (Haas, Schnepps, Pichler ve Meixner, 2019).

Agar Agar Nedir?

Agar agar, kirmizi alg bitkisinden iiretilen, bitki bazli, vegan bir jellestirme aracidir. Agar agarin
tad1 ve kokusu yoktur ve genelde Asya mutfaginda sik¢a kullanilmaktadir. Geleneksel tariflerde
kullarilan jelatin hayvan kolajeninden iiretildigi icin vegan beslenmede kullanilamamaktadir.
Agar agar ve hayvansal bazli jelatin kullanim sirasinda farkl sekilde reaksiyon vermektedir ve
recetede degisim yapilirken bu farkliligin 6nemsenmesi gerekmektedir. Jelatin soguk suda
¢ozdiiriilerek kullanilirken, agar agarin islevsel olabilmesi icin kaynatilmalidir. Bunun disinda
agar agar ve jelatinin ortaya ¢ikardigi {iriiniin yapis: da farklhilasmaktadir. Agar agar kullanilarak
yapilan {iriinler jelatin ile yapilanlardan daha sert, daha az kremsi ve titrek olacaktir. Agar agar
receteleri, jelatin stabilitesinin bir kismini kaybederken, daha yiiksek sicakliklara maruz
kaldiginda da saglam kalmaktadir. Agar agar recetede jelatin ikamesi olarak kullanilirken
jelatinden 8 kat daha fazla baglayici ozelligi goz Oniine alinmali ve regete buna gore
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ayarlanmalidir. Kullanim agisindan, agar agar daha fazla titizlik gerektirmektedir (Selby ve
Whistler, 1993).

ARASTIRMA YONTEMI
Alternatif Panna Cotta Regetesinin Olusturulmasi

Calisma kapsaminda, panna cotta tatlisinin {iretim asamasinda kullanilan malzemelerin
miktarlar1 Tablo 1'de gosterilmistir. Ayrica, panna cotta tatlisinin {iretimine iliskin akis semasi ise
Sekil 1've 2’'de aciklanmaktadir. Calisma i¢in hazirlanan orijinal regete P03 olarak ifade edilirken
diger regeteler sirayla P01, P02 ve P04 olarak kodlanmistir. Burada amag orijinal regete ve yeni
gelistirilen regeteler arasinda bir 6n yarg: olusturmadan objektif bir sekilde duyusal analizleri
gerceklestirmektir. Bu nedenle, orijinal recete (PO3) yeni regetelerin zamanlama ve siralama
olarak ara zamaninda, 3. iiriin sunum sirasinda panelistlere denetilmektedir. Uriiniin orijinal
recetesinde 400 g inek siitil, 200 g hayvansal krema, 8 g jelatin ve 60 g seker kullamilarak 4
porsiyon iiriin elde edilmektedir. Alternatif recetelerin iiretilme asamasinda ise oncelikle agar
agarin su tutma kapasitesini test etmek igin Onerildigi gibi 100 g siv1 icin 1 g agar agar
kullanilarak, 500 g siit ve krema toplamu i¢in 5 g olacak sekilde deneme yapilmigtir. Ancak ilk
denemede iiriin yapis1 asir1 sert bir sonug vermistir. 2. denemede 500 g siv1 i¢in 4 g agar agar
kullanilmistir. Bu denemede iiriin yapis: yine fazla sert olacak sekilde sonug vermistir. Ayrica,
iiretim agsamasinda yapisal anlamda basariya ulasmayan denemelerin gorseline Sekil 1 ve 2 ‘de
yer verilmistir.

Sekil 1. (Deneme 1) Sekil 2. (Deneme 2)

3. denemede 500 g s1v1 i¢in agar agar miktar1 2 g’a diisiiriilmiistiir. Elde edilen iiriin yapisiin
istenilen seviyeden biraz gevsek yapida oldugu gozlemlenmistir. Bunun {izerine son denemede
400 g siit + 200 g krema icin 3 g agar agar ve 60 g seker olarak son deneme yapilmistir ve iiriin
yapisi istenen sertlige ulasilmustir. Calismada kullanilabilecek optimum agar agar miktarma
ulasildiktan sonra P01’ de 400 g yulaf siitii, 200 g bitkisel krema, 3 g agar agar ve 60 g seker; P02'de
400 g soya siitii, 200 g bitkisel krema, 3 g agar agar ve 60 g seker; P03 orijinal recetede herhangi
bir degisiklik yapilmadan 400 g inek siitii, 200 g hayvansal krema, 8 g jelatin ve 60 g seker; P04’te
400 g badem siitii, 200 g bitkisel krema, 3 g agar agar ve 60 g seker kullanilmistir. Tablo 1'de
panna cotta tatlistnin biri orijinal regetesi olmak {izere dort farkli formiilasyonuna yer verilmisgtir.

Tablol. Vegan, Vejetaryen ve Laktozsuz Panna Cotta Tatlis1 Formiilasyonlar:

Po1 P02 P03 P04
400 g yulaf siitii 400 g soya siitii 400 g inek siitii 400 g badem siitii
200g bitkisel krema 200 g bitkisel krema 200 g hayvansal krema 200 g bitkisel krema
3 gr agar agar 3 g agar agar 8 g jelatin 3 g agar agar
60 gr seker 60 g seker 60 g seker 60 g seker
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Vegan, vejetaryen ve laktoz intoleransi olan bireyler igin gelistirilen alternatif panna cotta
regetelerinin iiretim agamasi ise Sekil 3 ‘te agiklanmustr.

*Tiim irtinlerin tencereye alinip orta ateste kaynatilmasi ve kenara alinmasi R
e Kiigiik bir tencereye kremay1 ekleyip, tekrar ocagin agulmasi
1 *Onceden hazirlanmis agar agarli karsimin yavas yavas birlestirilip 1 dk kadar
kaynatilmas: ve ocagin altmin kapatilmas: )
<
\\/ *Sicak bir sekilde porsiyonlanma
2 *Numaralandirmasi ve buzdolabina almip sogutulmasi(3-4 saat bekleme siiresi)
J
~
*Soguduktan sonra {iriinler panna cottanin standard sunus sekli olan ince bir visne
3 sos ile sunulmasi
/

Sekil 3. Panna Cotta Tatlisinin Uretim Asamast

Uretim agsamas bittikten sonra panelistlere duyusal analiz degerlendirmelerini yapabilmeleri icin
sunulan panna cotta tatlilarinin gorsellerine Sekil 4 ve 5’te yer verilmistir.

Sekil 4. Tadim Asamasi-1 Sekil 5. Tadim Asamasi-2

Duyusal Analiz Degerlendirmesi

Duyusal analiz, yeni iiriin gelistirme siirecinde, tiiketicilere odaklanarak iiriiniin bilesen
ozelliklerini incelemek ve 6rnekleme tabi tutulan {iriiniin duyusal 6zelliklerini nicel bir analiz
yontemi ile belirlemek igin kullamilmaktadir (Ugar, 2021). Bu baglamda, duyusal analiz
yontemlerinde farkli tekniklere bagvurulmaktadir. Bu yontemler arasinda en yaygin tercih
edileni hedonik skaladir. Hedonik skala, 6rnek iiriinlerin begenilme diizeyini degerlendirerek
iirtin tercihlerini belirlemek amaciyla kullanilan bir test teknigidir. Bu skalalar, sozlii ifadeler, yiiz
ifadeleri veya grafik (cizgisel) formatta olabilmektedir (Kahraman, 2020). Bu c¢alisma,
vegan/vejetaryen beslenen ve laktoz intoleransi ya da alerjisi olan bireyler icin standart panna
cotta tathisinin geleneksel tarifinde kullarilan inek siitii, krema, sigir jelatini ve seker iceren
malzemelerle hazirlanan versiyonunun vegan ve laktozsuz bir formunu gelistirmeyi
amaclamaktadir. Bu hedef dogrultusunda, ii¢ farkli vegan siit, bitkisel krem ve agar agar
kullanilarak ti¢ farkli formatta yeni regeteler olusturulmus ve ¢alismanin duyusal analizi igin bir
hedonik skala 6lgegi tasarlanmistir. Gelistirilen yeni regetelerin duyusal analizi, Istanbul Kent
Universitesi, Sanat ve Tasarim Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bliimii'nde bulunan
mutfak atolyesinde gerceklestirilmistir. Arastirmanin 6rneklem grubu, duyusal analiz egitimi
almis olan gastronomi boliimii 6gretim iiyelerinden (8) olusmaktadir. Tadimlar arasinda en ¢ok
begenilen {iriin tespit edilerek ortaya konulmaya ¢alisilmistir. Panelistlere tadim asamasinda
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karisikig1 6nlemek amaciyla su igmeleri onerilmistir. Vegan ve laktozsuz panna cotta tatlisi,
duyusal analiz teknigine uygun bir sekilde, uzman panelistler tarafindan goriiniim, doku, koku,
lezzet ve genel izlenim (tekrar tiiketme egilimi) agisindan degerlendirilmistir. Ayrica, tiriinlerle
ilgili formda bulunmayan ancak panelistlerin eklemek istedigi goriisler, formda yer almayan
boliimde belirtilmis ve degerlendirmede kullanilmistir. Uriiniin degerlendirmesinde beg puanl
hedonik skala (1: Hi¢ begenmedim; 2: Begenmedim; 3: Ne begendim ne begenmedim; 4:
Begendim; 5: Cok begendim) kullanilmistir. Ayrica duyusal analiz formlarindan elde edilen
veriler, Excel Office (16) programina aktarilmis ve Oriimcek ag1 analizi yapilmistir. Duyusal
degerlendirmede elde edilen genel kabul puanlarina ait test sonuglar1 benzer ¢alismalarda da
yaygin olarak kullanilan radar grafik yontemi ile agiklanmistir. Power BI programinda
calismanin gorsellestirmeleri yapilmistir. Bu program araciligiyla demografik tablo, egitim
seviyesi, lirlin kalite kriterleri, toplam katiimci degerlendirmeleri ve kodlanmis dort farkh
regetenin kargilagtirmali tadim sonug tablolar1 olusturulmustur.

ARASTIRMA BULGULARI

Arastirma kapsaminda, orijinal regete dahil olmak tizere toplamda dort farkli panna cotta regetesi
hazirlanmistir. Uzman panelist degerlendirmesine sunulan {i¢ farkli regete, vegan ve laktozsuz
panna cotta formunda olusturulmustur. istanbul Kent Universitesi, Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 boliimiiniin mutfak atdlyesinde, duyusal analiz i¢in belirli tadimlar gergeklestirilmistir.
Toplamda 8 panelistin katilim sagladig calismada, egitim seviyeleri 5 doktora mezunu, 2 doktora
ogrencisi ve 1 yiiksek lisans mezununun seklinde bir dagilim gostermistir. Sekil 6’da katilmar
sayilar1 ve egitim seviyeleri yer almaktadir.

5

Katillhmar Sayis

1

Doktora Nezunu Doktora Ogrencisi Yiiksek Lisans
Ogrencisi

Sekil 6. Egitim Seviyesi

Calisma kapsaminda kalite kriterleri igin istenen Ozellikler: Yumusak yapi, hafif tath tat,
plirlizsiiz goriiniim agik/krem renk, damakta kalici tat olarak belirlenmistir. Tablo 2’de bu
ozellikler listelenmistir.

Tablo 2. Kalite Kriterleri Istenen Ozellikler
Acik/Krem Renk
Damakta Kalic1 Tat
Hafif Tathh Tat
Pirtizsiiz Yap:
Tumusak Yapi
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Calisma kapsaminda kalite kriterleri istenmeyen &zellikler: sert doku yaps, piitiirli yap, asiri
kivam, zayif aroma, nétr tat olarak belirlenmistir. Tablo 3'te bu 6zellikler listelenmistir.

Tablo 3. Kalite Kriterleri istenmeyen Ozellikler

Asirt Kivam
Notr Tat
Pitirli Yapu
Sert Doku Yap1
Zayif Aroma

Sekil 7'de ise alternatif beslenme kavramina yenilik¢i bir bakis agis1 kazandirmak amaciyla
gelistirilen vegan, vejetaryen ve laktozsuz panna cotta drneklerine iliskin toplam degerlendirme
sonuglar: gosterilmektedir. Toplam degerlendirme puanlar incelendiginde orijinal regeteyle aynm
derecede/en ¢ok begenilen regetenin POl kodlu yulaf siitli panna cotta oldugu ortaya
cikmaktadir.

160

Toplam Degerlendirme Puani

PrPo1 roz2 PO3 PO4

Sekil 7. Toplam Degerlendirme Puanlarinin Karsilastirilmasi

Ayrica, P01, P02, P03 ve P04 olarak kodlanmis {iriinlerin egitimli panelistler tarafindan yapilan
duyusal degerlendirilmesi sonucunda olusturulan o&riimcek ag1 analizi Sekil 8'de
gosterilmektedir. Oriimcek aginda ortaya cikarilan analiz sonuglarmin {iriin kodu bazinda
rakamsal olarak detayli goriiniimii saglanmaktadir.

Sekil 9’da yulaf siitii, bitkisel krema, seker ve agar agar kullanilarak hazirlanan P01, goriiniis ve
genel izlenim olarak P03 orijinal panna cotta regetesi ile esit begeni alirken, kivam olarak orijinal
receteden daha iyi bulunmustur. Doku ve lezzet ise orijinal iiriine en yakin ve diger vegan
iirtinlerden daha yiiksek olacak sekilde degerlendirilmistir.

Duvyusal Analiz

Goruanuas

Genel izlenim Kivam

Lezzet Doku

PO1 PO2 PO3 =@ P04

Sekil 8. Duyusal Analiz Sonuglar:
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Sekil 9. PO1-PO2-PO3-PO4 Kodlu Uriinlerin Tadim Sonuglar:

Soya siitii, bitkisel krema, seker ve agar agar kullanilarak hazirlanan P02 iiriinii kivam, doku,
lezzet ve genel izlenim yoniinden en diisiik puanla degerlendirilmistir. Soya siitii ile hazirlanan
iiriin genel anlamda en begenilmeyen deneme olmustur. Badem siitii, bitkisel krema, seker ve
agar agar kullanilarak hazirlanan P04 iiriinii kivam, doku, lezzet ve genel izlenim yoniinden
degerlendirmede 3. sirada yer almistir. Badem siitlii {iriin orijinal iiriine kiyasla diisiik puanla
degerlendirilmistir.

SONUC ve DEGERLENDIRME

Bu ¢alismada, son zamanlarda besinlere kars1 olusan intoleranslar veya daha saglikli olmak igin
degisen beslenme aligkanliklarina yonelik hem laktoz icermeyen hem de hicbir hayvansal iiriin
kullanilmadan elde edilen vegan ve laktozsuz panna cotta tatlisinin elde edilmesi amacglanmaistir.
Bireylerin alternatif olarak tiiketebilecegi, daha 6nce olusturulmamis ve denenmemis bir regete
olusturulmustur. Yenilik¢i olan bu regete ayn1 zamanda cesitli beslenme ihtiyacini karsilayacak
nitelikte {iretilmistir. Bu sayede hem laktoz intolerans: olan bireylere hem de vegan/vejetaryen
beslenme aliskanlig1 olanlara alternatif bir tath {iretilmistir.

Duyusal degerlendirme sonuglarina gore, orijinal {iriinle ayn1 genel izlenime sahip ve en ¢ok
begenilen {iriin, yulaf siitii kullanilarak hazirlanan vegan panna cottadir. Panna cotta hazirlamasi
kolay, fazla ekipman ve siire gerektirmeyen bir {iriindiir. Calisma kapsaminda, bu
formiilasyonun, laktoz tiiketemeyen ya da tercih etmeyen hem de vegan olan bireyler icin giizel
bir alternatif olacag diisiiniilmektedir. Bitkisel siit seceneklerinden soya, badem ve yulaf siitleri
birbirlerinden farkli tat profillerine sahiptir. Her birinin kendine 6zgiin lezzet aromas: vardir.
Dolayisiyla bu durum, tiiketiciler {izerinde bazi tercih farklhiliklarini ortaya ¢ikarmaktadir. Bu
calismanin sonuglardan da anlagildig iizere kisisel tercihler, orijinal regeteye yakin olan lezzette
birlesmistir. Yulaf siitii kullanilarak hazirlanan regetenin orijinal regeteyle esit begeni alma sebebi
yulafin soya ve badem siitlerine gore daha yumusak ve kremams: bir lezzette ve daha yogun bir
kivama sahip olusu ve yulaf siitii tadinin alisilmis inek siitii lezzetine benzer nitelikte olmasi
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olarak degerlendirilmektedir. Yulaf siitii kullanilarak yapilan panna cotta, lezzeti, kivami ve
saglikli icerigiyle diger bitkisel siit alternatiflerine gore daha ¢ok tercih edilmistir.

Son olarak, gida hassasiyeti gliniimiizde ¢ok yaygin bir saglik problemi olmakla birlikte yiyecek
icecek sektoriiniin de {izerine daha fazla odaklanmasi gereken onemli bir konudur. Ilerde
yapilacak caligmalarda, 6zel beslenme ihtiyaglarina sahip bireyler igin tasarlanmis vegan panna
cotta tathsi gibi, geleneksel Tiirk mutfag: tathlar1 ve diinya mutfaklarindan alan siitlii tath
regetelerinin, hayvansal siit {iriinleri yerine bitkisel siitler kullanarak yeniden sekillendirmesi
onerilmektedir. Bu baglamda, gastronomi ve mutfak sanatlar1 ¢alismalarinda siitlag, keskiil,
mubhallebi, giillag, tavuk gogsii, creme brulée (krem briile), creme caramel (krem karamel) gibi
tathlarin da laktoz icermeyen versiyonlarina da yer verilebilir ve denenebilir. Boylelikle, bu
iiriinlerin de literatiire katilmasi ve mutfak uygulamalarinda yer almasi saglanacaktir.
Calismanin sonuglari 1s1g1nda, alternatif lezzetlerin, restoran ve otel meniilerinde de yer almasi,
meniilerin giiniimiiz modern beslenme aliskanliklarinin elverisli hale getirilmesi ve alternatif
iceriklerin gelistirilmesi gastronomi c¢alismalarmin da siirdiiriilebilirlik kazanmasi agisindan
biiyiik 6nem arz etmektedir.
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