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Ozet

Bu caligma, Tirkiye’nin Orta Anadolu Bolgesi’ne 6zgii bir {iriin olan gilaburu
(Viburnum opulus L.) meyvesi kullanilarak yenilik¢i makaronlar tiretmeyi
ve bu trilinlerin gastronomi turizmiyle biitiinlestirilmesini amaglamaktadir.
Gilaburu gekirdegi unu ve marmelat, yerel gastronomi iiriinlerinin
degerlendirilmesi agisindan 6nemli bir yer tutmaktadir. Yerel iiriinlerin
bu sekilde kullanimi, bolgenin gastronomi kimligini giiglendirirken hem
ulusal hem de uluslararasi diizeyde tanitimina katkida bulunabilir. Makaron
dretiminde gilaburu gekirdegi unu ve toz badem unu (%100, %50, %0)
ikame edilerek kullamlmig ve duyusal ozellikleri incelenmigtir. Caligma
kapsaminda, lezzet, kivam, koku ve genel begenirlik gibi duyusal 6zelliklerin
yani sira drtinlerin kimyasal kompozisyonlar: tekstiir, protein ve seker
analizleriyle degerlendirilmistir. Anket sonuglar1 SPSS 22.0 programinda
analiz edilmigtir. Aragtirmanin sonuglarma gore, %50 toz badem unu ve
%50 gilaburu ¢ekirdegi unu iceren K2 deneyi tat, lezzet ve gorsellik agisindan
en ¢ok begenilen iiriin olmustur. Kimyasal analizlerde K2 sert ve yogun bir
yapiya sahipken, K3 deneyi daha yumusak ve diisiik ¢ignenebilirlik 6zellikleri
gostermigtir. K1 deneyi ise elastikiyet ve dayaniklilik agisindan diger iiriinlere
dengeli bir yapi sergilemistir.

Bu galigmada, gilaburu ¢ekirdegi unu ve marmelati ile hazirlanan makaronlarin
hem saghkl igerikler sunarak tiiketici begenisini kazandigin1 hem de yerel
gastronomi {riinlerinin inovatif yaklagimlarla gastronomi turizmine entegre
edilebilecegini ortaya gikarmistir.

1 Sivas Cumhuriyet Universitesi, Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlart Boliimii
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GIRIS
Gastronomi, yiyecek ve igeceklerin birbirleri arasindaki uyumu
anlatan “yagama sanati” olarak algillanmaktadir. Bununla birlikte lezzeti

deneyimlemek, ortaya gikarmak yeni kiiltiirlere sunma avantaji saglamaktadir
(Mitchel ve Hall 2003).

Gastronomi turizmi ise bir destinasyonda Kkiiltiirel yiyecek ve igecekleri
deneyimleme aracihigiyla tanitim ve pazarlamayr hedefler. Bu baglamda
yerel iiriinlerin gastronomi turizmine entegre edilmesi, gelismis alternatif
lezzetlerin sunulmast agisindan 6nemlidir. Caligmada geleneksel olarak
badem unundan tretilen makaron tarifine yenilik¢i ve detayll perspektif
sunulmugtur. Tiirkiye’nin yerel ve cografi isaretli iiriinlerinden olan gilaburu
meyvesi ¢ekirdegi ile suyu kullanilarak hem saglikli hem de yerel gastronomi
bilesenlerinin goze carpan {iriinii olarak tasarlanmugtir. Bu iriin yerel
gastronomi tiretimini desteklemenin yani sira gastronomi turizmi ile farkl
turizm gesitlerini bir araya getirme potansiyeline de sahiptir (Wolf, 2006).

Makaron, kokeni 16. yiizyl Venedik mutfagina dayanan, ilk olarak
Italya’da ortaya ciktigr diisiiniilen bir tathdir. Badem tozu, kristal seker
ve yumurta beyazi ile hazirlanmaktadir. Yuvarlak ve hafif yapisiyla dikkat
geken ozgiin bir lezzettir (Gordon ve McBride, 2011). Makaron 1700l
yillardan sonra, Fransiz seflerin katkilartyla gelistirilmis ve 6zellikle Fransiz
restoranlarinda popiiler hale gelmistir. Seflerin yaraticithgy ile farkli tat
profillerine uyarlanmigtir. Glintimiizde diinya ¢apinda tanimnan ve Fransiz
mutfagi ile 6zdeslesmig bir lezzet olarak kabul edilmektedir (Kog ve Altintag,
2023). Makaronun ana ham maddesini olusturan badem ise protein, lipid,
mineraller, lifler ve E vitamini gibi besin gruplarini igermektedir. Makaronda
kullanilan toz badem iiriine doku (gevreklik) ve lezzet gibi karakteristik
ozellikler kazandirmaktadir (Sathe ve ark., 2005). Diger gliitensiz unlarin
aksine badem unu, bademin ogiitiilmesinden bagka hi¢bir iglem gormedigi
igin daha zengin ve yagh bir tada sahiptir (Bennett, 2016).

Yildiz (2019)’un yaptig1 galiymada badem unu ve piring ununu farkh
oranlarda kullanarak gliitensiz biskiivi iiretmigtir. Badem unu, yiiksek oranda
diyet lifine sahip oldugu i¢in biskiivilerde sertlik olusturmustur. Badem unu
oraninin artmastyla tat, koku ve renk begenisinin arttig1 gozlemlenmistir.
Yildiz (2019)’un yaptigi galigma sonug olarak, badem unuyla {iretilen
biskiivilerin duyusal agidan kabul edilebilir diizeyde oldugu gortilmiigtiir.

Bagka bir ¢alismada fisttk unu ve badem unu ilave edilerek glutensiz
kurabiye {iretimi amaglanmugtir. Badem unu kullanilan kurabiyelerin yiiksek
miktarda protein, lipit ve demir igerdigi ve %85 oraninda tiiketilebilir
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oldugu gozlemlenmistir (Granato ve Ellendersen, 2009). Geleneksel olarak
badem unundan elde edilen makaron, giiniimiizde ¢esitli iceriklerin ve
renklendiricilerin eklenmesiyle farkli tat, gorsel profillerine de uyarlanmustir.
(Palczak ve ark., 2020). Yaptigimiz bu ¢aligmada, makaron tarifine yenilikgi
bir yaklagim sunularak, Tiirkiye’nin cografi isaretli 6zgiin meyvelerinden biri
olan gilaburu meyvesinin gekirdegi ve marmeladi kullanilarak saglikli bir tiriin
gelistirilmesi ve pazarlanmasi amaglanmaktadir. Bu bakimdan gastronomi
turizmi stratejisi olugtururken yerel topluluklar, tireticiler, tiiketiciler ve yerel
yonetimler ile ortak vizyon gergevesinde ilerlenmesi fikri olugmustur (Barkat

ve Vermignon 2006).

1. METERYAL VE YONTEM

Bu ¢aliygmada, makaron tretimi i¢in kullanilan gilaburu gekirdegi unu,
toz badem unu, kristal geker, pudra sekeri ve su kullanilmigtir. Makaron
biskiivisinin marmelad: igin gilaburu meyvesi ve kristal seker ve misir
nigastast kullanimigtir. Bu malzemeler Sivas’taki aktarlardan ve yerel
marketlerden temin edilmistir. Ayrica makaron iiretiminde temel bilesen
olarak kullanilmugtir.

1.1 Makaron Uretimi

Tablo 1. Makarvon Uretiminde Farkls Bir Kullanwma Gove Formiilasyonlar

Bilesenler (g) K1 K2 K3 Toplam
Toz Badem Unu 250 gr 125 gr 0gr 375 gr.
Yumurta Ak 90 gr 90 gr 90 gr 270 gr.
Seker 250 gr 250 gr 250 gr 750 gr.
Pudra Sekeri 250 gr 250 gr 250 gr 750 gr
Su 75 gr 75 gr 75 gr 225 gr.
Gilaburu gekirdegi unu 0 gr 125 gr 250 gr 375 gr.

Makaron regetesinde K1 deneyi %100 gilaburu gekirdegi unu, K2 %50
gilaburu ¢ekirdegi unu %50 toz badem unu igerirken, K3 deneyinde % 100
toz badem unu igermektedir. Makaron regetesinde K1 deneyinde toz badem
unu 250 gr., K2 deneyinden 125 gr., K3 deneyinde bu oran 0 gr. (sifir)dur.
Bu, K2 ve K3 gr. deneylerinde badem ununun azaldigini gosterirken, K3
deneyinde tamamen badem unu kullanilmamigtir. Makaronun farkli lezzet
profili olugturulmasi igin gilaburu ¢ekirdegi unu %100, %50, ve %0 olarak
farkl oranlarda kullanilmistir. Kristal seker, pudra sekeri ve su bilesenlerinin
miktarlar1 sabit kalirken, diger bilesenlerdeki degisiklikler, merengin
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yapisinda ve sonucunda etkili olmustur. Makaron hamurunda yer alan
bilesenler, denemelerin kargilagtirabilir olmasina da yardimci olmaktadir.
Makaron hamurunda kullanilan suyun K1, K2, K3 deneylerinde ayni olmasi
triiniin nem dengesinin korunmas: hedeflenmigtir. Yapilan duyusal analizde
gilaburu ¢ekirdegi ununun kullanimimin arttigini ve farkli varyasyonlarin
olugturdugunu gostermektedir. K2 ve K3 gruplarinda gilaburu gekirdegi
unun eklenmesi, makaronun besin degerlerini artirmayi, lezzet profilini
zenginlestirmeyi, tiiketici begenisini artirmayr ve yoresel tiriin standinda
yerini almast hedeflenmektedir. Tablo 1’de gosterilen bilegenlerdeki
degisiklikler makaron tarifinde farkli lezzet varyasyonlari ve saglikli alternatif
driinler gelistirmek amaciyla yapilmigti. Bu degigikliklerin, makaronun
doku, tat ve besin profilinde nasil bir etki yaratacagini incelemek 6nemli
olacaktir. Ayrica, farkli formiilasyonlar denenmigtir, bu formiilasyonlarin
tiiketici tercihlerini dikkate alarak gastronomi turizmine kazandirilmas: da
hedeflenmistir.

Kuru malzemeleri kristal seker ile - .
Kopiirme beyezi kivami
karistirin
C Yogurma >

‘ Sekillendirme

quimlendirme ve kallplamD

J' € ( 2dkbekleme

Gisirme, firmda 128 derecD

‘ Serbest sogutma

Paketleme / depolama siiresi oda
sicakh@inda 6 ay

Sekil 1.1: Makaron Uretim Asamast

Kaynak: Bissan, S. 2021
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Italyan merengi, makaronun bilegenlerinin temel unsurlarindan biridir.
Ilk olarak, belirtilen miktarda su ve kristal seker bir sos tenceresine eklenerek
tencerenin kenarlari geker kalintis1 olmayacak sekilde karigtirilir. Elde edilen
surup 113°C’ye ulagana kadar kaynatilir. Bu siirecte tezgah iistii mikserin
igerisinde yer alan yumurta beyazi ve seker cirpilir. Elde edilen surup 118
°Cye geldiginde, girpilmaya devam eden mikserin igerisine dokiiliir. Karigim
“kar beyaz1” (hard peak) kivama gelene kadar ¢irpma islemine devam edilir
(Labensky, Hause ve Martel, 2014). Bu kivam, Italyan merenginin diger
mereng tiirlerine gore daha stabil ve yogun bir dokuya sahip olmasin
saglar. Ayrica, makaronun Salmonella bakterisi riskine kargi korunmasini
saglayarak, makaronlarin daha uzun raf omriine sahip olmalarina katkida
bulunur. Mereng karisimi homojen hale getirildikten sonra, ayr1 bir kapta toz
badem, yumurta beyazi ve pudra sekeri ile hazirlanan hamura %50 ve %100
oraninda gilaburu ¢ekirdegi unu eklenir. Bu karigim spatula yardimiyla iyice
karigtirilarak homojen bir mereng elde edilir. Hazirlanan karigim, tek sikma
posetlerine yerlestirilir ve firin tepsilerine konulan silikon silpatlarin iizerine
yuvarlak olarak sikilir. $ekillendirilen makaronlar, tepsi altina ii¢ kez vurularak
hava kabarciklarinin ¢ikartilmasi saglanir. Son olarak, makaronlar 128 °Cde
28 dakika siireyle konveksiyonel firinda pisirilir. Pigirilen makaronlar iki
parc¢a olacak sekilde arasina gilaburu marmelat1 sikilir ve birlestirilir. Daha
sonra servise hazir hale getirilmig olur.

2. YONTEM

2.1. Arastirmanin Amaci ve Modeli

Bu ¢aligmanin amaci, gastronomi turizmine katki saglamak amaciyla
gliitensiz beslenme ile geleneksel beslenme modelleri arasinda yenilikgi
alternatif beslenme yaklagimlarini arastirmaktir. Bu baglamda, gliitensiz bir
tiriin gelistirmek igin toz badem, gilaburu ¢ekirdegi unu, yumurta beyazi,
kristal geker, pudra sekeri ve su gibi bilegenler kullanilmigtir. Caligmada,
soz konusu bilegenlerin bir araya gelerek olusturdugu triinlerin duyusal
ozelliklerini degerlendirmek amaciyla analiz gergeklestirilmigtir. Duyusal
analiz testi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiinde lisans ve lisansiistii
ogrencilerden olugan 15 panelist ile gergeklestirilmigtir. Bu test, iiriinlerin
goriiniisii, kivami, kokusu, rengi, tadi ve genel begenisinin 6l¢iimlenmesi
amactyla yapilmistir. Orneklerin duyusal analiz parametreleri, hedonik test
yontemi kullanilarak belirlenmistir. Katilmailar, tat, koku, renk, lezzet,
tekstiir ve genel begeni gibi belirli kriterler tizerinden deneyimli 15 panelist
tarafindan degerlendirilmistir (Altug, 1993). Panelistler, iiriinlerin duyusal
ozelliklerini degerlendirecekleri bir puanlama sistemi ile yonlendirilmistir.
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Bu sistemde, panelistlerden (5) “Cok begendim”, (4) “Begendim”, (3) “Orta
derece begendim”, (2) “Begenmedim”, (1) “Hi¢ begenmedim” seklinde bir
degerlendirme yapmalar: istenmigstir. Katilimcilara, test formati ve skalanin
nasil doldurulacagina dair detayl bilgi verilerek, duyusal degerlendirme
oncesi hazirhiklar1 tamamlanmistir.

Bu aragtirma, gastronomi turizmi ile yenilik¢i beslenme alternatiflerini ve
bu alternatiflerin duyusal kabul edilebilirligini belirleme amaci tagimaktadir.
Ayrica, elde edilen sonuglarin, gelecekteki iiriin gelistirme siireglerine
yonelik katki saglamak ve saghkli beslenme egilimlerine uygun segeneklerin
gelistirilmesine yardimci olacag: da diisiintilmektedir.

3. BULGULAR VE TARTISMA

3.1. Makaron Biskiivisi Renk Analizi

Pigmentler ve renk maddeleri, irtinlerin gorsel cazibesini ve tiiketici
tercihlerini  dogrudan etkileyen Onemli kimyasal bilegenlerdir. Gida
driinlerinde, Ozellikle meyvelerde bulunan pigmentlerin analizi {iriin
kalitesinin degerlendirilmesinde biiyiik 6nem tagir (Wrolstad ve ark., 2005).
Ornegin, gilaburu meyvesi (Viburnum opulus L.) donmus formda siyanidin
3-glukozit egdegeri tizerinden hesaplandiginda yaklagik 0,356 + 0,014 g/
kg antosiyanin igermektedir (Moldovan ve ark., 2012). Antosiyaninler,
tenolik bilesikler grubuna dahil olup meyvelere kirmizidan mora ve maviden
turuncuya kadar degisen renklerini kazandiran dogal pigmentlerdir (Heredia
ve ark., 1998). Gidalardaki renk, genellikle CIE Lab renk uzayinda ii¢ temel
parametre lizerinden degerlendirilir: L* (parlaklik; 0: siyah, 100: beyaz),
a* (kirmizilik-yesillik; -60: yesil, +60: kirmizi) ve b* (sarilik-mavilik;
-60: mavi, +60: sar1). Bu parametreler, ozellikle firin tiriinleri gibi gorsel
cazibenin 6nemli oldugu gida gruplarinda tercih edilme olasiligint dogrudan
etkiler (Yalgin, 2005; See ve ark., 2007). Firin iirtinlerinde pigirme sirasinda
meydana gelen renk degisimi ise proteinler ile sekerler arasinda gergeklesen
Maillard reaksiyonlarindan kaynaklanmaktadir (Mamat ve ark., 2010).

Yapilan bir aragtirmada, kegiboynuzu unu ilave edilen biskiivilerin
renk Ozellikleri incelenmis ve L* degerlerinin 17,19 ile 40,55 arasinda
degistigi tespit edilmigtir. Kontrol grubunun L* degeri 49,62 olarak
bulunmug ve kegiboynuzu unu ilavesinin parlakligi anlamli diizeyde azalttig
gozlemlenmigtir (p<0,05). Bu durum, kegiboynuzu ununun pigment
igeriginin ve Maillard reaksiyonlar: {izerindeki etkisinin bir sonucu olarak
degerlendirilmektedir. Ayrica, biskiivilere ilave edilen kegiboynuzu ve kestane
unu miktari arttikga a* degerlerinin (kirmizilik) 6,01 ile 10,25 arasinda artig
gosterdigi belirlenmistir. Kontrol grubunun a* degeri 5,98 olarak olgiilmiig
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ve bu artig istatistiksel olarak p=<0,05 kiiglik oldugu i¢in anlaml bulunmugtur
(Jeltema ve ark., 1983). Ancak bu ¢aliymada, b* (sarilik-mavilik) degerleri
gibi diger renk parametrelerine iligkin detayli bir analiz yapilmamugtur.

3.2. Makaron Biskiivisi Tekstiir Analizi

Stable Micro Systems (TA. XT Plus model, Ingiltere) cihaz1 kullanilarak
Doku Profil Analizi (TPA) yontemi ile makaron orneklerinin tekstiirel
ozellikleri degerlendirilmistir. Analizlerde, 3 mm ¢apinda paslanmaz gelik
silindir prob (P/3) kullamilmig ve her numune grubu (K1, K2, K3) igin
tarkli tekrarlar gergeklestirilmistir. Tekstiir, bir gidanin yapisal ve mekanik
ozellikleriyle ilgili kalite parametrelerini tanimlamak igin 6nemli bir Olgiittiir.
Bu nedenle, gidalarin mekanik ozelliklerinin analizi, tekstiirel 6zelliklerin
anlagilmasinda temel bir rol oynar. Caliymada, makaron biskiivilerinin
pisirildikten 72 saat sonra tekstiirel 6zellikleri incelenmigtir. Makaronlarin
kaliteli olarak degerlendirilmesi genellikle capin biiyiik, yayilma oraninin
yiksek, kalinligin diisiik ve gevrekligin fazla olmasiyla iliskilendirilir (Guttieri
ve ark., 2008).

Tablo 2°de Orneklerin = sertlik, gevreklik, yapiskanlik, elastikiyet,
tutunabilirlik, ¢ignenebilirlik ve esneklik gibi tekstiirel parametreleri
verilmistir. Sertlik, biskiivinin deformasyona kars1 gosterdigi direng olarak
tanimlanir ve bu 6zellik firin trtinlerinde tazelik algsi ile dogrudan iligkilidir

(Ahlborn ve ark., 2005).

Toblo 2. Makaron Orneklerinin Tekstiir Degerleri

Ornek  Sertlik Gevreklik  Tutunabilirlik Elastikiyet — Yapiskanlik  Cignenebilirlik Cignenebilirlik Esneklik
(Yart kati (Katt madde)
madde)

K1 7.6+0.8 0.3+0.01 02+0.02 1.6+02 1.6+0.2 0.02+0.8 4.0+£0.03

K2 19.8+5.5 -3.22+1.3 0.17£0.01  0.16+0.003 3.1+0.80.9 3.1+0.80.9 0.52+0.19 2.9+0.05

K3 3.62+1.6 0.12+1.20.04 0.06+0.01  0.23+1.20.06 0.23+1.20.06 0.03+0.00  1.11+0.32

Kegiboynuzu unu ikamesi ile iiretilen biskiivilerin sertlik degerleri kontrol
ornegine kiyasla anlamli diizeyde daha yiiksek bulunmustur (p < 0,05).
Kegiboynuzu unu orani arttikga sertlik degerlerinde bir artis gozlemlenmistir.
Bu durum, kegiboynuzu ununun biskiivi hamurunun yogunlugunu artirarak
mekanik dayanimim giiclendirdigini diigtindiirmektedir. Aydin (2012)’nin
yaptig1 ¢aligmada, kegiboynuzu unu ilavesinin sertlik degerlerini artirdigini
bildirmistir. Ayrica, Soronja-Simovic ve ark. (2016), kestane ununun yiiksek
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diyet lifi igeriginin sertlik degerlerindeki artiga katkida bulundugunu ifade
etmistir.

K2 deneyinin, en yiiksek sertlik degeri ile dikkat ¢ekmigtir ve bu durum
K2’nin daha yogun bir yapiya sahip oldugunu gostermektedir. Bununla
birlikte, K2’nin gevreklik degeri negatif bulunmus, bu da 6rnegin dayanikh
bir yapiya sahip oldugunu diisiindiirmektedir. K1 ve K3 numuneleri i¢in
gevreklik degeri rapor edilmemistir. Elastikiyet agisindan ise K2 ve K3
numuneleri, KI’e kiyasla daha diigiik elastikiyet gostermistir. Bu durum, K1
deneyinin daha esnek bir yapiya sahip oldugunu igaret etmektedir.

3.3. Gilaburu Marmelad: Seker Analizi

Gilaburu marmelatindaki friiktoz, glukoz ve sakkaroz tahsisi Shimadzu
Nexera Japon HPLC cihazi kullanilarak gergeklestirilmigtir. Analiz kogullart
su sekilde belirlenmistir. Dedektor olarak Refraktif Indeks Dedektor (RID),
kolon olarak Inertsil NH2 5 um (4,6 x 250 mm, GL Sciences), mobil faz
olarak %380 asetonitril ve %20 ultra saf su (v/v), sicaklik 30°C, akig hiz
1,1 ml/dk ve depolama hacmi 10 uL dir. Gilaburu marmeladindaki geker
tiirlerinin miktarlar1 belirlenmis ve frikktoz %14,80, glukoz %14,50,
sakkaroz %12,64 olarak tespit edilmistir. Tablo 3’te gosterilmistir.

Tablo 3. Gilaburu Mavmeladmdn Seker Analizi

Seker %

Fruktoz 14,80
Glukoz 14,50
Sakkaroz 12,64

Siiriilebilir kremalar ve ganajlar 6zellikle gocuk ve gengler arasinda popiiler
olan tatli bilegenlerdir (Memis ve Tontul, 2021). Bugaligmada, 800 gr. gilaburu
meyvesi suyu ve 200 gr. kristal geker 30 gr misir nigastasi ile kaynatilarak
marmelat haline getirilmigtir. Gilaburu ¢ekirdegi unu ve toz badem unundan
elde edilen makaronlara ganaj yerine %100 dogal gliiten igermeyen gilaburu
marmeladi kullanilmugtir. Gilaburu meyvesi marmeladi, geleneksel yogun
cikolata dolgusuna oranla daha hafif ve meyvemsi bir lezzet sunmaktadir.
(Kaya vd., 2012)’ nin yaptiklar1 ¢aliymada tokat bolgesinde ulusal firmalar
tarafindan {iretilen gilek, kaysi, vigne regeli ve marmelati {izerine yaptiklar
caliymada fruktoz miktarinin 1.5-25.2 g/100g arasinda, glukoz miktarinin
12.1-31.5 g/100g arasinda, sakkaroz miktarinin da 6.8- 29.5 g/100g arasinda
degistigi belirlemiglerdir. (Yildiz durgut vd.,2021) kamkat regelerinin biitiin
ve parga halinde yaptiklar1 galiymada toplam geker miktar1 Sakkaroz 20,75,
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Glukoz 20,35, Fruktoz 28,54 olarak belirlemislerdir. Toplam sekerin ise
69,64-69,87 g/ 100 gr arasinda tespit etmiglerdir. Marmelatlara ilave edilen
seker miktarlar1 farklibk gostermektedir. Meyvelerin dogal yapilarinda
glikoz, friiktoz, sakkaroz tatlandiricilar bulunur. Meyvelerdeki toplam seker
miktar1 %1’ den %20’ ye kadar degisebilmektedir. (Ergisli ve Giileryliz,
1996) tarafindan Giimiishane ili sinirlar1 igerisinde kusburnu bogiirtlen, alig,
kizamik gibi meyvelerde toplam geker miktar1 %16,2 bulunmugtur. Gilaburu
meyvesi marmeladinda bu oran iist sinira yakin ve dogal tatlilik agisindan
yiksek kabul edilebilmektedir. Glikoz degeri vigne marmeladindaki oran
daha diigiiktiir, bu oran (%8-10) arasinda gosterilmektedir. Fakat gilaburu
cekirdegi marmeladinda glukoz igerigi yiiksektir. Bu da iiriine enerji kaynagi
ve daha dengeli bir tat vermektedir. Sakaroz degeri gida sanayisinde yapilan
analizlerde %20’nin tizerindedir. Ev yapim1 marmelatlarda ise bu oran %5-
15 arasinda dir. Gilaburu marmeladinda sakaroz orta diizeydedir. Igeriginde
hem meyveden gelen dogal seker hem de az miktarda kristal geker oldugu
goriilmektedir. Gilaburu marmeladinda toplam seker oran1 %41,94 bu diger
marmelatlarda toplam seker igerigine gore diisiiktiir. Urettigimiz marmelat
geleneksel ev tipi yontemine gore iiretilmistir. Seker igerigi agisindan dogal
tatlilik profiline sahiptir. Gida sanayinde sunulan ve 2006 yilinda yaymlanmig
“Tiirk Gida Kodeksi Regel, Jole, Marmelat ve Tatlandirilmis Kestane Piiresi
Tebligin’ deki oranlara gore uygun diizeyde oldugu anlagilmaktadir (TGKD,
2024)

3.4. Gilaburu ¢ekirdegi Protein Analizi

Gilaburu (Viburnum opulus) meyve suyu, 800 g gilaburu meyvesi suyu,
200 g kristal sekeri ve 30 g musir nigastas1 kaynatilmasiyla hazirlanmistir.
Hazirlanan Ornekte protein igerigi analiz edilmig ve iiriiniin protein orani
%0,4 olarak tespit edilmistir. Tagkin ve arkadaglarinin (2018) organik olarak
yetistirilen gilaburu meyvesi tizerine yaptiklari galigmada, protein igeriklerinin
sirastyla 90,52, %0,51 ve %12,10 oldugu belirlenmistir. Ayn1 ¢aligmada,
gilaburu meyvesinin yapraklarinin, meyvesine kiyasla daha yiiksek protein
ve mineral igerdigi (bakir hari¢) saptanmistir. Kalyoncu ve arkadaglart
(2013), gilaburu meyvesinin protein oranint %0,2 olarak rapor etmiglerdir.
Akbulut ve arkadaglar1 (2008) ise gilaburu meyvesinin protein analizinde
%6,48 oraninda protein igerigi tespit etmistir. Bu sonuglar, gilaburunun
farkli protein igerigine sahip olabilecegini gostermektedir. Bu farkliliklar;
yetigtirme kogullari, cesit, genetik faktorler, hasat zamam, toprak yapisi ve
cografi degiskenlikler gibi faktorlerden kaynaklanabilmektedir (Er ve Ozcan,
2010). Caliymamizda elde edilen %0,4 protein orani, literatiirdeki bazi
degerlerle uyumlu ve benzer bir protein igerigi oldugunu gostermektedir.
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3.5. Duyusal degerlendirme

Orneklerin duyusal analizi hedonik test yontemiyle yapilmistir. Tat,
koku, renk, lezzet, tekstiir ve gevreklik deneyimli 15 panelist tarafindan
degerlendirilmistir (Altug, 1993). Makaron, geleneksel olarak badem unu ve
seker ile hazirlanan, hafif ve gevrek bir yapiya sahip olan bir Fransiz tathisidir.
Geleneksel makaronlar, genellikle ganaj dolgusuyla zenginlestirilirken,
bu galiymada toz badem, gilaburu ¢ekirdegi unu, yumurta beyazi, kristal
seker, pudra gekeri ve su kullanilarak yapilan alternatif makaronlarin duyusal
nitelikleri degerlendirilmistir. Gilaburu gekirdegi unu ve gilaburu meyvesi
marmelathinin - kullanilmasiyla, gelencksel tarifeden daha yenilik¢i bir
yaklagim benimsenmis ve bu degisiklikler, makaronu daha genis bir kitle igin
erigilebilir hale getirmistir.

Toz badem, yiiksek protein, lipid, vitamin ve mineral igerigi ile saghk
agisindan oldukga degerli bir bilesendir. Badem unu, yalnizca bademin
ogiitiilmesiyle elde edildiginden, zengin, yagh bir tada sahiptir (Bennett,
2016). Gliitensiz kurabiyeler iizerine yapilan bir ¢aliymada, badem unu
ile yapilan {iriinlerin goriiniis, lezzet, doku ve koku agisindan panelistler
tarafindan begenildigi tespit edilmistir (Durlu-Ozkaya ve ark., 2017).
Yildiz (2019)’a gore, farkli oranlarda badem unu ve piring unu kullanarak
iiretilen gliitensiz biskiivi, diyet lifinin yiiksekligi sayesinde daha iyi bir doku
olugturmug ve tat, koku ve renk begenisi artmugtir. Benzer sekilde, bagka
bir ¢aliyjmada badem unu eklenmig kurabiyelerin zengin besin degerleri
ve yliksek kabul edilebilirlikleri gozlemlenmistir (Granato ve Ellendersen,
2009).

Girsel 1. Gilaburn Cekirdesi ile Uretilmis Makaron
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Gilaburu ¢ekirdegi unu, gliitensiz bir yapiya sahip oldugundan, klasik
badem ununun yerini alarak, tirliniin tahil icermeyen icermeyen bir alternatif
olmasini saglar. Badem ununun zengin besin degerinin yani sira, gilaburu
gekirdegi ununun dogal geker igerigi sayesinde rafine gseker kullanimi
azaltlmig ve bu durum hem tat profilini hem de iiriiniin saghkli yonlerini
gelistirmistir. Geleneksel ganaj dolgusunun yerine marmelat dolgusunun
kullanilmasi, makaronlarin lezzetinde hafif ve meyvemsi bir tat sunarak,
yogun ¢ikolata dolgusundan uzaklagmasini saglamig ve daha saghkli bir
alternatit olusturmustur.

Tablo 4. Carpikik, Basiklik degerleri Kolmogorov-Smirnov Testi

Degiskenler |N Min. Max Carpiklik |Basikhk | Kolmogorov-
Skewnes | Kurtosis |Smirnov (Sig)

Cinsiyet 15 1 2 -,455 -2,094 ,000

Egitim 15 1 2 -1,672 ,897 ,000

Tablo 4’te genel olarak normal dagilima yakin bir egilim gostermektedir.
Ancak, Egitim ve bazi begeni degigkenlerinde dagilimda sapmalar
gozlenmistir. Kolmogorov-Smirnov testi sonuglarina gore, bazi degiskenler
(or. Kivaml, Kokul) normal dagilima uygun olsa da bir¢ok degiskende
normal dagihm gostermemistir. Cogu degisken igin p <0,05 ten kiigiik
oldugu goriilmiigtiir (6rnegin, Egitim, Genel Begeni3, Lezzet2). Bu durum,
bu degiskenlerin normal dagilim gostermedigini belirtmektedir. P> 0,05
ten biiyiik olan degiskenler (6r. Lezzetl, Kivaml, Kivam2, Renk3) normal
dagilim varsayimini saglayabilir. Carpiklik ve basiklik degerleri, gogunlukla
-l ile +1 arasindadir (Uysal ve Kilig, 2022). Bu da bazi degiskenlerin normal
dagilima yakin oldugunu gosterir. Ancak bazi degiskenlerde (6r. Egitim,
Genel Begeni2) bu degerler sinirlarin digindadir.

Tablodaki tiim degigkenler igin Orneklem sayist yalmzca 15°tir. Kiigiik
orneklem Dbiiyiikliigiinde, verilerin normal dagihma yakin olsa bile
parametrik testlerin kullanimi risklidir, ¢iinkii parametrik testlerin giicii
kiigiik orneklemlerde azalmaktadir (Pallant, 2020).
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Tablo 5. Duyusal Ozelliklerin Cinsiyete Goire Mann-Whitney U Testi Sonuglar

n=15)
Degiskenler  Gruplar N Mann- Z degeri  Asymp. Exact Sig.
Whitney U Sig.
(2-tailed)

Lezzetl Kadin 6 25,000 -,247 ,805 ,864
Erkek 9

Lezzet2 Kadin 6 21,500 -,718 473 ,529
Erkek 9

Lezzet3 Kadin 6 16,000 -1,371 ,171 224
Erkek 9

Renkl Kadin 6 21,000 -,761 447 529
Erkek 9

Renk2 Kadin 6 16,500 -1,323 ,186 224
Erkek 9

Renk3 Kadin 6 24,000 -,370 711 ,776
Erkek 9

Kivaml Kadin 6 18,500 -1,065 287 ,328
Erkek 9

Kivam2 Kadin 6 26,000 -,123 902 955
Erkek 9

Kivam3 Kadin 6 26,000 -127 ,899 955
Erkek 9

Kokul Kadin 6 18,500 -1,065 ,287 ,328
Erkek 9

Koku2 Kadin 6 21,000 -,756 450 ,529
Erkek 9

Koku3 Kadin 6 26,000 -,123 902 955
Erkek 9

Genel Kadin 6 15,500 -1,442 ,149 ,181

Begenil Erkek 9

Genel Kadin 6 9,000 -2,291 ,022 ,036

Begeni2 Erkek 9

Genel Kadin 6 19,000 -1,054 292 ,388

Begeni3 Erkek 9

Tablo 5°te erkek ve kadinlarin lezzet, renk, kivam, koku ve genel begeni
gibi gesitli degiskenler igin anlamli bir farklik olup olmadig: analiz etmek
tizere Mann-Whitney U testi kullanilmigtir. Mann-Whitney U testi, iki
bagimsiz grup arasindaki sirali veri farklarini degerlendirmek igin kullanilan
parametrik olmayan bir testtir.

Tabloya gore yalmzca genel begeni2 degiskeninde anlamli farklihik
vardir. (Asymp. Sig. = 0,022, Tam Sig. = 0,036) olarak verilmistir. Lezzet
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degiskeninde (Lezzetl, Lezzet2, Lezzet3): p degerleri 0,805,0,473,0,171
anlamlilik diizeyi p>0,05’tir. Dort farkli Olglimlerde kadin ve erkelerin
benzer sekilde degerlendirildigi goriilmektedir. Ankete katilan kadin sayis:
alt1, erkek sayis1 dokuzdur. Bu durum iiriiniin cinsiyet 6zellikleri bakimindan
erkelerin kadinlardan fazla tercih ettigini gostermektedir. Kadin ve erkek
gruplari arasinda lezzet degerlendirmelerinde siirdiiriilebilir bir anlamlilik
olmadig tespit edilmistir.

Tablo 6. Duyusal Ozelliklerin Ogrenim Duy a Gore Mann-Whitney U Testi
Sonuglar, (n=15)
Degiskenler ~ Gruplar N  Mann- Z degeri  Asymp.  Exact Sig.
Whitney Sig.
U (2-tailed)

Lezzetl Lisan 3 15,500 -,378 734 0,705
Yiiksek Lisans 12

Lezzet2 Lisans 3 16,000 -,320 ,840 0,749
Yiiksek Lisans 12

Lezzet3 Lisans 3 12,000 -,916 448 0,360
Yiiksek Lisans 120

Renkl Lisans 3 11,000 -1,087 ,365 0,277
Yiiksek Lisans 12

Renk2 Lisans 3 15,500 -,386 734 0,700
Yiiksek Lisans 12

Renk3 Lisans 3 17,500 -,076 ,945 0,940
Yiiksek Lisans 12

Kivaml Lisans 3 8,500 -1,458 ,180 0,145
Yiiksek Lisans 12

Kivam2 Lisans 3 17,500 -,076 ,945 0,940
Yiiksek Lisans 12

Kivam3 Lisans 3 15,00 -,468 ,734 0,640
Yiiksek Lisans 12

Kokul Lisans 3 8,500 -1,458 ,180 0,145
Yiiksek Lisans 12

Koku2 Lisans 3 11,500 -1,003 ,365 0,316
Yiiksek Lisans 12

Koku3 Lisans 3 16,000 -,302 ,840 0,762

Yiiksek Lisans 12




158 | Gastronomi Turizmi ve Sayjlkly Alternatifler: Gilaburu Meyvesi Cekirdegi ile Makaronlnr...

Genel Begeni Lisans 3 16,000 -,307 ,840 0,759
1 Yiiksek Lisans 12
Genel Begeni Lisan 3 12,000 -,935 ,448 0350
2 Yiiksek Lisans 12
Genel Lisans 3 5,000 -2,098 ,070 0,036
Begeni3 Yiiksek Lisans 12

Mann-Whitney U testi sonuglari, gilaburu ¢ekirdegi unu ile yapilan
makaronlarin duyusal Ozellikleri incelendiginde, lisans ve yiiksek lisans
diizeyindeki katimcilarin Testin p-degerleri (Asymp. Sig.), degeri beg
duyusal ozellik (lezzet, renk, kivam, koku ve genel begenirlik) igin gruplar
arasinda anlaml bir fark olup olmadig1 analizi incelenmistir. Analizde yapilan
Lezzet parametrelerinde (Lezzetl, Lezzet2, Lezzet3) p> 0.05 oldugu igin
lisans ve yiiksek lisans gruplar1 arasinda istatistiksel olarak anlaml bir fark
bulunmamugtir. Bu, makaronlarin lezzetinin her iki grup tarafindan benzer
sekilde algilandigini gostermektedir. Benzer gekilde, renk, kivam ve koku
gibi diger duyusal ozelliklerde de gruplar arasinda anlamli bir fark tespit
edilmemigtir (p> 0.05). Duyusal analizde gilaburu ¢ekirdegi kullanilarak
yapilan makaronlarin farkli 6grenim diizeylerindeki katilimcilar tarafindan
genel olarak benzer sekilde degerlendirdikleri ortaya g¢ikmugtir. Ancak,
Genel Begeni3 degiskeninde 6grenim durumu gruplar arasinda istatistiksel
olarak anlamlt bir fark gozlemlenmistir (p = 0.036). Bu durum, lisans ve
yiiksek lisans diizeyindeki katilimcilarin tirtinle ilgili genel begenilerini farkl
sekillerde degerlendirdikleri goriilmiistiir. Ozellikle bu farkin nedeni, her
iki grubun iirtinle ilgili algilari ve beklentileriyle iliskilendirilebilir. Ornegin
K3 deneylerine yiiksek lisans diizeyindeki katilimcilar daha basit bilindik
tatlar ariyor olabilirler. Bu da gilaburu ¢ekirdegi unu kullanilarak tretilen
makaronlarin genel duyusal Ozellikleri 6grenim durumu  farkliliklarin
etkileyebilir. Diger deneylerde genel begeni agisindan bazi farkliliklar
oldugu goriilmiistiir. Uriin geligtirme siirecinde hedef tiiketici kitlesinin
ozelliklerinin dikkate alinmasi gerektigini ve duyusal analize daha deneyimli
kigiler tarafindan segilmesi gerektigi diisiincesi ortaya ¢ikmistur.

SONUGC

Bu ¢aligmanin amaci, glutensiz iiriin gesitliliginde yerel {iriin ve cografi
isaretli lirtin yelpazesini artirmayr amaglamugtir. Ayni zamanda gastronomi
turizmine katki saglamak amaciyla alternatif iiriinlerin bolge ekonomisine
katki saglayacag: fikri dogmustur. Makaronlarin duyusal analizlerine gore,
tirtinlerin belirli oranlarda o6zellikle K2: %50 gilaburu unu, %50 badem
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unundan elde edilen makaronlarin, ilgi ¢ekici ve yiiksek begeni aldig
goriilmiigtiir. Gilaburu ¢ekirdegi unu ve badem unun zengin aromatik
ozellikleri ile bir araya getirilen iirliniin lezzet profili, protein degeri
artirilmugtir. Bu deger kimyasal analizde 0,4 bulunmugtur dolayisiyla diger
bilegenlere yakin oldugu sonucuna varilmigtir. Makaronlar ti¢ farkli sekilde
tretilmigtir. %100, %50 ve %0 oranlarinda gilaburu ¢ekirdegi unu ve toz
badem unu seklinde tablo 1 de gosterilmistir. Alternatif makaronlarin renk,
tekstlir, protein ve toplam geker miktarlar: literatiirdeki yapilan ¢aliymalarla
uyumlu oldugu goriilmistiir. Makaronlarin yerel ekonomik kullanim
agisindan stirdiiriilebilir olmalar1 gerekmektedir. Bu da meyvenin hasat
doneminin kisa olmasi fakat alt1 ay stirecinde bulunabilir olmasi siirdiirtilebilir
oldugunu gostermektedir. Boylece insan sagligina faydalarin yaninda hem
bolgesel hem de ulusal ekonomiye katki saglayacagi diisiiniilmektedir.
Gilaburu ¢ekirdeginden elde edilen makaronlarin, yoresel, ekonomik, yaratici
ve gelismig ¢oziimlerle farkli gastronomik {irtine doniistiiriilmesi, yapilan
caligmalara ve gelecekte yapilacak ¢aligmalara gastronomi turizmi alaninda
daha genis kitlelere ulastirilabilmesi agisindan, 6nemli katkilar1 olacaktir.
Bu tiir tirtinler hem ulusal hem de uluslararasi diizeyde gastronomik deger
kazanarak kiiltiirel siirdiiriilebilirlikleri aratilabilecek ve tegvik edilebilir
diizeye ulagacag: diistintilmektedir.

Yapilan kimyasal analizlerde gilaburu meyvesinin makaron biskiivisine
dontistiiriilmesi firinlama sirasinda renk, tekstiir, tat ve kurutmada 6nemli
derecede degismedigi, hatta iyilestirdigi gortilmiistiir. Gilaburu meyvesi,
icerigindeki antosiyaninler sayesinde iiriin renk profilini giiclendirirken,
gilaburu marmeladi ve dogal tatlandiricilar, gliitensiz alternatifler olarak
hijyenik besin degerlerini artirdi8y, lezzet agisindan da meyvemsi ve hafif bir
tat profili sundugu goriilmiistiir. Bu durum, ekonomik, saghkli ve lezzetli
alternatif gida ¢oziimleri gelistirilmesinde fayda saglayacag: diisiiniilmektedir.
Ayrica gilaburu marmeladindaki dogal seker bilegenlerinin, geleneksel seker
igerikli dolgulardan daha diigiik oranlarda olmasi, iiriiniin saglikli 6zelliklerini
de gii¢lendirdigi sonucuna varilmugtir.
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