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Editorden

Gastronomi, sadece yiyecek ve iceceklerin hazirlanmasi ve sunumundan ibaret bir meslek dali degildir.
Gida bilim ve teknolojisi, beslenme, halk saghg, isletme, ekonomi, sanat, kiiltiir, tasarim, sosyoloji, tu-
rizm gibi ¢ok sayida disiplinden beslenen bir bilim ve sanat dalidw. Alamindaki gelismeler gastronomiyi
de direkt olarak etkilemektedir. Ozellikle yeni isleme ve muhafaza teknikleri, yeni iiriinler gibi gida bilim
ve teknolojisindeki gelismeler yiyecek ve iceceklerin hazirlandigi isletmelerde de kendine yer bulmakta-
dir. Diger taraftan giiniimiizde insanlarin beslenme aliskanliklarinda ciddi degisimler goriilmekte; daha
giivenli, saglikli ve besleyici gidalara olan talep artmaktadw:. Diisiik kalorili yiyecekler artan bir sekilde
onem kazanacaktir. Bu talebi karsilamada gastronomi uzmanlart da yeni gelismelerden haberdar olmali ve
bunlart uygulamaya gecirmelidir. Ayni sekilde ileri yillarda alternatif gidalar giindeme gelecektir. Gastro-
nomistlerin bu konuda da kendilerini hazir tutmalar: gerekmektedir.

Ulkemizde ¢ok sayida Gastronomi ve Mutfak Sanatlar: béliimii agilmis olmasina ragmen maalesef bu alan-
da bilimsel anlamda énemli bir gelisme saglanamamistiv. Hala ¢ogu restoranlarin mutfaklar: usta-¢irak
iliskisi ile yiiriitiilmektedir. Seflerimizin uluslararasi olcekte rekabet edebilir seviyelere ulasmasi bilimsel
ve teknik gelismelerden haberdar olmasi, gelecegi gormesi ile miimkiindiir. Stnirly sayidaki sef uluslararasi
gastronomiye takip ederek kendini gelistirebilmistir. Diger taraftan bu alanda ciddi bir akademisyen ve
arastirict eksikligi de goriilmektedir. Bununla birlikte gastronomi boliimii mezunlarin da gerekli lisans itistii
calismalarini yaparak yakin gelecekte gastronomi béliimlerinin gerek egitim ve 6gretimine gerekse bilimsel
arastirmalaria onemli katkr saglayacagi da asikardir.

Bilimsel gelismelerin ve arastirmalarin hedef kitleye iletilmesindeki en énemli arag siiphesiz alanindaki
yayinlanan bilimsel hakemli dergilerdir. Ulkemizde bu alanda bircok dergi bulunmakla birlikte bilimsel
arastirmalara yer veren dergi sayimiz sunirl diizeydedir. Bu a¢igi gidermek, gastronomi ve mutfak sanat-
lart alaminda yapilan bilimsel arastirma, inceleme ve proje ¢alismalarinin sonuglarini paylasmak; giincel
bilgi ve gelismeleri hedef kitleye aktarmak, konu ile ilgili sorunlarin tartistimasina zemin olusturmak; Tiirk
Mutfak kiiltiriinii tanitmak amaciyla Istanbul Aydin Universitesi tarafindan bir dergi ¢ikarilmasina karar
verilmistirv. Bu karar dogrultusunda 2017 yiuinin Ocak ayinda AYDIN Gastronomy adindaki dergimizin ilk
sayisini ¢ikarmis bulunmaktayiz. Dergimizde Tiirkce ve Ingilizce makalelere yer verilmekte olup ilk asa-
mada ulusal diizeyde taranan bir dergi bir sonraki asamada ise uluslararast indeksler tarafindan taranan
bir dergi haline getirmeyi hedefliyoruz. Dergilerin yaymn hayatint devam edebilmesi ve istenen hedeflere
ulasmasi yayinladig nitelikli makaleler ile miimkiin olabilmektedir. Bu anlamda gastronomi alanini ilgilen-
diren tiim bilim ve sanat dallarindan siz degerli arastiricilarin destegine gereksinim duyulmaktadir.

Saygilarimla...

Prof. Dr. Kamil BOSTAN
Editor
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Ozet

Eksi hamurdan ekmek tiretimi mayadan ekmek iiretimi yaygin olamamakla birlikte Anadolu’da
halen siirdiiriilmektedir. Cok sayida mikroorganizmanin rol oynadigi bu teknik ile tretilen
ekmeklerin maya ile iretilen ekmeklere gore iistiin 6zellikleri vardir. Bu calisma farkl
yontemlerde eksitilmis hamurdan tiretilecek ekmekleri belli 6zellikleri yoniinden karsilastirmak
amaciyla gerceklestirilmistir. Bu amacla yogurt ile (A), boza ile (B) ve geleneksel (C) olmak
iizere ii¢ ayr1 eksi hamur elde edilmis; bunlardan tam bugday unu kullanilarak ii¢ farkli ekmek
yapilmistir. Ekmekler duyusal ve teknolojik 6zellikleri bakimindan analiz edilmistir. A grubu
ekmekler incelenen biitiin duyusal kriterler (kabuk rengi, ekmek i¢i rengi, doku, koku, tat, kivam)
bakimindan en yiiksek puanlar1 almistir. B grubu ekmekler ise doku hari¢ en diisiik puanlara sahip
olmustur. Pigsme sirasinda en fazla kabarma A grubunda, en yiiksek pisme kayb1 A gurubunda, en
yiksek asitlik degeri B grubunda, muhataza sirasinda en fazla nem kayb1 B grubunda saptanmaistir.
Dokuz giinliik muhatazanin sonunda A ve C grubu ekmeklerde kiif sayis1 sirasiyla 2,48 ve 3,30 log
kob/g iken boza ile yapilan B grubunda ise sayilabilir diizeyde kiif gelisimi olmamaistir. Elde edilen
bulgulara gore yogurt kiiltiirii ile eksitilen hamurlardan yapilan ekmeklerin duyusal ve fiziksel
ozellikleri bakimindan digerlerine {istlin oldugu sonucuna varilmstir.

Anahtar Kelimeler: Ekmek, Eksi Hamur, Yogurt, Boza
Studies on Sour Dough Bread Making by Different Methods

Abstract

Sour dough bread production is maintained in Anatolia.although it is not be common. Breads made
by this technique that numerous microorganisms play a role, have many outstanding compared
with bread made with yeast. This study was carried to compare the breads produced with sour
obtained in different ways in terms of certain features. For this purpose, three different sour dough
(A: by yoghurt addition; B: by boza addition; C: conventional) was obtained. Three group breads
were produced using whole wheat flour with these sour dough. Breads were analysed in terms
of sensorial, technological properties A group has received the highest scores of sensory criteria
(skin color, crumb color, texture, smell, taste, consistency). Group B has had the lowest score
except texture. The most swelling during baking and the highest cooking loss ratio (13,2%) were
determined in group A. The highest moisture loss during storage and the highest levels of acidity
(0.51%) was found in group B. At the end of the nine-day storage, it was not determined mould
growth on countable level in group B while mould counts in A and C groups were 2.48 and 3.30 log
cfu/g, respectivelly. According to the results obtained, it was concluded that sensory and physical
properties of bread made from sour dough with yogurt cultures are superior to others.

Keywords: Bread, Sourdough, Yoghurt, Boza

!Istanbul Aydin Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi, Gida Miihendisligi Boliimii
*[stanbul Aydin Universitesi, Giizel Sanatlar Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlart Béliimii
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GIRIS
Ekmek; bugday wununa su, tuz, maya
(Saccharomyces cerevisiae) gerektiginde

seker, enzimler, enzim kaynag1 olarak
malt unu, vitalgluten ve izin verilen katki
maddeleri ilave edilip bu karisimin teknigine
uygun olarak yogrulmasi, sekillendirilmesi,
fermantasyona birakilmasi ve pisirilmesi ile
yapilan iirlinii ifade etmektedir (TGK, 2012).
Diger gidalara gore daha ucuz ve kolay
saglanabilir olmasi, besleyici ve doyurucu
ozellikleri gibinedenlerle vazgegilmez bir gida
maddesidir. Ulkemiz de asirlardir siiregelen
beslenme aliskanlifi ve sosyo ekonomik
yapt nedeniyle diinyada kisibasmna ekmek
tiiketimin en fazla oldugu tlkeler arasinda yer
almaktadir (Yigit ve Dogan, 2010).

Uretilen ekmegin kalitesi birgok faktore bagl
olarak degismektedir. Bugdayunuvesuileelde
edilen hamurun kabartilmasi1 i¢in uygulanan
mayalama islemi de Onemli asamalardan
birisidir. Giinlimiizde mayalama amaciyla
ticari olarak elde edilebilen yas veya kuru
ekmek mayas1 yaygin olarak kullanilmaktadir.
Ekmek mayasi, hamurda bulunan basit
sekerleri fermantasyona ugratarak,
fermantasyon sonucu olusan CO, gazi ile
hamurun kabarmasini, fermantasyon {irlinii
diger maddelerle de hamurun olgunlagmasini
ve aroma tesekkiiliinii saglayan, bilesiminde
yer alan enzimler (maltaz, invertaz, zimaz ve
proteaz) ile gluten proteinlerindeki molekiil
ici S-S baglarinin indirgenmesini katalizleyen,
spor yapan hakiki mayalar smifindan
Saccharomyces cinsine ait yuvarlagimsi, tek
hiicreli mikroorganizma olan Saccharomyces
cerevisiae’dir (Giil, 2007).

Geleneksel ekmek iiretiminde ise eksi hamur
kullanilmaktadir. Bugday, cavdar veya diger
tahil unlarinin su ile karistirilarak laktik asit
fermantasyonuna (1-2 giin) tabi tutulmasi

sonucu elde edilen trine ‘’eksi hamur”
adi verilmektedir (Erkmen, 2010). Eksi
hamur yonteminin esasi; normal kiiltlir
mayalarinin yaninda havadan ve kullanilan
hamur unsurlarindan gelen yabani mayalarin,
laktik, asetik ve sitrik asit bakterilerinin
faaliyet gosterdigi bir hamur pargasini, bir
sonraki hamurda maya olarak kullanmaktir.
Eksi hamur mikrofloras1 genellikle maya
(Saccharomyces cerevisiae) ve hetero- ve
homofermentatif laktik asit bakterilerinin
(LAB) kompleks bir karisimini igermektedir
(Gogmen ve ark., 2006). Eksi hamurdan izole
edilen bakterilerin ekseriyetini laktobasiller
olusturmakta; bunlara ilave olarak florada
Leuconostoc, Weissella, Pediococcus,
Lactococcus, Enterococcus ve Streptococcus
cinsleri de bulunmaktadir (Erkmen, 2010;
Giil, 1999; Mentes ve ark., 2004). Yagmur ve
ark. (2016), eksi hamurlar lizerine yapitkalari
calismada baslica laktik asit  bakteri
florasinin Lactobacillus (L.) sanfranciscensis,
Pediococcus pentosaceus, L. plantarum,
L. namurencis, L. rossiae, Leuconostoc
mesenteroides ve L. zymae’dan olustugunu;
daha disik miktarlarda olmak iizere L.
spicheri, L. paralimentarius, L. mindensis,
L. farciminis, L. acetotolerans, L. caseli,
Enterococcus faecium ve Enterococcus durans
tiirlerinin de bulundugunu rnapor etmislerdir.
Bu calismada Saccharomyces cerevisiae,
Pichia  guiliermondii  ve  Torulaspora
delbrueckii de eksi mayalardaki baslica maya
tiirleri olarak bildirilmistir. LAB, eksi hamur
fermantasyonunda anahtar role sahiptirler.
Eksi hamurun biinyesinde 10%-10° kob/g
civarinda canli LAB barindirmas1 ve pH’sinin
4.5’in altinda olmasi; mayalarin ise 10°-107
kob/g civarinda bulunmasi (LAB/maya orani
100:1) istenmektedir. Mevcut bakterilerin
olusturmus oldugu asitler eksi hamurun
tad1, kokusu ve yapisinda onemi degisimlere



neden olmaktadir (Ozgelik, 2000). Eksi
hamurdan iiretilen ekmeklerin giiniimiizde
tiretilen ekmege gore ekmegin daha fazla
hacim artig1, daha gii¢lii aroma, daha iyi
ekmek i¢i yapist ve uzun raf omrii gibi pek
cok tstiinliigii bulunmaktadir (Akgiin, 2007,
Baykara, 2006; Boz ve ark., 2008; Giil ve
ark., 2005; Kotancilar ve ark., 2006; Plessas
ve ark., 2011). Diger taraftan insan sagligi
lizerine olumlu etkileri de vardir. Eksi maya
hamurunda ¢esitli maya ve bakteriler birlikte
caligmakta ve dogal floray1 olusturmaktadir.
S6zkonusu mikroorganizmalarin 6nemli bir
kismi1 probiyotik niteliktedir. Dolayisiyla
eksi hamur, iretildigi ekmegi probiyotik bir
iiriin haline getirmektedir (Sahin, 2012). Eksi
hamurlardan hazirlanan ekmeklerde glisemik
indeksinin oldukg¢a diisiik olmasi, hamurdaki
beta glukanin yikimlanmadan korunmusg
olmasi, olusan asitler nedeniyle fitat iceriginin
azaltilarak biyolojk yararliligin arttirilmasi
diger avantajlari olarak goriilmektedir(Boz ve
Karaoglu, 2008; Sahin, 2012).

Bu calisma geleneksel yontemden farkli olarak
yogurt ve boza ilave ederek elde edilen eksi
hamurlardan iiretilen ekmeklerin 6zelliklerini
karsilastirmak amaciyla gerceklestirilmistir.

GEREC ve YONTEM

Eksi Hamur Uretimi: Bu ¢alismada i tip eksi
hamur iiretilmistir. A grubu icin, bir kap i¢inde
1 kg tam bugday unu, 250 g yogurt ile 750 ml
(50°C) sicak su ilave edilip karigtirilmistir ve
homojen bir karigim elde edilmistir. B grubu
icin ayni1 formiilasyonda yogurt yerine ayni
miktarda boza kullanilmistir. C grubunda
ise daha onceden ekmek yapimi i¢in maya
ile kabartilmis hamurdan 250 g alinarak un
ve su ile karistirllmigtir. Biitiin gruplara ait
karisimlar iistii kapali olarak oda sicakliginda
lic glin bekletilerek eksitilmistir.
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Eksi Hamurdan Ekmek Uretimi: Her bir
grup i¢in 1 kg tam bugday unu, 15 g tuz,
500 kg eksi hamur, 850 ml su ile homojen
bir yap1 elde edilene kadar 6 dakika yavas
— 5 dakika hizli olmak tizere karistirilmistir.
Yogurulmus hamur sekil verilip 1 saat kadar
on dinlendirildikten sonra 400’er gramlik
porsiyonlar halinde kesilmistir. Ardindan
15 dakika kadar tekrardan dinlendirildikten
sonra herbiri 7 cm yiiksekliginde ve 25 cm
uzunlugunda teflon tavalara aktarilmistir.
Tavalar, 40°C’de 120 dakika kadar
fermantasyon odasinda  bekletilmis  ve
ardindan 200°C ‘de 25-30 dakika pisirilmistir.
Pismis  ekmekler sogutulduktan sonra
dokuz giin siireyle muhafazaya alinmigtir.
Deneysel caligsmalar farkli tarihlerde ii¢ kez
tekrarlanmustur.

Analizler: Her deneme grubuna ait drnekler
pisirme Oncesi, pisirme sonrasi (soguduktan
sonra) ve muhafazanin 3. giinii, 6. giini,
9. giinii belli duyusal, fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik  ve  duyusal o&zellikleri
bakimindan analiz edilmistir. Hamur ve ekmek
agirliklart laboratuvar tipi bir terazide (AND
GF-600) saptanmigti. Ekmegin boyutlari
(ylkseklik ve en) ve kabuk kalinlig1 ekmegin
enine tam ortadan kesilmesi suretiyle elde
edilen kesit yiizeyinde bir cetvel yardimiyla
Ol¢iilmiistiir. Nem tayini i¢in gravimetrik
yontem kullanilmistir. Titre edilebilir asitlik
miktar1 6l¢limii i¢in 10 gram numune 100 ml
distile su i¢inde karigtirildiktan sonra kaynar
su banyosu i¢inde 30 dakika bekletilmis,
sogutulmus ve filtreden gegirildikten sonra 0,1
N NaOH ¢ozeltisi ile titre edilmis, asit miktar1
sarfedilenalkalimiktarinagorelaktikiizerinden
hesaplanmistir (Yetim ve Kesmen, 2009). Kiif
ve maya sayisinin belirlenmesi i¢in bir ekmek
diliminin kabuklar1 ayrildiktan sonra ekmegin
kabuklar1 ayrilmigtir ve ardindan steril posette
ekmegi ufalayarak parcalanmasi saglanmaistir.
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Steril bir spatiil vasitasiyla ekmek numunesi
iyice karistirildiktan sonra 5 gram tartilarak
steril stomacher posetine alinmistir. Uzerine
45 ml fizyolojik tuzlu su ilave edildikten sonra
stomacher cihazinda homojenize edilmistir.
Hazirlanan bu ana diliisyon ayni sulandirma
stvist kullanilarak seyreltiler hazirlanmigtir.
Ekmeklerde kiif-maya analizi icin Yeast
Extract Glucose Chloramphenicol Agar (YGC)
kullanilmistir. Hazirlanan farkl seyreltilerden
icinde YGC Agar bulunan petrilere steril bir
pipetle 0,1 ml aktarilarak yayma teknigiyle
ekimler yapilmistir. Petriler 25-28°C’de
5 giin inkiibe edilmistir. Siire sonunda
besiyerinde gelisen kiif-maya sayilmistir.
Sayilan koloniler logaritmik degere cevrilerek
log kob/g olarak kaydedilmistir. Duyusal
degerlendirmede ekmekler oda sicakligina
kadar sogutulduktan sonra dilimlenmistir ve
panelistlere sunulmustur. Alt1 kisiden olusan
panel {yelerinden ekmegin kabuk rengi,
ekmek ici rengi, kokusu, gozeneklilik, kivam
ve tadr yoniinden 100 mm’lik bir ¢izgiden
(0: kabul edilemez; 100: miikemmel) olusan
grafik derecelendirme 6lcegi (gorsel analog
skala) iizerine isaretlemeleri istenmistir.
Degerlendirmeler tamamlandiktan sonra her
bir panelistin skala {izerinde isaretledikleri
nokta cetvelle dlciilerek elde edilen puanlar
kayit altina alinmistir. Her bir duyusal kriter
icin panelistlerin vermis oldugu puanlar
toplanip ortalamalarialinmak siiretiyle deneme
gruplarina gore veriler elde edilmistir. Gruplar

arasindaki istatistiksel karsilastirmada Anova
(tek yonlii varyans analizi) kullanilmistir.
Gruplar arasi farklarin 6nem kontrolleri ise
Duncan testi ile belirlenmistir (SPSS,2001).

SONUCLAR ve TARTISMA
Calismamizda pisirilme isleminin sonucunda
ekmek agirliklarinda degisen oranlarda

azalma meydana gelmistir (Tablo 1). Agirlik
kayb1 orant A grubuna ait yogurt kiiltiirii ile
eksitilmis eksi hamur ekmeginde % 13,24;
B grubuna ait boza kiiltiirii ile eksitilmis eksi
hamur ekmeginde % 12,37 ve C grubuna ait
eksi maya ile eksitilmis eksi hamur ekmeginde
% 12,15 olarak belirlenmis olup gruplar
arasinda istatistiksel bir fark gézlenmemistir.
Calismamizda saptamis oldugumuz
agirhik kaybir fermantasyon asamasmi da
kapsamaktadir. Firin devresine gelene kadarki
fermantasyon kayiplari suyun buharlagsmasina
dayanmaktadir. CO, ¢ikisindan dolay1 kayip
cok fazla degildir. Esas kayip pigme sirasinda
meydana gelmektedir. Pigme sirasinda suyun
yani sira ugucu maddeler, CO,, organik
asitler, esterler, maya metabolizmasi sonucu
olusan bilesikler vs firin sicakliginin etkisiyle
hamurdan uzaklasirlar (Elglin ve Ertugay,
2002). Pigsme sirasinda normal ekmeklerde
pisme kayb1 % 14-16 civarinda olmaktadir
(Elgiin ve ark.,2007). Tam bugday unu
kullanarak iiretmis oldugumuz ekmeklerdeki
pisme kaybi biraz daha diisiik olmakla birlikte
bildirilen oranlara yakindir.

Tablo 1. Deneysel olarak iiretilen eksi hamur ekmeklerinin pisme sonrasi bazi
fiziksel ve kimyasal 6zellikleri 6zellikleri

Gruplar Agirhik (g) Yiikseklik Kabuk Kalinhgi Asitlik
(cm) (%LA)
A (Yogurtlu) 347,03 ® 0,522 0,47
B (Bozal) 350,51+ 0,43° 0,51
C (Geleneksel) 351,382 0,472 0,45

b Ayni kolonda ayni harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki fark 6nemli degildir(P<0.05)

4



Ekmek hacmi; genel olarak ekmeginisgal ettigi
bosluktur. Ekmek agirligi ile hacmi arasinda
ideal bir iliski olmalidir. Bagka bir ifade ile asir1
veya yetersiz hacim bir kalite diisiikliigii olup
kaliteli bir ekmegin hacmi optimum olmalidir.
Hacim artisinin  (kabarma) bir gostergesi
olarak olciilen yiikseklik (ortadan yapilan
kesitin en yliksek noktasi baz alinmistir)
en fazla yogurt kiiltiirii ile hazirlanan eksi
hamur ekmeginde; en diisiik boza kiiltiirii ile
hazirlanan eksi hamur ekmeginde saptanmistir
(Tablo 1). Elde edilen bulgular yogurt kiiltiirt
ile eksitilen hamurdan elde edilen ekmeklerde
fermantasyon sathalarinda daha fazla gaz
olustugunu gostermektedir. Daha fazla gaz
olusumu duyusal analizlerde olumlu olarak
algilanmis ve A grubu ekmekler yapisal
ozellikler bakimindan en yiiksek puanlarimi
almistir.

Pigme sonrasi ekmeklerin asitlik degerleri
Olciilmiis; en yiiksek asitlik degeri boza
kiiltiiriiyle eksitilmis eksi hamur ekmeginde;
en digik asitlik degeri geleneksel eksi
hamur ekmeginde saptanmistir (Tablo 1).
Asitlik, ekmek iiretim prosesi sirasinda
mevcut mikroorganizmalarin  aktivitesinin
sonucu olusan asitlerin miktarina bagl olarak
degismekte; ekmegin tad ve aromasi direkt
olarak etkilemektedir. Eksi hamur mayasi,
homo- ve heterofermentatif laktik asit
bakterilerini ve mayalar1 degisen oranlarda ve
bilesimlerde i¢cermektedir (Go¢men ve ark.,
2006).. Laktik asit bakterileri homofermantatif
ve heterofermantatif olmak iizere iki kisma

Dilek BIRCAN, Cemile Tugce GURAY, Kamil BOSTAN

ayrilmaktadir. Homofermantatif bakteriler
sekeri fermente ederek laktik asit ve iz
miktarda  diger {rlinleri  olustururken;
homofermantatif olanlar laktik asit yaninda
onemli miktarda CO,, alkol, asetik asit ve
diger ucucu bilesikler meydana getirmektedir
(Akgiin, 2007). A grubu ekmeklerde yogurta
eksitilmis maya  kullanilmistir.  Yogurt
bakterileri (S. thermophilus ve L. bulgaricus)
homofermentatif  oldugundan  yogurttaki
yegane asit laktik asittir. Halbuki bozanin
laktik mikroflorast ¢ok daha komplekstir ve
cok sayida mikroorganizmadan olugsmaktadir.
Boza fermantasyonunda rol alan laktik
asit bakterileri Erkmen (2010) tarafindan
L. coryniformis, L. sanfrancisco, L.
confuses, L. fermentum, L. paracaseisubsp.
paracasei, L. plantarum, L. brevis, L.
rhamnosus, L. coprophilus, L. pentosus, Leu.
paramesenteroides, Leu. mesenteroidessubsp.
mesenteroides, Leu. mesenteriodessubsp.
dextranicumve Leu. oenus olarak bildirilmistir.
Dolayasiyla bozada ve boza ile hazirlanan
eksi hamurda asit profili de oldukce degisik
olacaktir.

Deneysel olarak  iiretilen ekmeklerde
dokuz giinliik muhafaza sirasinda degisen
diizeylerde nem kayb1 gdzlenmistir (Tablo 2).
En yliksek nem kayb1 % 6,74 ile B grubunda;
en diisiik nem kayb1 % 4,83 ile A grubunda
saptanmigtir. Nem kaybi1 ilk {i¢ giin daha
hizli; sonraki gilinler daha yavas olmustur.
Muhafaza sirasinda nem oranini azalmasi
ekmegin bayatlamasi ile iliskilidir. Bu agidan

Tablo 2. Deneysel olarak iiretilen eksi hamur ekmeklerinin nem oranlari (%)

Gruplar Pisme Sonrasi Muhafaza periyodu

3. Giin 6. Giin 9. Giin
A (Yogurtlu) 42,74° 40,58* 38,26 37,91
B (Bozah) 42,97° 40,14° 38,78 36,23°
C (Geleneksel) 43,21 41,84* 39,28 37,26

b Ayni kolonda ayni harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki fark onemli degildir(P<0.05)
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Tablo 3. Deneysel olarak tiretilen eksi hamur ekmeklerinde kiif-maya sayilar1 (log kob/g)

Gruplar Pisme Sonrasi 3. Giin 6. Giin 9. Giin
A (Yogurtlu) <2.0 <2.0 <2.0 2,48
B (Bozah) <2.0 <2.0 <2.0 <2.0
C (Geleneksel) <2.0 <2.0 2,77 3,30

bakildiginda yogurt kiiltiirii ile eksitilen
hamurdan yapilan ekmeklerin digerlerine gore
daha gec bayatlayacagi sdylenebilir. Duyusal
analizlerde bunu dogrular nitelikte sonuglar
elde edilmistir.

Farkli yoOntemlerle iiretilen eksi hamur
ekmeklerinin muhafazasi sirasinda kiif ve
maya sayilarindaki degisimler de gdzlenmistir
(Tablo 3). Pisme sonrasi ve muhafazanin
liclincli giinii yapilan analizlerde higbir
ornekte sayilabilir diizeyde kiif-maya liremesi
kaydedilmemistir(<2.0 log kob/g). C grubunda
6. muhafaza giinii 2,77 log kob/g olarak ortaya
¢ikan kiif-maya sayis1 dokuzuncu giin 3,30 log
kob/g’a ulasmistir. B gurubunda dokuzuncu
giin dahi lireme gozlenmemistir. A grubunda
ise sadece dokuzuncu muhafa giiniinde
kiif-maya gelisimi gozlenmistir. Kiiflenme
ekmeklerin  uzun siireli muhafazasinda
onemli bir sorun olarak goriilmektedir.
Ozellikle kepekli ve tam bugdan unundan
yapilan ekmekler kiiflenmeye daha megillidir.
Calismamizda elde edilen bulgulan boza ile
eksitilmis hamurdan tretilen ekmeklerde kiif
gelisiminin  engellendigini gdstermektedir.
Bu durum bozadaki ve boza mikroflorasinin
iretmis oldugu antimikrobiyellerle iliskili
olabilir.

Kaliteli bir ekmekte ekmegin sekli oval
ve kalinlig1 her yerde ayni, ekmek ici acik
kahverengi, ekmek yiizeyi piiriizsiiz, ekmek
ici yumusak, ekmek i¢i rengi beyaz olmalidir
ve kaliteli bir ekmegin i¢ yapisikadifemsi-
yumusak olmali, gézenekler kiigiik, homojen
irilikte, kenarlart ince, ayni kalinlikta

olmali, gbzenek sayisi olabildigince ¢ok ve
gozenekler agik olmalidir. Koyu/gri ekmek
ici rengi, ufalanabilir ekmek i¢i veya kaba
gozenek yapist ekmekte kalite kriterlerini
belirlerken istenmeyen durumlar arasindadir.
Ayrica ekmek dilimlenebilecek kadar sert
yapiyt sahip olmali, kendine 0zgii tat ve
aromada olmali, ¢cignenmesi kolay olmali ve
agizda kalinti birakmamalidir (Celik, 2008;
Gil, 2007). Caligmamizda deneysel olarak
tiretilen ekmekler pisme sonrasi bir panel
tarafindan yukaridaki kriterler de dikkate
almarak duyusal ozellikleri bakimindan
degerlendirilmistir (Tablo 4).

Yogurt kiiltiirii ile eksitilmig humurdan iiretilen
A grubu ekmeklerde gézeneklilik, kivam, tat,
koku ve genel kabul puanlar1 digerlerinden
onemli derecede yiiksek bulunmustur. Ekmek
hacmi ile ekmek i¢i gbzenek yapisi ve tekstiirii
arasinda direkt bir iligki bulunmaktadir.
Calismamizda da A grubu grubu ekmeklerde
hem hacim artisginin  gdstergesi olarak
Ol¢tiiglimiiz  somun yiiksekligi hem de
gozeneklilik puani digerlerinden O6nemli
derecede yiiksek bulunmustur. Duyusal
acidan en diisiik puanlar B grubunda elde
edilmistir. Eksi hamurdaki laktik asit ve asetik
asit miktari, bu hamurdan {iretilen ekmegin
tat ve aromasint dogrudan etkiler. Eksi
hamurdaki laktik asit/asetik asit oranini ifade
eden “fermantasyon katsayis1 (FQ)” bir dl¢ii
olarak kullanilmaktadir. Bu oran 4 civarinda
olursa ekmek iyi bir tat dengesine sahip
olur. Diisiik asetik asit miktar1 FQ degerinin
yiikselmesine ve bu da gii¢lii asidik tat, zayif
aroma olusumuna neden olur (Erkmen, 2010).
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Tablo 4. Deneysel olarak tiretilen eksi hamur ekmeklerinin duyusal 6zellikleri*

Puanlama A Grubu B Grubu C Grubu
Kriterleri (Yogurtlu) (Bozah) (Geleneksel)
Kabuk Rengi 78,72 54,4 ¢ 72,6
Ekmek i¢i Rengi 76,1 @ 60,8°¢ 69,6°
Gozeneklilik 74,5 ? 51,7¢ 64,6°
Koku 73,7 ? 58,3¢ 62,2°
Kivam 70,4 @ 56,8°¢ 60,1°
Tad 70,2 2 53,7° 58,4°
Genel Kabul 73,1 52,8¢ 57,5°

* Her bir kriter 100 puan tizerinden degerlendirilmistir

abe Ayni satirda ayni harflerle gosterilen ortalamalar arasindaki fark onemli degildir(P<0.05)

Calismamizda B grubunda titre edilebilir
asitlik degerinin digerlerine gore daha yiiksek,
bunun yaninda koku ve tad puanlarimin
daha diisik bulunmasmi asit oranindaki
dengesizlige baglamak miimkiindiir.

Ekmegin kabuk 06zellikleri; normal kabuk
rengi koyu altin sarisi-kahverengi tondan (iist
kisimlari), acik altin sarisi-kahverengi (yan
taraflar1) tona kadar degismeli, kabuk diizgiin
homojen ve ince olmali, kabarcikli kalin
benekli c¢izgili, kaba, lastik gibi olmamali
ve soyulmamalidir. Soluk kabuk rengi, koyu
kabuk rengi, kabuk soyulmasi ve kabugun
asir1 kalin olmasi vb. gibi durumlar ekmegin
dis goriintisiinde meydana gelen hatalardan
kaynaklanmaktadir. Kabuk rengi bakimindan
A ve B gurubu ekmekler yiliksek puanlar
almistir. Ancak boza ile eksitilen hamurdan
tretilen ekmeklerde pisme sonrasi renk
gelismediginden (boz) digerlerinden onemli
derecede daha diisiik puan almistir. Ekmek i¢i
renk degerlendirmesinde de en diisiik puan C
gurubuna verilmis; A gurubu ekmeklerin i¢
rengi daha ¢ok kabul gérmiistiir.

SONUC

Elde edilen bulgulara gore farkli yontemlerle
hazirlanan eksi hamur ekmekleri igerisinde
en iyi degerlere sahip olan ve en fazla

AYDIN GASTRONOMY, 1 (1):1-8, 2017

begeni kazanan ekmegin, yogurt kiltiiri
ile eksitilmis eksi hamur ekmegi oldugu
sonucuna varilmistir. Ulkemizde eksi hamur
teknigi, sadece bu ekmek tiiriine aliskin
baz1 bolgelerle ticari mayanin bulunmadigi
yerlerde, genellikle kdylerde ve tiim diinyada
yaygin olarak kullanilmaktadir. Bu amagla
tiketim aligkanligt  yonlinden  halkimiz
icin vazgecilmez bir yeri bulunan ekmegin
iiretiminde yogurt kiiltiirli ile eksitilmis eksi
hamur ekmeginin tiretimi yayginlastirilabilir.

KAYNAKLAR

Akgtin, F. B. (2007). Eksi Hamur Tozu Eldesi ve
Ekmek Uretiminde Kullanilabilme Olanaklar.
Yiiksek Lisans Tezi. Pamukkale Universitesi, Fen
Bilimleri Enstitiisii, Denizli.

Baykara, P. (2006). Geleneksel Yogurt Mayasinin
Endiistriyel Beyaz Bugday Unu Ekmegi
Uretiminde Kullanilmasi. Yiiksek Lisans Tezi.
Trakya Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii,
Tekirdag.

Boz, H., Karaoglu, M.M. (2008). Firin Uriinleri
I¢in Dogal Katki Maddeleri. Gida Miihendisligi
Dergisi, 35: 57-64.

Boz, H., Karaoglu, M.M., Kotancilar, H. G.,
Gergekaslan, K. E. (2008). Firin Uriinlerinde
Kullanilan Baz1 Dogal Katkilar. Tiirkiye 10. Gida
Kongresi, 21-23 Mayis 2008, 367-378. Erzurum.

7



Farkl Yontemlerle Eksitilmis Hamurlardan Ekmek Yapum Uzerine Calismalar

Celik, E. (2008). Ekmek Yapiminda Kullanilan
Bazi Katki Maddelerinin Ekmek Kalitesi ve
Bayatlama Ozellikleri Uzerine Etkisi. Yiiksek
Lisans Tezi. Afyon Kocatepe Universitesi, Fen
Bilimleri Enstitiisii, Afyonkarahisar.

Elgiin , A., Ertugay, Z. (2002). Tahil Isleme
Teknolojisi. Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi,
Yayin No: 297, Dordiincii Baski. Erzurum.

Elgiin, A., Tirker, S., Bilgicli, N. (2007). Tahil
Uriinleri Teknolojisi. Selguk Universitesi Ziraat
Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii, Konya.

Erkmen, O. (2010). Gida Mikrobiyolojisi. Efil
Yayevi, ikinci Baski, Gaziantep.

Gogmen, D., Giirbiiz, O., Kumral, Y., Dagdelen,
A. F. (2006). Ekmek Uretiminde Laktik Starter
Uygulamasinin ~ Proteinlerin ~ Elektroforetik
Ozellikleri Uzerine Etkisi. Tiirkiye Bilimsel ve
Teknik Aragtirma Kurumu. Proje No: TOVAG
10500004.

Gil, H. (1999). Isparta Y 6resinde Kullanilan Eksi
Mayanin Bilesimi Ve Fizyolojik Ozelliklerinin
Arastirilmasi ve Ekmek Yapiminda Kullanilmasi.
Yiiksek Lisans Tezi, Siileyman Demirel
Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Isparta.

Giil, H. (2007). Misir ve Bugday Kepeginin
Hamur ve Ekmek Nitelikleri Uzerindeki
Etkilerinin Incelenmesi. Doktora Tezi. Cukurova
Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Adana.

Giil, H., Ozgelik, S., Sagdig, O., Certel, M. (2005).
Sourdough Bread Production With Lactobacilli
and S. cerevisiae Isolated From Sourdoughs.
Process Biochemistry. 40(5): 691-697.

Kotancilar, H. G., Karaoglu, M. M., Gergekaslan,
K. E., Uysal, P. (2006). Eksi Hamur Katkisinin
Beyaz Tava Ekmeginin Bayatlamasi Uzerine
Etkisi.  Atatiirk Universitesi Ziraat Fakiiltesi
Dergisi, 37(1): 103-110.

Mentes, O., Akgcelik, M., Ercan, R. (2004).
Tiirkiye’de  Uretilen ~ Eksi ~ Hamurlardan

Lactobacillus Suslariin [zolasyonu,
Identifikasyonu ve Bu Suslarin Temel Endiistriyel
Ozellikleri. Gida, 29(4):307-315.

Ozgelik, S. (2000). Isparta Yoresinde Kullanilan
Eksi Mayanin Bilesimi, Bazi Biyokimyasal ve
Fizyolojik Ozelliklerinin Arastirilmasi ve Ekmek
Yapiminda Kullanilmasi.  Tiirkiye Tarimsal
Arastirma Projesi. Proje No: TOGTAC-2309,
Isparta.

Plessas, S., Alexopoulos, A., Mantzourani, I.,
Koutinas, A., Voidarou, C., Stavropoulou, E.
(2011). Application of Novel Starter Cultures For
Sourdough Bread Production. Anaerobe, 17: 486-
489.

SPSS (2001). Statistical package for windows,
ver. 11.0, SPSS, Inc., Chicago.

Sahin, E. (2012). Ger¢cek Ekmek. Hayykitap
Yayincilik, ikinci Baski, Istanbul.

TGK (2012). Tiirk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek
Cesitleri Tebligi, Resmi Gazete, 04.01.2012-
28163, Teblig No:2012/2, Ankara.

Yagmur, G., Tanguler,H., Leventdurur,S.,
Bagder Elmac,S., Unal Turhan,E., Francesca,N.,
Settanni,L., Moschetti,G., Erten,H. (2016).
Identification of Predominant Lactic Acid Bacteria
and Yeasts of Turkish Sourdoughs and Selection of
Starter Cultures for Liquid Sourdough Production
Using Different Flours and Dough Yields. Pol. J.
Food Nutr. Sci.,66(2): 99—-107

Yetim, H., Kesmen, Z. (2009). Gida Analizleri.
Erciyes Universitesi Ders Yaymlari, No: 163,
Ikinci Bask1. Kayseri.

Yigit, A. H., Dogan, I. S. (2010). Agr1 ilindeki
Ekmek  Firmlarinn  Bazi  Ozelliklerinin
Degerlendirilmesi Uzerine Bir Anket Calismasi.
Yiiziincii Y1l Universitesi Tarim Bilimleri Dergisi,
20(2): 75-87.



AYDIN GASTRONOMY, 1 (1):9-23, 2017

Otel Mutfaklarinda Sistematik Isyeri Diizenleme Plani (SIDP)
Modelinin Uygulanmast

Murat DOGDUBAY', ikrar KARAN?

Ozet

Ulkemizde her yil ¢cok sayida otel isletmesi kurulmaktadir. Bu otel isletmelerine ait béliimlerin
planlanmasi ve yerlesimi, 6nemli bir problemi olustururken, planlanmasi en karmasik olan alan-
lardan biri ise mutfaklardir. Otel mutfaklari, teknik yapis1 ve donanimu itibariyle kendi icerisinde
birden fazla boliimden olusan, sistematik yiyecek iiretim alanlarini ifade etmektedir. Bu ¢aligma-
da; biiylik otel mutfaklarinin yapisi, boliimleri, yerlesim sorunlari, mutfaklarda is akist ve mutfak
planmnin is akisiyla iligkisi ele alinmaktadir. Mutfak planlamasi; tesis planlamasi1 kapsaminda in-
celenmis ve konu igyeri yerlestirme diizeni konusu dahilinde agiklanmaya ¢alisilmistir. Mutfak
planmin isyeri yerlestirme ydntemlerinden biri olan Sistematik Isyeri Diizenleme Plan1 (SIDP)
modeline gore olusturulmasi Onerisi, bu ¢aligmanin ana amacini olugturmaktadir. Bu dogrultuda;
nitel aragtirma tekniklerinden dokiiman inceleme yontemi kullanilarak kuramsal bir arastirma ya-
pilmistir. Arastirma sonucunda; biiyiik otel mutfaklarinin planlanmasi esnasinda ihtiya¢ duyulan
nitel ve nicel 6zelliklerin belirlenerek, planlamaya dahil edilmesi gerekliligi saptanmustir.

Anahtar Kelimeler: Otel, Mutfak Planlama, Is Akisi, Sistematik
Application of Systematic Layout Planning Model (SLPM) in Hotel Kitchens

Abstract

An Application of Systematic Layout Planning Model in Hotel Kitchens A large number of hotel
enterprises are established each year in our country. Planning and layout of departments of such
hotel enterprises create an important problem, and one of the fields that is most complicated for
planning is the cuisine. Hotel kitchen refer to systematic production fields which consist of more
than one department in themselves by their technical structure and equipment. In this study; struc-
ture, departments, lay-out problems, workflow in kitchens and the relationship between kitchen
plan and workflow are discussed. Kitchen planning was examined within facility planning, and
the subject was attempted to be explained under the office layout topic. The suggestion of creating
the kitchen plan according to one of the office layout methods - the Systematic Office Layout Plan
(SOLP) - model is the main target of this study. Accordingly, a theoretical research was conducted
using one of the qualitative research techniques: the document review technique. As a result of the
study, it was ascertained that qualitative and quantitative characteristics that are needed during the
planning of big hotel cuisines should be identified and included in the planning.

Keywords: Hotel, Kitchen Planning, Workflow, Systematic
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Otel Mutfaklarinda Sistematik Isyeri Diizenleme Plani (SIDP) Modelinin Uygulanmast

GIRIS

Tiirkiye’de ve diinyada, her y1l turizm hareke-
tine katilan turist sayis1 hizla artmaktadir. Bu
dogrultuda turizm gelirin artmasina paralel
olarak, cesitli biiytikliikte otel isletmeleri agil-
maktadir. Tiirkiye’de 2013 yilinda bes yildizli
otellerin sayisi, bir 6nceki yila oranla %10’ luk
bir artisla 375’ten 413’e, 4 yildizli otellerin
sayist ise %4’likk bir artigla 578’den 602’ye
ulagsmistir. 2014 yilinda, bes yildizli otel sa-
yist %25 civarinda bir artisla 413’ten 529’a
yiikselmistir (TUIK, 2016; KTB, 2016). Ayri-
ca 2014 yilinin sonlar1 ve 2015 y1li devaminda
yaklasik %30’luk bir artisla 152’nin iizerinde
dort ve bes yildizli otel daha faaliyete gegmis-
tir (Turizm Yatirim Dergisi, 2016). 2016 y1-
linda ise 124 otelin daha agilmasi ve 5 yildizli
otellerin sayisinin 563’1 gecmesi beklenmek-
tedir (TUROFED, 2016). Rakamlar itibariyle
de goriilmektedir ki, Tiirkiye’de otel isletme-
lerinin sayis1 her gegen yil hizla artmaktadir.
Bu durum, binlerce insanin agirlanmasini,
yeme ve i¢cme ihtiyacinin karsilanmasini ifade
etmektedir. Bu potansiyeli kargilamak ama-
ctyla kurulan oteller, faaliyete gegmeden 6nce
bir dizi hazirlik agamasindan gegmektedir. Pa-
zar aragtirmalari, kurulus yeri se¢imi, mima-
ri plan ve projelerin hazirlanmasi, fiili ingaat
caligmalari, yasal islemler, personel alim1 vb.
gibi bir¢ok calismay1 bu hazirliklar arasinda
saymak miimkiin olmaktadir. Hazirlik calis-
malarinin en 6nemlilerinden birini, insa edi-
lecek otelin fiziki yapisi ve yerlesimi proble-
mi olusturmaktadir. Mutfak planlamasi da bu
problemin en karmasik ve maliyeti en yiiksek
olan halkasidir. Dolayisiyla, otel planlamasi-
n1 yiiriiten proje ekibini zorlu gorevler bekle-
mektedir.

Otellerin insast asamasinda mutfak planina ait
gerekliliklerin kurulum agamasinda dogru bir
sekilde belirlenerek planlamaya dahil edilme-
si, olas1 bir¢cok sorunun da 6niine ge
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cilmesini saglayacaktir (Budak, 2015). Bunun
icin, mutfak planinin proje asamasi biiyiik bir
onem tagimaktadir (Bayram, 2011). Dogru bir
proje ekibinin kurulmasi ve tiim ihtiyaglarin
1yi bir 6n ¢alismayla ilgili uzmanlar tarafindan
belirlenmesi, konunun daha sistematik bir se-
kilde ele alinmasi, yapilan yatirimdan istenen
sonuglarin elde edilmesini saglayacaktir.

OTEL ISLETMELERINDE MUTFAK
PLANI VE IS AKISI

Gilinlimiiz modern otel isletmelerinde ge¢mis
yillara nazaran biiylik degisimlerin yasandi-
g1 goriilmektedir. Bu degisimlerin bir kismu,
misterilerin talep ve beklentilerini en iyi se-
kilde karsilayabilmek amaciyla gergeklestiri-
lirken, bir kismi1 da isletmelerin artan rekabet
karsisinda, farkliliklar yaratarak faaliyetlerini

siirdiirme cabalarinin bir triinii olmaktadir
(Budak, 2015).

Turizm isletmelerinden biri olan otel isletme-
leri, miisterilerin konaklama ihtiyacinin yani
sira, diger ihtiyaclart karsilamak amaciyla,
personeli, mimarisi, uygulamalar1 ve miiste-
riyle kurdugu iligkileri, belli kurallar ve stan-
dartlarla gergeklestiren isletmelerdir (Kozak
ve ark. 2008). Modern oteller; kafeleri, disko
salonlar1, eglence merkezleri, animasyon gos-
terileri, camasirhane ve kuru temizleme ola-
naklari, otoparklari, spa ve termal {initeleri,
giizellik salonlari, tedavi merkezleri, sanatsal
faaliyetleri, toplant1 yeri gibi bir¢cok olanak-
lariyla, misterilerin konaklamalar1 esnasinda
her tiirlii ihtiya¢ ve beklentilerini karsilamaya
yonelik zengin olanaklar sunmaktadir (Tiirk-
soy, 1997; Aktas, 2002). Her biri ayrintili bir
sekilde planlanan bu mimari tasarimlar, otel
isletmelerine estetik oldugu kadar islevsel
ozellik de kazandirabilmelidir (Budak, 2015).
Ciinkii insa edilen bir tesisin tasariminin veya
genel mimari yapisinin daha sonra ¢ok fazla



degistirilme sanst bulunmamaktadir (Birch-
field, 2008). Mutfak en genel tanimiyla, yiye-
ceklerin belirli siirelerle depolandigi, belirli
miktar ve kalitede yiyeceklerin hazirliginin
yapildigi, pisirildigi ve tiiketildigi alanlardir
(Sacir, 1991; Asimgil ve Sahin, 2004; Sok-
men, 2003; Gokdemir, 2009). Otel isletme-
lerinde birbirinden farkli ¢cok sayida mutfak
bulunmaktadir. Bunlar; sicak mutfak, soguk
mutfak, pastane, kasaphane, sebze hazirlama,
kahvalti hazirlama gibi kisimlarin yani sira,
ziyafet mutfagi, oda servisi mutfagi, snack
mutfak, pool bar mutfagi, beach bar mutfag:
ve a la carte mutfaklar seklinde siralanabil-
mektedir (Aktas ve Ozdemir, 2007).

Mutfagin yerlesim diizenine karar vermek
oldukca giictiir. Bunun i¢in, mutfaga ayrilan
alanin ve tretimi yapilacak isin akis diizeni-
nin iyi bilinmesi gerekmektedir. Mutfagin
geneli i¢in bir yerlesim bigimi secilebilecegi
gibi, her boliimiin kendi is akigina uygun bir
yerlesim tipi de tercih edilebilmektedir. Bu
yerlesim planlamasi, yillarca deneyim kazan-
mis mimarlar, profesyonel endiistriyel mutfak
planlayicilari, mithendisler ve mutfak sefleri-
nin ortak caligsmasi sonucu ortaya ¢ikmakta-
dir. Mutfaklar, fiziksel yerlesim diizenlerine
gore gruplandirilacak olursa; Ada Tipi, Kori-
dor \ Paralel Tipi, Daginik Tip, H tipi, L Tipi,
U Tipi, I (Tek Duvar veya Diiz) Tipi, G Tipi,
S Tipi ve Dikdortgen Tip mutfaklar seklinde
gruplandirilabilmektedir (Budak, 2015).

Otel isletmelerinde mutfak, iiretim merkezi
konumunda yer almaktadir. Plan unsuru faali-
yet esnasinda para, zaman ve enerji kullanimi-
n1 biiylik oranda etkilemektedir (Mignanelli,
2004). Mutfak planlamasina iligkin yapilacak
on caligmada g6z 6nilinde bulundurulmasi ge-
reken hususlar su sekildedir: tiretilecek yemek
miktari, menti, kurulusun niteligi (y1ldiz say1-
s1), misteri profili, ayrilan biitce, servis yon-
temi, ¢evresel unsurlar, personel, kullanilacak

AYDIN GASTRONOMY, 1 (1):9-23, 2017

Murat DOGDUBAY, Ikrar KARAN

ekipmanlar, rekabet kosullari, depolama, is
akisi, hijyen, satin alma ve saklama kosulla-
r1, resmi yikiimliiliikler, ¢esitli operasyonel
konular, ergonomi, bakim, mutfagin konumu,
ayrilan alan, arazi yapisi, isletme konsepti,
yatak kapasitesi ve benzeridir (NFSMI, 2002;
Tiirkan, 2003; Aktas ve Ozdemir, 2007; Sar1-
sik ve ark., 2010; Oztas ve Ucan, 2002; Ak-
tag, 2011; Campbell and Foskett, 2012; Budak
2015).

Iyi bir mutfak plam sayesinde, boliimler ara-

sinda saglikli bir iletisim saglanmakta, is sag-

181 ve giivenligi ile gida giivenligi korunmak-

ta, verimlilik artmakta, bitmis iiriiniin kalitesi

yiikselmekte ve miisterilere iyi bir hizmet su-

nulmaktadir (Campbell ve Foskett, 2012). lyi

bir mutfak plan1 su ozellikleri tasiyabilme-

lidir: islevsellik, can ve i gilivenligi, hijyen,

yer, zaman, isgiicii, enerji ve malzeme israf-

larinin  Onlemesi, maliyetlerin diistiriilmesi,

esneklik, malzeme, isgiicli akis1 ve denetimi

kolaylastirma, alanin en verimli bir sekilde

kullanilmas1 vb. (Kogak, 2009; Aktas ve Oz-

demir, 2007). Ote yandan mutfak planlamas:

yapilirken kaginilmasi gereken baslica hatalar

su sekilde siralanabilmektedir:

e Mutfak alaninin ise gore kiigiik olmasi

e Mutfagin boliimlerine ait 6zel c¢alisma
alanlarinin olmamasi

e Kisimlar aras1 bolmelerin olmamasi

e Koridorlarin dar olmast

e Ozel ¢alisma alanlarmin plansiz yerlesti-
rilmesi ve uygun sekilde olmamasi

e Havalandirma sisteminin yetersiz olmast

e Mutfagin yemeklerin servis edildigi sa-
lonlara uzak bir konumda olmasi

e Arag-gereclerin yanlis yere monte edilme-
si ve\veya yetersiz olmasi

e Yeterli soguk odalarin veya derin dondu-
rucu odalarin olmamasi

e QOcak ve kuzinelerin ¢alisma tezgahlari ile
aralarindaki yiiksekliklerin standartlara
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uygun olmamasi

e Gerekli alanlarda sicak-soguk su evyeleri-
nin bulunmamasi veya yetersiz olmasi

e Eldegmeden ¢alisan el yikama lavabolari-
nin bulunmamasi

e Ozel ¢6p muhafaza odalarmin olmamasi

e Isiklandirmanin yanlhis veya yetersiz ol-
masi

e Personel i¢gin WC, dus veya vestiyerlerin
bulunmamasi

e Giivenlik tertibatinin eksik veya yetersiz
olmasi vb. (Tiirkan, 2003; Bayram, 2011,
Budak, 2015).

Otel Mutfaklarinda Is Akis Siireci

Otellerin yildiz sayisina paralel olarak faali-
yet gdsteren mutfaklar, 6nemli yiyecek iire-
tim merkezlerini olusturmaktadir. Mutfak
binalarinin, gida maddelerinin teslim alinip
depolanmasindan, hazirlanmasina ve nihai
bir lirline doniisiinceye kadar gegecek olan za-
man zarfinda siirekli bir akis saglayacak sekil-
de diizenlenmesi gerekmektedir (Mignanelli,

Siparis Verme

2004). Ak (2009)’a gore, is istasyonlari ice-
risindeki akisin, simetrik, es zamanli, dogal,
ritmik ve alisilmis olmasi biiyiik 6nem tasi-
maktadir. Bu noktalardan yola ¢ikildigi zaman
is akigini; malzeme, parca ve yart mamullerin
iretimi sirasinda izledikleri yol olarak tanim-
lamak miimkiin olmaktadir (Ozcan, 2005). Is
akis1 ¢alismasinin yapilabilmesi i¢in dncelikle
isler hakkinda bilgi edinilmesi gerekmektedir.
Bu amagla, is analizleri yapilarak, isin bas-
langic ve son noktalarmin dogru bir sekilde
tespit edilmektedir (Benligiray, 2005). Mut-
faklarda is akisi; yemek iiretimi esnasindaki
belirli siireglerin toplamin1 yani, yiyecek iire-
timinin hangi noktadan baglayip hangi nok-
tada son bulacagini ve bu noktalar arasinda
hangi istasyonda hangi faaliyetin nasil yapi-
lacagini ifade etmektedir. Mutfaklarda dogru
planlanan is akis1 sonucunda isgdrenler, daha
az riskle, daha verimli ve yiiksek bir motivas-
yonla ¢alisma olanaklarina sahip olabilmekte-
dir (Budak, 2015). Mutfak yerlesiminde ¢ok
karmasik bir yap1 yeglenmemeli ve yapinin,

Teslim Almz
\

! "

Dogrudan Mutfaga Gonderilen Yiyecek Malzemelerinin [letilmesi }7

Yiyecek Malzemelerinin Depolara [letilmesi

Kuru Gida Deposu Soguk Depolar
[ ]

| Depodan Malzeme Cikisi |

¥
Mutfak Koltukalti Depolan ‘

Uretime Hazirlik

Porsiyonlara Ayirma ve Servis H Bulagiklarin Yikanmas H Cplerin Atilmasi

Sekil 1. Otel Mutfaklarinda Is Akis Siireci (Aktas ve Ozdemir, 2007)
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sade, kolay, ulasilabilir olmasi tercih edilme-
lidir (Caliskan, 2006).

Otel isletmelerine ait bir mutfakta ¢alisma
ile geleneksel bir mutfakta calismak arasin-
da farkliliklar bulunmaktadir. Biiyiik merkezi
mutfaklarda ¢ok miktarda hammadde alin-
makta ve biiyiik miktarlarda yemek iiretimi
gerceklestirilmektedir. Bu ise, birbirini tek-
rar eden bir dizi faaliyetlerden olusmaktadir
(NFSMI, 2002). Asagida Sekil 1 de otel mut-
faklarinda tiretim esnasinda sistematik olarak
tekrarlanan is akis1 sematik olarak gosteril-
mektedir.

Otel Mutfaklarinda Yerlestirme Diizeni

Isyeri yerlestirme diizenlemesi (tesis yerle-
simi diizeni, tesis tasarimi, fabrika yerlestir-
me vb.); endiistriyel boliimlerin, i goreniyle,
tiretim makine ve techizatiyla, malzeme tasi-
ma sistem ve araclartyla, diger tiim yardim-
c1 hizmetleriyle dizayn edilerek, optimum
bigimde planlanmasidir (Ozcan, 2005). Yani
isyeri diizenleme ile gercekte iiriiniin, ham-
madde durumundan islenmis tiriine kadar olan
asamalarindaki is akisinin kolaylastirilmasi
saglanmaktadir (Erkut ve Baskak, 2003). lyi
diizenlemis bir igyeri, tiretkenligi artirmakta
ve toplam maliyetlerde azalma saglamaktadir
(Sha ve Chen, 2001). Yiyecek icecek iiretim
isletmelerinde de alanlarin iyi planlanarak
yerlestirilmemesi, liretimi, servis maliyetle-
rini ve verimliligi olumsuz etkilemektedir.
Ayrica bu durum is gorenler arasinda olumsuz
davranislara, siirtiismelere ve mevcut donati-
min etkin bir sekilde ¢alistirilmamasina neden
olmaktadir (Budak, 2015). Ozellikle mutfak-
larda, ¢alisanla uyumlu olmayan bir donanim
yerlesimi, potansiyel kazalar ve meslek hasta-
liklar1 anlamina gelebilmektedir. Bu olumsuz-
luklar, ¢alisanin ise devamini, verimliligini,
psiko-sosyal durumunu etkilemekte (Cekal,
2013), dahasi israflarin da ¢ogalmasina da yol
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acmaktadir. Mutfagin konumu, aydinlatilma-
s1, havalandirilmasi, 1sitilmasi, taban dose-
mesi, yiiksekligi, yangin ve tesisat donanimi,
duvarlari, alani, tesisat mahalleri, kap1 ve pen-
cereleri, asansorleri, mutfaga ait kisimlar1 vb.
gibi fiziksel 6zelliklerin nasil olmasi gerekti-
gine dair kalitatif ve kantitatif 6zellikler titiz
bir ¢alismayla belirlenmeli ve ‘Mutfak Pla-
n1 Kontrol Listesi’ olusturulmalidir (Budak,
2015). Bu standartlarin ihtiyaca gore ayrintili
bir sekilde belirlenmesi sonucunda etkin bir
mutfak plani elde edilmesi kolaylagacaktir.
Inglay ve Dhalla (2010)’a gore, her isyerinin
kendine 0zgli varsayimlari, kisitlamalar1 ve
siirliliklart bulunmaktadir. Yerlesim yakla-
siminda, sorunlar modele uygulanamaz, mo-
dellerin sorunlara gore uygulanmasi gerek-
mektedir. Otel mutfaklarinin da kendi i¢inde
bir sistematigi bulunmakta ve fiziksel planla-
masimin da sistematiklestirilmesi gerekmek-
tedir. Richard Muther tarafindan gelistirilen
Sistematik Yerlesim Planlamasi teknigi, yer-
lesimde, bir¢ok kalitatif faktorlerin géz oniin-
de bulundurulmasii saglayan bir yontemdir
(Sahin ve Tiirkbey, 2010). Uygulamada sayi-
s1z sorunlarin ¢oziimlenmesindeki basarisi, is-
letmecilerin bu sistemi benimsemesine neden
olmaktadir. Bu planlama yaklagimi; iiretim,
ulagim, depolama, is istasyonlarinin akis se-
killerine gére konumlarinin belirlenmesi, giris
ve ¢ikislar vb. gibi her tiirlii soruna uygulana-
bilmektedir.

Mutfak yerlesimi planlanmasinin, igletme
sahibi ve insaat profesyonellerinden (mimar,
mithendis, mutfak yoneticisi, ekipman sati-
cist vb.) olusan bir proje ekibi tarafindan yii-
riitiilmesi gerekmektedir. Ozellikle endiistri
mithendislerinin mutfak planlamasin1 yapar-
ken, mimarlarla ve asgilarla ortak bir ¢alisma
yiiriitmesi oldukga yararli olacaktir (Budak,
2015). Proje ekibi i¢in olusturulacak kombi-
nasyon, tesisin boyutuna ve karmasikligina
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gore degismektedir (Birchfield, 2008). Mut-
fak planlayicilarinin, planlar1 hazirlarken el-
lerinde bazi temel standartlar bulunmaktadir.
Bu standartlarin bazilar1 deneyimler sonucun-
da gelistirilirken, bazilar1 da 6zenle yapilan
caligmalar sonucunda elde edilmektedir (Ru-
dard ve Kapple, 1975).

Sistematik Isyeri Diizenleme Planlamasi
Modeli

Fabrika yerlesim diizeninin belirlenmesinde
amaclanan Ol¢iit, her zaman i¢in malzeme
tasima miktar1 ya da maliyetinin minimizas-
yonu olmamaktadir. Baz1 durumlarda, yerle-
sim planmin hazirlanmasinda sayisal olarak
ifade edilemeyen faktorlerin goz Oniine alin-
maktadir (Sha ve Chen, 2001). Bu dogrultu-
da igyeri diizenleme problemi i¢in Onerilmis
cok sayida model ve yontemler bulunmakta-

dir. Bunlardan birisi, Sistematik Isyeri Dii-
zenleme Plani (SIDP) olmaktadir. Sistematik
Isyeri Diizenleme Planlamasi (SIDP), isyeri
diizenleme problemini planlama problemi
olarak ele alan bir yaklagim olmaktadir (Ak,
2009). Bu yontemde, izlenen bazi adimlarla
sistematik bir siire¢ takip edilerek, aralarinda
yogun iligski bulunan alanlarin yan yana veya
yakin yerlestirilmesi ve bdylece malzeme ve
isgliclinlin seyahatinin en kii¢liklenmesi he-
deflenmektedir (Heng, 2003). SIDP modeline
gore, yerlestirilecek boliimler ayri1 ayri belir-
lenmekte (stok boliimii, caligma tezgahlar
i¢in alanlar, lavabolar i¢in alanlar vb.) daha
sonra bu boliimler arasi iligkiler ¢ikartilmakta
(iliski diyagramlar1 olusturulur) ve calisan sa-
yist da hesaplanarak planlama yapilabilmek-
tedir. Proje asamasinda SIDP gibi bir ¢alisma,
mutfak planinin ¢izilmesine, isleyis esnasinda
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olusabilecek aksakliklarin Oniine gecilmesine
yardimci olabilecektir. Ciinkii, bir mimar mut-
fak planini olustururken, ¢izimi genel olarak
mekansal olarak diisiinmektedir. Ekipmanlari
ve is akisin1 Oncelikli olarak gdzetmemekte-
dir. Ancak bu tiirden konular hakkinda bilgi
sahibi olunur, yani, mutfakta ¢alisacak olan
ascinin beklentilerinin neler oldugu bilinirse,
mutfak plani daha uygun bir sekilde olusturu-
labilmektedir.

SIDP igin, gerekli uygun bilgiler toplandiktan
sonra, iligki diyagrami hazirlayabilmek i¢in
akig analizi, bir eylem analiziyle birlestiril-
mektedir. Alana iligkin kisimlar da bir diyag-
ram ile birlestirilmekte ve alan iliski diyag-
ramt kurulmaktadir. Ardindan uygulanabilir
kisitlamalar da g6z oOnilinde bulundurularak,
tiirlii isyeri planlamalar1 yapilmaktadir. SIDP,
sorun formiile edildikten sonra baslamakta-
dir. Planlamanin ilk bes basamagini1 sorunun
analizi, altidan dokuza degin olan basamaklar,
tiirli igyeri diizenlerinin ortaya konulmasini,
yani planlama siireci i¢in arastirma asamasini
olusturmaktadir (Erkut ve Baskak, 2003).

Sekil 2 de Sistematik Isyeri Diizenleme Pla-
ninin izledigi planlama siireci sematik olarak
gosterilmektedir.

Sistematik Isyeri Diizenleme Planlamasi
Modelinin Mutfaklarda Uygulanabilirligi
Otel isletmelerinde rekabette istiinlik elde
etme caligmalari, hizmet ¢esitlendirmesiyle
sinirhh kalmamakta, farkli mimari tasarima
sahip otellerin insa edilmesi seklinde devam
etmektedir. Insa edilen otel tesislerinin, siirdii-
riilmesi hedeflenen faaliyetlerin amacina uy-
gun bir sekilde planlanmas1 6nemli bir konu-
dur. Zira otel tesislerinin kurulusunun yiiksek
maliyetler olusturdugu bilinen bir gercektir.
Karmasik bir tesisin yerlesimi sorunu, kar-
magsik bir¢cok problemi biinyesinde barindir-
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maktadir. Otelin insa edilmesi ¢alismalarinda
yer alan profesyoneller tarafindan yiiriitiilen
calismalar sonucunda; soz konusu karmasik
problemlerin iistesinden gelinmektedir.

Otelin insas1 caligmalarinin tamamlanmasi-
nin ardindan faaliyete baslanmasiyla birlik-
te, planlanmada yapilan hatalar, cok daha iyi
gozlemlenebilmektedir. Bu durumda daha
sonrasinda planlama hatalarinin giderilmesine
yonelik ¢esitli diizenlemeler yapilmaktadir.
Bu diizenlemeler, kimi kisimlarin yikilip ye-
niden insa edilmesi seklinde gerceklesebile-
cegi gibi, kismi diizenlemeler seklinde de ya-
pilabilmektedir. Ancak bazi durumlarda, s6z
konusu degisikliklerin sonradan gerceklesti-
rilmesi neredeyse imkansiz olmaktadir. Yati-
rim maliyetlerinin daha fazla yiikselmemesi,
faaliyetlerin aksamamasi ve belirlenen kalite
standartlarina yakin diizeyde hizmet sunula-
bilmesi i¢in, planlama heniiz inga agamasinda
iken ¢ok dikkatli bir sekilde hazirlanmalidir.

Isyeri yerlestirme diizeni; bir tesisin, dona-
nimlarinin, yardimer alanlarinin, is istasyon-
larinin, depolarinin, liretimle ilgili faaliyetle-
rinin vb. optimum sonuglar elde edilecek bir
bigimde diizenlenmesini ifade etmektedir. lyi
diizenlenen bir tesis; isgiicli, zaman ve deger
kayiplarinin dnlenmesini saglayacak, isletme
maliyetlerini azaltacak, isgdren motivasyonu-
nu yiikseltecek, hijyen ve etkin bir iletisime
olanak taniyacak, yonetimi ve denetimi kolay-
lastiracak, dahasi iiretimin aksamasini 6nleye-
cektir.

Mutfak boliimi, yemek {tretimi faaliyetleri
boyunca kendi igerisinden diger {iretim tesis-
lerinde oldugu gibi sistematik bir 6zellik tagi-
maktadir. Dolayisiyla mutfaklarda yiiriitiilen
is akisinin sistematik olarak ele alinmasi ve
bu faaliyetlerin yiiriitiildiigii mekanin planlan-
mas1 asamasinda mekanin, ekipmanlarin ve
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is akisi iliskisinin sistematik bir bi¢imde in-
celenerek planlanmasi, ¢ok daha etkin mutfak
planlanmasi elde edilmesini saglayacaktir.

Otel isletmelerine ait mutfaklarini, yapisi, cok
sayida isgoreni, ekipmanlari, iiretime dayali
faaliyetleri dolayisiyla bir atdlyeye benzet-
mek miimkiin olmaktadir. Dolayisiyla, bir¢ok
atolye ve fabrika binasinin planlanmasin-
da kullanilan “Sistematik Isyeri Diizenleme
Plan1” araciligiyla, endiistri miithendislerinin
mutfak planinin olusturulmasinda yer almasi,
daha elverisli mutfak plani projelerinin ge-
listirilebilmesi agisindan uygun olabilmekte-
dir. Endiistri miihendisleri tarafindan bir ¢ok
liretim tesisinin planlanmasinda kullanilan ve
Richard Muther tarafindan 1960’1 yillarda
gelistirilen Sistematik Isyeri Diizenleme Plani
modeli, planlamada kalitatif boyutlarin da 6n
plana ¢ikarilabilmesini saglayabilmektedir.

Giliniimiiz insaat¢ilik ve i¢c mimari ¢alismala-
rinda, bilgisayar destekli ¢izim yapilabilen pa-
ket programlar bulunmaktadir. Bu programlar,
cok sayida planlama Ornegi sunabilmektedir.
S6z konusu programlar, agirlikli olarak kan-
titatif Ozellikleri igeren plan Ornekleri sun-
maktadir. Ancak Ozellikle biiyiik bir otel
isletmesine ait mutfagin fiziksel planlama-
sinda, kalitatif unsurlarin da dikkate alinmasi
gerekmektedir. Otelcilik sektoriinde mutfak
planlamasi1 konusunda yaygin olan uygulama,
endiistriyel mutfak firmalarina projenin veril-
mesi seklinde olmaktadir (Birchfield, 2008).
Tiirkiye’de bu konuda profesyonel olarak en-
diistriyel mutfak planlamasi yapan firmalar-

16

dan bazilar1; Inkom, Inoksan, Krom Mutfak,
Krom Liiks, Oztiryakiler, Giirgelik, Higyil-
maz, Crystal vb. dir. Autocad, KitchenDraw,
Arcon Open Vray vb. de bu firmalarda yaygin
olarak kullanilan bilgisayar programlaridir.

Mutfak planinin hazirlanmasi esnasinda, bir
mutfak plani proje yiiriitme ekibinin olustu-
rulmas1 ve bu ekipte basta mimar olmak tize-
re, mutfak yoneticisi, yiyecek icecek miidiiri,
otel genel miidiirii, otel sahibi, endiistri mii-
hendisi, endiistriyel mutfak ekipmanlari satis
temsilcisi, ingaat miihendisinden olusan bir
proje ekibinin belirlenmesi, planlamanin en
dogru sekilde yiiriitiilebilmesi agisindan ya-
rarli olacaktir. Bu proje ekibinde yer alanlar-
dan mutfak sefi, endiistri mithendisi ve mima-
rin bag yiiriitiiciiler olarak gorevlendirilmesi
daha uygun olacaktir.

Bu da, mutfak plani proje yiiriitiiciileri arasin-
da ¢ok sayida kisinin yer almasindan kaynakli
olusabilecek karisikligin oniine gecebilecek-
tir. Ayrica, mutfak plani i¢in gerekli kalitatif
ve kantitatif 6zelliklerin neler olmas1 gerekti-
gine iligkin bu ¢alisma sonucunda olusturulan
ve Cizelge 1 de 6rnek olarak sunulan Mutfak
Plan1 Kontrol Listesi gibi bir kontrol listesi-
nin proje ekibi tarafindan olusturulmasi, bazi
unsurlarin gézden kagirilmasinin dnlenmesini
saglayacaktir. Bu 6n hazirlik Sistematik Isye-
ri Diizenleme Planlamasinin daha diizenli ve
saglikll bir sekilde yiiriitiilmesini saglayacak-
tir.



Cizelge 1. Mutfak Plam Kontrol Listesi (Aktas ve Ozdemir, 2007; Aktas, 2001; Aktas, 2002; Aktas, 2011; Bulduk, 2013; Denizer, 2005; Dogu,

1994; Gokdemir, 2009; Kogak, 2009; Kolak, 2004; Sokmen, 2005; Tirkan, 2003; Tiimer, 2008; Caliskan, 2006; Tiirksoy, 1997).

Konu Bash@

Kontrol Listesi Konulari

Evet

Haywr

Sebepleri

Almacak
Onlemler

MUTFAK
EKiPMANLARI

Oturularak ¢alisilan tezgah yiiksekligi ortalama
65 cm mi?

Ayakta ¢aligilan tezgah yiiksekligi ortalama 85
cm mi?

Arag-gerecin boyutlart ¢alisanlara ve ¢alisma
ortamina uygun mu?

Calisma tezgahi ile kuzine aras1 mesafe en az
90-120 cm arasinda mi?

iki kuzine veya firm - kuzine aras1 mesafe 90 -
120 cm mi?

Araglarin duvardan uzakliklar1 0 veya 45 - 60
cm mi?

Biiyiik ekipmanlarin 6nlerindeki mesafe 90 -
120 cm mi?

Raflarin yerden yiiksekligi en fazla 180 cm mi?

iki raf aras1 yiikseklik en az 50 cm mi?

Arag-gere¢ ve malzeme kullanilacaklart alana
yakin yerlestirilmis mi?

Hamur agma tezgahi ortalama 120 cm mi?

Karsilikli kullanilan tezgah genisligi en az 150
cm mi?

ek kisilik tezgah genisligi en az 90 cm mi?

Servis bankolarmin genisligi ortalama 60 cm
mi?

Servis bankolarmin yiiksekligi ortalama 85 cm
mi?

Arag-geregler i akigina uygun yerlestirilmis mi?

Ekipmanlar yere giivenli bir sekilde sabitlenmis
mi?

Ekipmanlara gelen borular, kablolar, koruyucu
kalkanlarla muhafaza edilmis mi?

Dogru ekipman se¢imi yapilmis mi?

Gereksiz ekipman kullanilmis mi1?

HAVALANDIRMA

Havalandirma tesisati uygun mu?

Sicaklik oranlari yazin ortalama 18° C, kisin
22°C mi?

Her boliim ihtiyaca gore 1sitilmakta veya
sogutulmakta mi1?

Mutfak nemi maksimum % 60 mi?

Bacalar diizgiin ¢ekiyor mu?

Yeterince/kapasiteye uygun say1 ve uygun
nitelikte davlumbazlar var mi?

Ortamda bulunan hava saatte 20-30 kez
periyodik bir sekilde degisebiliyor mu?

Davlumbazlarin taban ile arasindaki yiikseklik
190-210 cm mi?

Davlumbazlarin kuzine alanina gére ¢ikintist her
yoniinden 20-25 cm daha biiyiik mii?
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AYDINLATMA

Dogal aydinlatma kullaniliyor mu?

Aydinlatma, ¢aligma alanlarinda 200 likks mii?

Aydinlatma, ocak ve tezgah tizeri gibi yerlerde
300-500 liks mii?

Aydmlatma diger alanlarda en az 100 likks mii?

Aydmlatmada beyaz 151k kullanilmig m1?

Aydinlatmada buzlu cam kullanilmig m1?

Pencerenin toplam yiizeyi, oda tabaninin en az
V4’ kadar m1?

Calisma ortaminin her yerinde aydinlatma
diizeyi esit mi?

Tekdiize aydinlatma saglanabilmis mi?

Isik kaynagi titresme yapmiyor mu?

Aydinlatma g6z kamasmasina neden olmuyor
mu?

GURULTU

Duvarlarin yapimminda giiriiltii emen malzeme
kullanilmig m?

Calisma ortaminin giirtiltiisii ortalama 85 dB(A)
nin altinda m1?

Giriltili caligsan arag-gerecler ¢alisma
ortamindan uzakta mi1?

DUVARLAR

Fayanslarin yerden yiiksekligi en az 2 metre mi?

Duvar agik renkte boyanmis m1?

Mutfak duvarlarinda koruyucu var m1?

Duvar yiizeyi diiz mii?

Hazirlama ve pisirme {initeleri arasindaki duvar
yiiksekligi ortalama 120 cm mi?

Duvar koseleri ve tekerlekli araglar hizasi
boyunca metal bir seritle kaplanmig m1?

TAVAN

Tavanin yerden yiiksekligi 4-6 metre mi?

Tavan rengi duvarlarla uyumlu mu?

Tavan ylizeyi kir barindirmayan, nemden
etkilenmeyen gézenekli yapt da m1?

Tavanda gegen tesisatlar gizlenmis mi?

ZEMIN

Zemin su gegirmez, dayanikli, kaymayan
malzemeden yapilmig m1?

Zeminin egimi uygun mu?

Zeminde kiriklar, gatlaklar eklemeler var mi?

Yokuslar ergonomik sartlara uygun (egim en az
0°, en ¢ok 20°, en uygun 15°) mu?

Zeminde kullanilan desen karmagik mi?

Zeminin rengi acik renkte ve komsu yiizeylerle
uyumlu mu?

Kullanilan malzemenin 6l¢iisii ve yapisi fazla
derz gerektirmekte mi?

Gerekli alanlarda yeterli biiyiikliikte 1zgarali su
giderleri bulunmakta m1?

Cop odalarinin ve depolarin zemini uygun
malzemeden yapilmig mi1?
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ALAN

Teselliim, toplam alanin % 5°i kadar m1?

Hazirlik alani, toplam alanin yaklasik % 10’u
kadar m1?

Kuru ve soguk depolarin her biri, toplam alanin
yaklasik % 10’u kadar m1?

Giinliik depo, toplam alanin yaklagik % 5°1
kadar m1?

Pisirme alani, toplam alanin yaklasik % 15’1
kadar m1?

Personel odast, toplam alanin yaklasik % 10’u
kadar m1?

Yonetici odast, toplam alanin yaklasik % 5’1
kadar m1?

Mutfak alani kapasiteye gore yeterli mi?

Gereksiz yiiriimeyi gerektirecek 6lii alanlar
(kapular, bolmeler, koridorlar) var mi?

Alan yerlesimi degisiklige miisait mi?

ELEKTRIK, SU VE
DIGER TESISATLAR

Elektrik tesisati toprak hatli ve su gegirmez mi?

24 saat sicak su tesisati var mi1?

Tum tesisatlar TSE’ye uygun mu?

Tim tesisatlarin kapasitesi hizmetin niteligine
uygun mu?

Disaridan gegen elektrik kablosu yok ya da izole
edilmis mi?

Sularin kesilmesi durumunda, 2 giinliik ihtiyac1
karsilayacak su deposu ve hidrofor var m1?

Kullanilan suyun 0,5 mikron filtreden ge¢mis, 5
Fr derece sertlige indirilmis mi?

Atik su tesisat1 yonetmelige uygun bir sekilde
diizenlenmis mi?

Yagli sular tiretildigi yerde aritilabiliyor mu?

GUVENLIK

Dogal gaz tesisat1 giivenli mi?

Sivri koseler onlenmis mi?

Gaz igin el ile kumanda edilebilen ana kesme
vanasi var mi?

Mutfak icerisinde tiim kuvvet ve aydinlatma
elektrigini kesebilecek nitelikte bir ana buton
bulunmakta m1?

Her noktaya alarm tertibati ddsenmis mi?

Yangin ¢ikis kapist bulunmakta m1?

COPLER

Copler giinliik toplanabiliyor mu?

Cop odas1 sogutmali m1?

Cop odalarinin 1s1s1 ortalama +10 °C mi?

Gidalarm kabulii ile ¢oplerin toplandigi koridor
birbirinden ayri mi1?

Cop odalar1 mutfak boliimiinden uzakta bir
alanda m1?

Coplerin tiiriine gore ayrilip muhafaza edilmesi
icin uygun odalar planlanmig m1?

Co6p muhafaza boliimiinde sicak-soguk su akan
musluklar var n1?

Cop arabalariin ¢op odalarina rahat
yanagabilmesi i¢in uygun alan var mi?
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GENEL MUTFAK
DUZENI

Koridor genisligi en az 150 cm mi?

Lavabolarin genisligi 60 - 90 cm mi?

Satin almadan servise kadar dogru akis
saglanmis m1? (Satin alma, depolama, hazirlik,
pisirme, servis)

Yeterli sayida el yikama lavabosu var m1?

Mutfak boliimleri uygun planlanmis m1?

Mutfaklar arasinda bélmeler mevcut mu?

Merdivenlerin egimi 20 - 50 derece arasinda m1?

Merdivenler ergonomik sartlara uygun (egim en
az 20°, en ¢ok 50 °, en uygun 30°-45°) mu?

Basamaklar ergonomik sartlara uygun
(ylikseklik en az 13, en ¢ok 20 cm en uygun
16-18 cm, derinlik 26.5-30.5 cm, genislik ise en
az 51 cm) mu?

Dolaplar arasindaki agiklik en az 90 cm mi?

Gerekli yerlerde el degmeden caligsan lavabolar
var mi1?

Yeterli biytikliikte atik su giderleri var mi1?

Mutfak girislerinde hijyen paspaslart var mi?

Mutfak girislerinde galos, bone ve onliik
dolaplart var m1?

Mutfak giriglerinde el degmeden calisan el
yikama lavabolari var mi?

Mutfak kapilari kendiliginden agilir kapanir
cinsten mi?

Teselliim alaninda araglarin yaklagmasi ve
manevrasl i¢in yeterli alan ayrilmig m1?

Teselliim alaninda yiikleme bosaltma rampast
90-110 cm arasinda m1?

Satin alma gorevlileri igin ofis bulunmakta m1?

Bulagikhanelerde yeterli istifleme alani var m1?

Bulasiklarin yikandigi alan ile istiflendikleri
alan birbirinden ayr1 mi1?

Bulagikhane tiretim alanlarina uzak, servis
alanlarma yakin olacak sekilde planlanmis m1?

Bulagikhanelerin havalandirmasi uygun mu?

Kazan yikama boliimiinde yikama, durulama ve
sterilizasyon hazneleri bulunmakta mi?

Tuvaletler mutfaktan en az 8 metre uzaklikta
mi?

Yiyecek, ¢Op ve servis asansorleri birbirinden
ayrt mi?

Asansor kullanimi gerekliyse asansorlerin
biiyiiklugi yeterli mi?




SONUC

Bu calismada genel anlamda otel mutfaklari-
na iliskin ve o6zellikle de biiyiik otel isletme-
lerine ait mutfaklar i¢in gerekli nitel ve nicel
standartlar, mutfak planinin ig akigina etkisi,
en etkili mutfak planlamasinin nasil olma-
s1 gerektigi ve mutfak planlama faaliyetinin,
Sistematik Isyeri Diizenleme Plan1 modeline
gore yiiriitiilmesinin miimkiin olup olamaya-
cag1 gibi konular, literatiirde yer alan kaynak-
lara dayanarak incelenmektedir. Mutfaga ait
fiziki boliimler ve bu boliimlere ait 6zelliklere
iligkin konularin her biri (havalandirma, 1sit-
ma-sogutma, atik giderler, aydinlatma, soguk
dolaplar, mutfak boliimleri vb.) cok daha ay-
rintili teknik bilgiyi gerektirmektedir. Dolay1-
styla, tek bir ¢alismada bu konulara ait tim
ozelliklere yer vermek miimkiin olmamakla
birlikte, uzmanlik bilgisini de zorunlu kilmak-
tadir. O nedenle; bir otel mutfagi planlanirken,
olusturulan proje ekibinde yer alan miihendis,
mimar, mutfak sefi ve diger uzmanlarin goris-
lerinden yararlanilarak daha fazla alternatifie-
re ulagilmasi ve son teknolojik gelismelerin de
g6z oniinde bulundurulmasi gerekmektedir.
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Molekiiler Gastronomi Bakis Acistyla Gidalarin Tat ve Aroma
Algilart

Ali BATU'

Ozet

Beslenme ve gastronomide gidalarin kalite kontrolleri duyusal olarak degerlendirilir. Buda gida-
larin kalite karakterlerinin gorme, koklama, tatma veya dokunma duyularinin tepkilerini 6lgen bir
analiz yontemidir. Duyusal degerlendirme de tat ve aroma en dnde gelir. Gastronomi bir¢ok bilim
daliyla iliskili olup 6zellikle yemek olgusunu birgok alanla birlestirerek yemek yemeyi fakli bo-
yutlara tasimaktadir. Gastronomi ile ayni1 zamanda yemek ile kiiltiir arasinda bir bag kurdugundan
yemek ve kiiltlir kavramini birlestiren bir olgudur. Molekiiler Gastronomi ise gidalarin {iretimi,
hazirlanmas1 veya depolanmasi sirasinda tat, koku, lezzet ve aromasini ve daha genis manasi ile
kimyasal ve biyokimyasal yapilarinda olusabilecek olan degismeleri inceler. Duyusal degerlen-
dirme ve gastronomide tat alma duyusu dilimizin {izerindeki alic1 sinir uglar1 sayesinde gergek-
lesmektedir. Genel olarak tatli, eksi, ac1 ve tuzlu olmak tizere dort farkli ana tat algisi kabul edilir.
Ancak son ¢eyrek asirda bu dort tattan baska acimtirak, buruk ve umami diye adlandirilan tatlarda
tanimlanmistir. Bu yiizden dilimizin tat haritasinin belki yeniden tanimlanmaya ihtiyaci vardir.

Anahtar Kelimeler: Aroma, Tat, Gastronomi, Molekiiler Gastronomi, Umami
Taste and Aroma Perceptions of Foods from the Perspective of Molecular Gastronomy

Abstract

The quality control of food in gastronomy and nutrition is evaluated by sensory evaluation. This
is an analysis method which measures the reactions of the senses of smell, taste or touch to see the
character of the food quality. Taste and aroma are among the leading factors in sensory evaluation
which is used to determine the acceptability of the food. Gastronomy is associated with many
disciplines especially the fact of foods combining with many fields bears eating to different dimen-
sions. Due to the gastronomy also establishes a link between food and culture, it is a phenomenon
that combines the concept of food and culture. Molecular Gastronomy is a food demonstrated by
scientific studies examining the changes which may occur in taste, smell and aromas and more
broadly with the chemical and biochemical structure during the production of food, the preparation
or storage. Taste perversion is realized in sensory evaluation receiver through nerve endings on our
tongue. The overall sweet, sour, bitter and salty are considered as four the main flavor perception.
However, a part from these four flavors; bitterish, acrid and umami tastes are defined in so-called
in the last quarter century. So the map taste of our tongue perhaps needs to be redefined.

Keywords: Aroma, Flavor, Gastronomy, Molecular Gastronomy, Umami
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Giris

Insanoglu tarihin her déneminde hayatlarin
stirdlirebilmek i¢in beslenmesine 6zen gos-
termistir. Ancak son yillarda gida gesitliligini
gelistirmis ve yeni gidalar lireterek yiyecek
diinyasinda yeni tatlar olusturulmaya baglan-
mistir. Ayrica kimya ve gida analiz teknoloji-
lerindeki geligsmeler ile yiyeceklerin islenme-
si, saklanmalar1 ve depolanmalar1 sirasinda
olusan kimyasal ve fiziksel doniisiimler nitel
ve nicel yontemlerle analiz edilerek daha iyi
anlasilir hale gelmeye baslanmistir. Bir sef
icin mutfak sanatlar1 bakimindan yiyecek-
te malzemeleri birlestirmek ve eslestirmek
onemli maharetlerden birisidir. Ancak hala
yiyeceklerin icermis olduklari tat ve aromatik
maddeler bakimindan birgok sirrin ¢oziileme-
mis olmas1 yiyecek malzemelerinin eslestiril-
mesi konusunda kismen de olsa sorun olustu-
rabilmektedir. Keza bu doniisiimlerle beraber
yemek eslestirme sanat1 da sefler tarafindan
daha iyi yapilmis ve yiyeceklerdeki aromatik
molekiiller miktarda azicik degistirilerek yeni
tatlar ortaya konabilmektedir. Boylece mii-
kemmel bir sofra ortaya ¢ikabilmektedir.

Gidalarin kalite kontrolleri yaygin olarak ob-
jektif degerlendirme yontemleri ile gercekles-
tirilmesinin yani sira duyusal degerlendirme
yontemleri de hala kullanilmaktadir. Duyusal
degerlendirme, gidalarin kalite karakterleri-
nin gérme, koklama, tatma, dokunma, isitme
duyularimin tepkilerini olusturan ve dlgen bir
analiz yontemidir. Lezzet degerlendirmesinde
duyusal yontemlerde ¢ok onemlidir. Tiiketici
kabuliinii etkileyen kalite kriterlerinin belir-
lenmesinde hala duyusal testlerle yaygin ve
etkin olarak kullanilmaktadir (Altug ve ark.,
1995). Bir bagka tanima gore lezzet; agizda
cignenen bir gida maddesinin, tatma, kokla-
ma, dokunma duyular1 ve bunlara ek olarak
ac1 verme, sicaklik gibi diger duyularla agizda
olusturdugu algilarin toplamidir (Cemerog
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lu ve Acar, 1986). Duyusal degerlendirmede
kisinin bir uyariya kars1 tepkisi ol¢iilmekte-
dir ve bu nedenle uyari-yanit tepkimesi esas
alimmaktadir. S6z konusu degerlendirmede
oOl¢iilen esaslar; nitelik, boyut (yogunluk, in-
tensite, kandite) ve hedonik (tercih, kisisel
begeni) olmak iizere ii¢ baslik altinda toplana-
bilmektedir. Bir duyusal 6zelligin algilanmasi
insan viicuduna yapilan bir uyari sonucunda
olugmaktadir (Altug, 1993; Miisoglu ve Ha-
yoglu, 2005). Duyusal degerler kisinin i¢inde
bulundugu ortamu, tarihi ve kiiltiirel hayati ile
iligkilidir. Ancak bu degerler milletten mille-
te gore degisebilecegi gibi yoreden yoreye de
degisebilmektedir. Bu degerlerin bir bagka ad1
ise da gastronomidir.

Gastronomi bir¢ok bilim daliyla iligkili olup
ozellikle yemek olgusunu bir¢ok alanla bir-
lestirerek yemek yemeyi fakli boyutlara tasi-
maktadir. Ayn1 zamanda yemek ile kiiltiir ara-
sinda bir bag kurdugundan yemek ile kiiltiir
kavramin birlestiren bir olgu olan gastrono-
mi, turizm pazarlamasinda da avantaj sagla-
maktadir. Gastronomi yiyecek ve igeceklerin
tarihsel gelisme siirecinden baglayarak tim
ozelliklerinin detayli bi¢imde anlasilmasi, uy-
gulanmasi ve gelistirilerek glinlimiiz sartlari-
na uyarlanmasi ¢aligmalarini igeren bir bilim
dalidir. Gastronomi kavrami bir iilke veya
bolgenin gastronomik karakterleri ve 6zellik-
leri gibi kiiltiirel kavramlari i¢in kullanilmak-
tadir. Boylece gastronomik degerler; kiiltiirel,
sosyal, tarihi, cografi, psikolojik faktorleri de
icine alan bir¢ok faktdriin kombinasyonundan
olusan unsurlar toplulugu olarak adlandiril-
maktadir. Gastronominin konusu insan olup
insanin yiyecek, icecek zevki ve bu zevkin
tarihsel siiregte insanin veya bir milletin ge-
cirmis oldugu kiiltiirel degisim ile ilgilidir.
Insanoglu tarih boyu yemek ve igmekten hos-
lanmistir. Kisaca gastronomi; insan yiyecek,



icecek ve tarihsel siireg ile ilgilidir (Aksoy ve
Sezgi, 2015).

Molekiiler Gastronomi ve Norogastrono-
minin Dogusu

Insanoglu tarih boyunca hayatta kalmak igin
yediklerinin tadini1 daha da iyilestirmek igin
tarim ve hayvancilikta, mutfakta, besin en-
diistrisinde, biyoloji ve kimyada siirekli ola-
rak ¢abalamis ve hep daha iyiye ve daha ka-
liteliye yonelmeye caligmigtir. Son yillarda
“molekiiler gastronomi (MG)” adi verilen ve
fizik-kimya bilimleriyle mutfak uygulamala-
rin1 birlestirerek tat ve bigim anlaminda ye-
mek tiirlerini mutfak meraklilarinin karsisina
cikaran yenilik¢i gastronomi yaklagimindan
s0z edilmektedir. Mutfakta yeni formiiller ve
lezzetler gelistirme esasina dayali MG yakla-
sim1 ylizyillimizin en baskin gastronomi ekol-
lerinden biri olma yolundadir. Bu yeni mut-
fagin en 6nemli 6zelligi, teknoloji kullanmak
suretiyle malzemelerin molekiiler yapilartyla
oynamak ve ayni1 zamanda da bir araya gelme-
si diisliniilemeyecek olan malzemeleri birlikte
sunmaktir. MG “Yiyecek ve igeceklerin insa-
na zevk ve keyif veren Ozelliklerinin bilim-
sel incelenmesi ve bir bagka deyisle, lezzetli
olmanin bilimidir” diye de tanimlanmaktadir
(Isik, 2009).

MG terimi pisirmenin ¢esitli asamalarinda yi-
yecek ve icecek iiretiminde kullanilan malze-
melerde ve bu malzemelerden iiretilmis nihai
tirtinde olusan fiziksel, kimyasal, biyolojik ve
biyokimyasal degisimleri ve bu degisimlere
yol agan fiziksel ve kimyasal reaksiyonlarin
olusumuna neden olan sebepleri aciklar. Ayri-
ca MG yemegin ya da gidanin, pisme aninda
ortaya c¢ikan fiziksel ve kimyasal degisimleri-
ni inceleyen ve agiklayan bilimdir. MG sadece
kopiik ya da jole formunda gida ve yiyecek
ireterek veya yemegi daha siislii sanatsal ola-
rak hazirlanisi ve sunumunun yaninda alisil-
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misin disinda ortaya konan bir iirliniin sadece
sunum sekli olmayip gidalarin tiretimi, hazir-
lanmas1 veya depolanmasi sirasinda tat, koku,
lezzet ve aroma ve daha genis manasi ile fi-
ziksel, kimyasal ve biyokimyasal yapilarinda
olusabilecek olan degismeleri inceler (Ulu-
soy, 2016).

MG mutfagi bu disiplinden tiremis bir¢ok tek-
nik ve yenilikten faydalanan modern yemek
sanatidir. MG sefler ve bilim adamlarinin is-
birligiyle olusturulan bir mutfak egilimi olup
lezzetin bilimsel ¢alismasi olarak tanimlan-
mistir. MG terimi ilk olarak Oxford fizik¢isi
Macar kokenli olan Nicholas Kurti ve Fransiz
INRA kimyageri Hervé This tarafindan 1988
tanimlanmistir. Herve This molekiiler gastro-
nomiyi “gidalarin pisirilmesi sirasinda olugan
fiziko-kimyasal degisimleri ve giday1 olustu-
ran bilesenlerinin neden oldugu duyusal algi-
lamay1 agiklayan interdisipliner bir bilim dali
olarak tanimlanmistir (Rumma, 2011). Yemek
pisirme hem bir sanat hem de bilimsel ¢alisma
sonucu ortaya ¢ikan bir iiriin olarak goriilmek-
tedir. Bu disiplinde uzmanlagmis bazi sefler bu
yemek/bilim dalina ¢oklu algisal yemek, mo-
dern mutfak, as¢ilik fizigi, ya da deneysel as-
¢ilik olarak adlandirilmalidir (Bas, 2015). MG
ile ilgili bir baska arastirmaci da, 1969 yilinda
Oxford Universitesi fizik bdliimiiniin baskan-
ligin1 yapmis olan Prof. Nicholas Kurti'dir.
Iyi bir asc1 olan ve 2. Diinya Savasi sirasin-
da atom bombasi {lizerine ¢alismis olan Prof
Kurti’nin en sevdigi hobisi yemek pisirmekti.
Prof. Kurti “Mutfaktaki Fizik¢i” isimli teb-
liginde “bilim olarak yildizlarin igindeki 1s1
derecesini biliyoruz ama ne yazik ki bir suf-
lenin i¢indeki 1s1 derecesini bilmiyoruz.” diye
sitemde bulunmustur. Yani yilizyillardir gelise-
rek siiregelen mutfak seriiveninin aslinda bi-
limsellikten ziyade tamamen geleneksel yon-
temler ile iiretile geldigini ifade etmektedir.
Ancak 20-30 yildan beri gida bilimi ve tek-
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nolojisi ile gida miithendisligindeki gelismeler
sayesinde daha saglikli yemek ve gida tiretimi
yapilmaktadir. Biitlin bunlarin yaninda MG ile
ilgili gelismelerde belli bir yere gelinmis olup
gida bilimcileri ile ortak ¢aligmalarda yapil-
maya baslanmistir.

Aslinda MG’yi geleneksel gida biliminden
ayiran MG’nin kiigiik ol¢ekli ¢alismayip bu-
nun yerine biiyiik dlcekli (endiistriyel) gida
hazirlanmasi ile de ilgilidir. Bunun Gtesinde
giday1 olusturan ana malzemeler, katki mad-
deleri, gidanin hazirlanma yontemleri ve nihai
olarak gidanin tiiketiciler tarafindan begenil-
mesi MG’in ugrag alani i¢inde oldugundan
MG bir biitiin olarak tanimlanir. Biitiin bu
nedenlerden dolayr MG, gida ile ilgili fizik,
kimya, biyoloji, biyokimya, ayni zamanda
fizyoloji ve psikolojiyi i¢ine alan son derece
disiplinler arast bir konudur (Guine ve ark.,
2012). MG ile 6nemli tanitimlar da yapilarak
daha popiiler hale gelmekte ve zaman zaman
medyada yer almaktadir. Bu durum o6zellikle
elit kesimin ugrak yerleri olan mutfaklar i¢in
cok heyecan verici gelisme olarak degerlendi-
rilebilir (Mielby ve Frost, 2010; Vega ve Ub-
bink, 2008).

MG aslinda pisirmenin ¢esitli asamalarinda
kullanilan hammaddelerin gida isleme sirasin-
da ozellikle farkli pisirme teknikleri uygulan-
mas1 ve kimyasal mamiil {iriinlerin islenmesi
sirasinda prosesin basindan sonuna kadar her
asamasinda meydana gelen temel mekanizma-
lar1 anlamaya yonelik bilimsel odakli bir yak-
lasim olup yemek hazirlanmasi ve pisirilmesi
sirasinda gergeklesen iceriklerin gecirdigi fi-
ziksel ve kimyasal donilistimlerinin arastiril-
masint hedefleyen gida biliminin alt disipli-
nidir. Bu disiplin yemek yapimini toplumsal,
sanatsal ve teknik olarak ii¢ ayr1 eksende ele
alir. Ayrica gidalara farklh katki maddeleri ka-
tilarak bu emiilsifiye etme, peltelestirme ve
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katilagtirma tekniklerin uygulanmasi ile mal-
zemelerin farkli pisirme yontemleri ile nasil
degistigi ve nihai iirlin lezzeti ve dokusunu
nasil etkiledigi konusunda incelemeler yapil-
malidir. Sefler yoresel mutfaklarda olabildi-
gince dogal pisirme teknikleri kullanarak en
iist seviyede lezzeti yakalamaya caligmakta-
dirlar. Yemek hazirlanir ve pisirilirken yeni
lezzetler yakalamak c¢ok Onemlidir. Bunun
icin pratikte sefler mutfaklarda MG’ nin kul-
landig1 teknikler ve ingridient kullanimi ile
lezzeti en list seviyede yakalamaya ¢aligsmak-
tadirlar. Bunu elde basarabilmek iginde farkli
pisirme yontemleri denemektedirler. Bu bag-
lamda 18. yy’da yasamis iinlii Fransiz Gast-
ronom Brillat-Savarin’in “Yeni bir yemek
kesfetmek, insanogluna gdkytiiziinde yeni bir
yildiz1 kesfetmekten daha ¢ok mutluluk verir”
sOzii bugiin gecerliligini hala koruyor.

MG son zamanlar gorsel sanatlar ve gida bi-
liminin birlegsmesiyle ortaya ¢ikmis bir bilim
dalidir. Gida bilimi ve gida isleme miihendis-
1igi MG’ nin temelini olugturmaktadir. MG ba-
kimindan iyi bir gastronom ayni1 zamanda iyi
bir gida islemeci, gida bilimci, gida gilivenligi
ve gida teknolojisi bilgisine sahip olmalidir.
Mutfak sanatlar1 da diinyadaki diger seyler
gibi bir degisim icerisindedir. Bu degisimi;
molekiiler gastronomi ve onun devami niteli-
gindeki norogastronomi (NG) boyutunda de-
vam etmektedir. NG sayesinde yedigimiz ve
ictigimiz gidalarin o giizel rayihalari1 daha ¢cok
alinabilmektedir. Boylelikle sevdigimiz be-
sinlerin tad1 bizi mutlu eder. O yiizden onlar1
severiz ve severek tiiketiriz. Insanoglu yaratil-
mis olan nimetlerin bu mutluluk verici 6zelli-
g1 sayesinde beslenmesini saglamig ve nesil-
lerini de bin yillar boyunca devam ettirmistir.
Bu ¢abalarin en giincel olanlarindan biri de
MG ile birlikte NG’dir. Bastan sdylemek ge-
rekirse, besinlerin duyularimizi, dolayisiyla
sinir sistemimizi uyarma sekilleri halihazirda



gastronominin ana ilgi alanidir. NG, bu bagin
aragtirtlmasinda bir adim ileri giderek iyi gida
bilimi bilen sefleri ve norolojiye hakim bilim
insanlarin1 bulusturan yeni ve heyecan verici
bir ¢alisma alanidir. NG tam olarak burada
devreye giren, nispeten geng (10 yillik) bir ¢a-
lisma alanidir. Beynimizin yediklerimizi nasil
algiladigi temel ilgi alanidir. Bunun toplumsal
ve psikolojik sonuglari, yemek yeme aligkan-
liklari, duygular, anilar ve bagimlilik iizerine
etkileriyle devam etmektedir. Dahas1 saglikli
bir beslenme ve yeme bozukluklar1 konularin-
da bilimsel temelleri tartigiimaktadir. Yiiksek
seker igerigine sahip besinlerin neden oldu-
gu gecici mutluluk hissi ile diyabet iligkisi
iyi bilinen bir 6rnektir. Tartigmali besin katki
maddesi monosodyum glutamatin da benzer
bir bagimlilik yaptig1 siklikla 6ne stiriilmekte-
dir. NG’nin uygulama alanlarindan bir digeri,
beynimizin yemekleri nasil algiladigindan ha-
reketle, bu algiy1 kandirmaya yoneliktir (Y1l-
diz, 2016).

Tat Alma ve Kemoreseptorler

Canlilar aldig1 besinlerin tadina dil sayesinde
varmaktadir. Bitki ve hayvan kaynakli olan
biitiin besinlerin kendilerine 6zgii farkl tatla-
r1 bulunmaktadir. Tat alma duyusu dilimizin
tizerindeki alict sinir uglar1 sayesinde gergek-
lesmektedir. Sayilart 9 bin-10 bin kadardir.
Genel olarak 4 farkli ana tat algist 1900’li
yillarin basinda ortaya atilmis ve dilin sadece
dort farkli kisimlarinin bu tatlari algiladig: be-
lirtilmistir. Tath dilin 6n ucunda, tuzlu yan yii-
zeyinde (daha ziyade 6ne dogru), eksi iki yan
kisimda, ac1 (acimtirak) ise dip kisimda algi-
lanmaktadir (Anonim, 1995; Ozarslan, 1992;
Ozet ve Arpaci, 1998; Miisoglu ve Hayoglu,
2005). Ancak giiniimiizde bu dort tatdan bas-
ka “acimtirak”, “buruk” ve “umami” diye ad-
landirilan tatlarda mevcuttur. O zamanlarda
polifenoller ¢ok fazla bilinmedigi gibi umami
diye bir tat tanim1 yapilmamsti. Tat fizyoloji-
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si iizerine calisan ilk bilim insanlar1 tadi1 6nce
4 temel grupta tanimlamis olsalar da bunlara
ilaveten aci biber gibi yiyeceklerin olustur-
dugu yanma hissi ac1 olarak tanimlanir ve te-
mel tatlara dahil edilmektedirler. Temel tatlar
haricinde yagli, metalik tatlar gibi ¢ok c¢esitli
tat siniflar1 mevcuttur. Daha sonraki yillarda
“ac1” olarak degil acimtirak olarak cevrildi-
g1 goze carpar. Bu tat algilamalarini dilin bu
belirtilen dort ayr1 bolgesinden baska yerleri
de bu tatlar1 algilamaktadir. Bunun i¢in gii-
niimiizde, dilin tim boéliimlerinin, tim tatlar
algiladigr iddia edilmektedir. Bu ytizden dili-
mizin tat haritasinin belki de yeniden tanim-
lanmaya ihtiyaci vardir.

Tat alma, dilde bulunan ve “tat tomurcugu”
ad1 verilen organ tarafindan gerceklestirilir.
Tat tomurcuklar ise dilin {lizerinde bulunan
papiller (epitel ¢ikintilarda) {izerinde yer al-
maktadir. Dilimiz tizerindeki tat tomurcuklari
sayis1 bir insanda yasiyla orantili olarak dil
ylizeyinde goémiilii durumda 4.000 ile 9.000
arasinda tat tomurcugu bulunur. Cocuklarda
sayilart ¢ok daha fazladir. Bu tat tomurcuk-
larinin sayist ne kadar c¢ok ise tat algilama o
kadar iyi olur. Kirk bes yasindan sonra birgo-
gu etkinligini yitirdigi icin tat duyarliligi da
giderek azalir. Geng insanlarin dillerinde tat
tomurcuklar1 yash bir insana gore ortalama iki
kat daha fazladir. Geng bir insanda neredeyse
10.000 adet tat tomurcugu bulunurken tomur-
cuk sayist insan yaslandik¢a azalmaktadir.
Bundan dolay1 gen¢ insanlar yaglilara gore
daha iyi tat alabilmektedir (Solomon, 1997;
Vannini ve ark., 1996).

Tat duyusu, 6zellikle s1ivi maddelerin tatlarinin
alinmasini saglar. Tat bes temel duyumuzdan
biridir. Bir besini agiza aldiginizda tiikiiriik ta-
rafindan ayrigima ugramis kimyasal maddele-
rin besindeki molekiiller dildeki piitiirctiklerin
icinde bulunan tat tomurcuklarindaki kimya-
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sal alicilarla temasa gecerek beyne bir elekt-
rik sinyali iletilmesini saglamaktadir. Beyin
buradan gelen uyarilarla yiizlerce tat karisi-
min1 degerlendirmekte, buruk, kekremsi, sa-
man tadi vs diye de tanimlanan ¢ok karmasik
tatlar1 tanimlayabilmektedir. Her bir tomurcu-
gun lizerinde bulunan 50’ye yakin reseptdr/
sinir uglar1 sayesinde tiiketilen gidalardaki
kimyasallar1 algilayarak beyine iletir. Beyin
bu tatlar1 veri bankasinda kayit altina alir. Tat
reseptorleri sadece tek bir tattan degil, birden
fazla tattan sorumlu olup degisik tat reseptor-
leri farkli tat kombinasyonlarina sahiptir (Al-
tug ve ark., 1995). Tat reseptor hiicreleri, dilin
yilizeyinde herhangi bir tat maddesi tarafindan
uyarildiginda hiicrenin i¢i ve dis1 arasindaki
mevcut elektrik yiikii degismekte, bu degisim
bir elektriksel sinir impulsu olarak sinirle-
re iletilerek beyne ulastirilmakta ve beyinde
hangi tat oldugu saptanmaktadir (Miisoglu ve
Hayoglu, 2005). Bu sirada ¢ok sayida kimya-
sal olay gerceklesir. Tat alma duyular elekt-
rokimyasal olaylardir. insanda tat alma, dile
temas eden nesnelerdeki kimyasal maddelerin
kemoreseptorleri tarafindan algilanmasi sonu-
cu olusur. Tathilik, dile temas eden nesnelerde
seker ve bazi diger maddelerin bulunmasi so-
nucu ortaya ¢ikar. Sekerlemeler, baklava gibi
tatlilar, elma ve muz gibi meyveler, agirlikl
olarak tath olan gidalara 6rnek verilebilir.

Eger dilin milimetrekaresinde bir veya birden
fazla tomurcuk varsa “siiper tat alic1” bu to-
murcuk sayist 0,3-1 arasinda ise normal tat
alic1 olarak sayilir. Bu hiicreler kemoreseptor
olup besinden gelen tatlar ile kimyasal bag
kurup beyine tat sinyali gonderilmesini sag-
larlar (Kaynar, 2013). Agiza alinan besinlerin
asir1 soguk ya da sicak olmasi tat tomurcukla-
rin1 olumsuz etkileyebilmektedir. Asirt uyaril-
ma ile birlikte alic1 hiicreler zayiflamaktadir.
Bu hiicrelerin kendini yenilemesi yaklasik 2
haftay1 bulabilmektedir (Altinors, 2016).
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Damak tadi ve sevdigimiz lezzetler kiiltiirel
ve cografi baglamda ve zaman uzaminda ¢ok
farkliliklar gosterebilir. Cocuklar bu konuda
anne ve babadan etkilenmektedir. Annenin
yedigi maddeler ileride cocugun sevdigi tatla-
ra doniisebilecegi gibi sevmedigi maddelerde
cocuklara sevilmeyen maddeler olabilmekte-
dir (Kaynar, 2013). Ama damak tad1 gelistikce
kendisine sunulacak lezzetlerin kabulii o lez-
zetin nasil sunulacagina baghdir. Damak tadi
kimileri i¢in, ¢okca inanilan ve giivenilen bir
ozelliktir. Aslinda damagimizin tat alma ile
yakindan bir ilgisi olmayip aslindan tat alan
dildir. Agzimizda pargalayarak yedigimiz gi-
dalar1 yutarken, yemek molekiillerinin bir kis-
mi1 damagimizda kalir. Damak, yemek yeme
sirasinda dil ile irtibatint siirdiirerek, yedikle-
rimizin tadini1 daha uzun siire, hissedebilme-
mizi saglar. Bu ylizden, ¢ok begendigimiz bir
yemek icin “tad1 damagimda kald1” tabiri kul-
lanilir. Bunlar reseptdr sinir uglaridir. Damak
tad1 olarak bilinen tat alma hayatimizi genis
Olciide etkileyen ve yasamsal 6neme sahip bir
duyu olup bu duyu sayesinde hayattan tat ali-
nir ve yeme arzusu dogar (Altinors, 2016).

Temel Tatlar

Tatli: Tatl tat iyonize olmayan alifatik hid-
roksi bilesikler, 6zelliklede alkoller, gliko-
zitler, sekerler ve seker tiirevleri tarafindan
olusturulmaktadir. Birgok alfa-aminoasitte tat
vermektedir (Karadeniz, 2000). Tath besinleri
algilayacak olan tomurcuk seklindeki alicr si-
nir uglart dilimizin yan kenar1 ve 6n kisminda
bulunmaktadir. Besin maddeleri suda ¢oziin-
mektedir. Bu suda ¢6ziinen tat maddeleri tat
alma tomurcuklarimi uyarmaktadir (Anonim,
2016). Cok tatli yiyeceklere karsi duyulan
asirt istek doyurulmamis veya yeterince do-
yurulmamis duygusal arzularla bagdastiri-
labilir. Eger bu durum uzun bir siire devam
edecek olursa, beden bunun etkilerini hissede-
bilir. Pankreas yorulur ve diyabet ortaya ¢i-



kar. Sekerli (tatli) tatlar muhtemelen eskiden
de atalarimizin en sevdigi tatlardan birisidir.
Ornegin Tiirk sofralarinda sik rastlanan iiziim
pekmezi ve Tiirk lokumu en eski Tiirk tatlila-
rindan ikisi olup ¢ok sevilerek tiiketilmektey-
di. Eski insanlarda enerji ihtiyaclarmi seker
tad1 iceren pekmez ve lokum gibi karbonhid-
rat icerigi yiiksek olan tathilardan saglamak-
taydilar (Batu, 1991a; Batu ve Kirmaci, 2006:
158-161). Ayrica bu konu ile ilgili hala Tokat
(Zile) ve Gaziantep’te iiretilmekte olan beyaz
kat1 iztim pekmezi Tiirk sofralarinin vazge-
c¢ilmez tatlilarindandir (Batu, 1991b; Batu ve
Yurdagel, 1993).

Seker ayn1 zamanda dopamin salgilamamiza
yani beynimizin 6diil mekanizmasimi ¢alis-
tirmamiza yaramaktadir (Kaynar, 2013). Ruh
halinin diizenlenmesinde ¢ok 6nemli rol oy-
nayan dopamin hormonu dogal yollarla ar-
tirdiginda daha haz ve mutluluk verici 6zel-
lige sahip olup bdylece daha tatmin edici bir
yasam siiriilmesi miimkiindiir. Seker ve tath
tiiketimi ile beyinde dogal olarak salgilanan
bir hormon olan ve ndrotransmitter (sinir hiic-
releri arasinda iletisimi saglar) 6zellige sahip
olan dopamin tath tiikketimi ile artmaktadir.
Dopamin, serotonin gibi “mutluluk hormonu”
bir hormon olup salgilamasi ile mutluluk ve-
rici bir 6zellige sahip olmaktadir (Serdaroglu
ve Elik 2007).

Tuzlu: Tuzlu tat NaCl tarafindan olusturulan
tat olarak tanimlanmaktadir. Potasyum, lityum
kloriiriir, bromdir, iyodiir, nitrat ve stilfatlarda
tuzludur. Ancak genellikle karigik bir tat ver-
mektedirler. KCl ise tuzlu ve acidir. Olusan tat
yalnizca verilen tuza degil ayrica konsantras-
yonuna da baglidir. Tuzun reseptdrleri uyaran
baslica kism1 katyonudur (Karadeniz, 2000).
Bazi bireyler icin fazla potasyum tiiketimi
zararl olabilir. Ozellikle bobrek rahatsizlig:
veya daha bagka saglik sorunlari olan kisiler
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tuz yerine gegen maddeleri kullanmadan 6nce
doktora danismalidirlar. Tuz tadi sevmeyenler
icin tuz yerine gecen maddeler kullanilabilir.
Potasyumkloriir bu amacli olarak kullanilabi-
lir ancak KCl her birey i¢in uygun ve saglikli
olmayabilir (Kaynar, 2013). Tuzluluk, gida-
larda sodyum iyonlar1 bulunmasi sonucunda
ortaya ¢ikmaktadir. Bazi diger alkali maddeler
de tuzlu tat verebilirler. Bir maddenin tuzluluk
oran1 sodyumkloriir olarak bildigimiz sofra
tuzu na gore Olciiliir. Sofra tuzunun “tuzlu-
luk” oran1 bir (1) iken KCI’lin tuzluluk orant
0,6'dir ve eczanelerde tuza alternatif olarak
satilmaktadir. Tuzlu gidalarin tadinin daha
hizli alinmasinin nedeni, tuzun tiikiiriik i¢cinde
digerlerine gore daha ¢abuk erimesidir. Hatta
bazen besinlerin kokusunun alinmasiyla, tii-
kiiriik bezleri, tlikiiriik salgilamaya baglar ve
dil tat almaya hazir hale gelir. Onemli bir ay-
rint1 tuzlu yiyeceklere kars1 duyulan 6l¢iisiiz
istek fiziksel veya psikolojik bir bozuklugun
ya da yanlis beslenme aligkanliginin isareti
olabilir. Tuzlu yiyeceklere duyulan 6niine ge-
cilemeyen istek kalsiyum eksikligine de isaret
ediyor olabilir.

Her besinde yapisina bagl olarak farkli kon-
santrasyonlar bulunmaktadir. Bu konsantras-
yonlardan dolay1 baz1 maddeler farkli tat hissi
vermektedir. Ornegin sodyumkloriir ve potas-
yumkloriir molekiillerdeki yogunluga baglh
olarak farkli bigimde hissedilmektedir. Yani
aynt madde yogunluk degistikce hem tath
hem tuzlu olarak algilanmaktadir. Belli bir
yogunlukta (tat algi esiginin {lizerinde) mole-
kil bulunmaz ise tat hissedilmez. Baz1 kisiler
dil iizerindeki tat alicilarinin 6zelligine baglh
olarak ayni tat lizerinde farkli yorumlar ya-
pabilmektedir. Yani bir besin birine asir1 tatl
gelebilirken diger bir kisiye normal gelebil-
mektedir (Anonim, 2016). Bu durum biraz da
kisinin algilama hissi, yas ve cinsiyeti ile de
ilgili olabilir. Tuzlu besinleri algilayacak olan
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reseptorler dilin orta kismindadir. Eksi: Asit-
lerin eksilik yogunlugunun hem zayif hem de
giicli asitler i¢in ayn1 oldugu yani eksilik yo-
gunlugunun asitlerin dissosiye olma derecesi
ile ilgili olmay1p, toplam potansiyel hidrojen
iyonu konsantrasyonu ile ilgili oldugu aktaril-
maktadir (Karadeniz, 2000). Eksi tat ise asit
tadidir. Eksilik, ayn1 tuzluluk gibi, bir indeks
ile Olc¢lilmektedir. Hidroklorik asitin eksilik
derecesi bir (1) iken limonun sitrik asidinin
eksiligi 0,46’dir. Visne ve limon tadi bakimin-
dan eksi pekmez gibi eksi tatli (eksi pekmez
gibi) gidalar i¢inde yer almaktadir (Batu ve
Aktan, 1992; Vikipedia, 2016a). Eksi tatdaki
gidalarin asir1 tiikketimi disinda kendine 6zgii
bir psikolojik degeri yok gibidir. Asirt tiike-
timi durumunda, kendine zarar verme veya
kendini magdur gosterip acindirma durumu
s0z konusu olabilmektedir (Batu, 2001). Eksi
ve ac1 besin maddelerini algilayacak alicilar
ise dilimizin arka kisminda bulunmaktadir.

Acilik: Acilik birka¢ kimyasal madde ile ilgili-
dir. Dilin arkasindaki tat tomurcuklari fenolik
bilesiklere ve bazi inorganik tuzlarin aciligina
yanit vermektedir. Aci bilesikler acilik duru-
mu esik (alg1) degeri ile ifade edilir. Bu deger
ne kadar diisiikse o bilesikte o kadar etkilidir
(Karadeniz, 2000). Ac1 ise aslinda bir yanma
hissidir. Cesitli baharatlar ve biberlerin ac1 ve
yanma hissi olustururlar ancak bunlar tat de-
gildir. Biberdeki acilig1 icermis oldugu kap-
saisin i¢eriginden dolayidir. Kapsaisin sadece
yagda ¢ozilindiigiinden aci bir sey yediginde
ayran gibi yaglh bir i¢ecek i¢ilmesi uygundur
(Kaynar, 2013).

Hindistan’da yetigen ve diinyanin en aci bi-
beri olarak bilinen (Bhut Jolokia) Meksika
(jalepen) biberinden 200 ila 400 kat daha faz-
la acidir. Azicik 1sirmak bile dayanilmaz bir
actya neden olabilir. Farkli cografyalara ait
insan 1rklarmin tat alma tomurcuklarinin daha

32

fazla ya da daha az olmasi sebebiyle yoresel
yemeklerde kullandiklar1 baskin tatlar farkli-
lik gosterebilir. Orta dogu ve Asya halklari, bu
sebepten dolay1 aciy1 ve baharatlar1 daha ¢ok
tercih etmektedirler. Giineydogu bdolgesinin
halki, Tiirkiye nin diger bolgelerine gore daha
¢ok ac1 sevmektedirler. Aci ile zevk arasinda-
ki baglant1 ise insan biyolojisinin kdkeninde
vardir. Act hissi merkezi sinir sisteminde en-
dorfin salgilanmasina neden olur. Insan vii-
cudunda agriyan dokularda agrinin azalmasi
icin beyin dokular tarafindan tiretilen bir hor-
mondur. Hormonun islevi, agrinin siddetini
azaltmak ve viicuda daha az rahatsizlik ver-
mesini saglamak i¢in sinirleri uyusturmaktir.
Act yendiginde duyulan mutluluk ve zindelik,
hissedilen sanc1y1 bloke ederek eglenceli hale
getirmektedir (Aribal-Kocatiirk, 2000).

Bitter (Acimtirak) tat ise ilging bir siniflandir-
ma olup buruk veya acimtirak olarak tanimla-
nabilecek bir tattir. Zaman zaman gidalara ka-
sith olarak eklenmekle birlikte genellikle hos
olmayan bir lezzet olarak kabul edilir. Genelde
kahve, kakao limon kabugu, zeytin gibi bitki-
lerde bulunan bitter tatlarin “acimtirak” bile-
senlerin bircogu glikozitik yapida olup kismi
olarak zehirli 6zellige sahiptir. Buna ragmen
bitter tatlar1 hala yemeklerimizde ve igecek-
lerimizde kullanilmaktadir. Ciinkii gidalarin
icermis oldugu zehirimsi (glikozit 6zellikte)
maddelerin ¢ok az1 alinmaktadir. Ayrica bitter
tat veren molekiillerin orani insan1 zehirleye-
cek kadar yogun olmay1p sadece yemege lez-
zet verecek diizeyde oldugu tahmin edilmek-
tedir (Kaynar, 2013).

Notral ve bitter lezzetli baz1 flavanon gliko-
zidleri molekiildeki bir halkanin agilmasi
sonucunda tatli kalkonlara doniismektedir.
Daha sonra bu bilesik hidrojenasyon yoluyla
stabilize tatli dihidrokalkona doniisiir. Flavo-
noidlerden kirmizi saraplarda baskin olanlari



kuersetin, mirisetin, kaemferol, izorhamnetin
ve bunlarin glikozit formlaridir. Bu bilesikler
saraplarin rengi ve stabilitesi, acilik ve antiok-
sidan Ozellikleri iizerine 6nemli katkilar sag-
lamaktadir (Boulton, 2001).

Burukluk: Burukluk acilikla ilgili olan bir al-
gilamadir ve pek ¢ok insan tarafindan ¢ogu
zaman acilikla karistirilmaktadir. Ancak bu
algilama dil tizerinde oldugu kadar burun bos-
lugunda da hissedilmektedir. Baz1 gidalarda
genellikle gidanin igermis oldugu tanen ya da
polifenollerin tiikiiriikteki proteinler ile reak-
siyona girmesi ve ¢okelti olusturmasi sonu-
cunda ortaya ¢ikmaktadir (Karadeniz, 2000).
Buruk tat herhangi bir tat duyusunu simgele-
medigi i¢in dilde “Buruk™ tat reseptdrii diye
bir reseptdr de bulunmaktadir. Burukluk aslin-
da dokunma duyusu ile alakali olup tamamen
dokunma duyusunun harekete gegmesi ile olu-
san bir his oldugu diisiiniilmektedir. Caydaki
“tannin” fenolik bilesenleri ayr1 duran protein
molekiillerini birlestirebilmektir. Tikiiriglin
icinde bulunan ve gidalarin dil iizerinde rahat-
ca akmasini saglayan proteinler tanninler ile
birbirine baglandig: i¢in yiizeydeki siirtiinme
artar. Iste bu his “burukluk” olarak adlandiril-
maktadir. Burukluk tat bazi durumlarda isten-
digi gibi bazi durumlarda ise istenmemektedir
(Kaynar, 2013).

Fenolik bilesikler pek ¢ok gidanin tat ve aro-
masina katkida bulunmaktadir. Gidalarda
acilik ve buruklugun kaynagi olan fenolik
bilesikler gidalarin lezzetinin olugmasinda
onemli rol oynamaktadirlar. Ancak tatlarin
olusmasinda fenolik maddelerin esik degerle-
ri cok dnemlidir. Yapilan arastirmalar; fenolik
asitlerden pirokatesuik asidin 30 ppm, siringik
asidin 240 ppm’lik konsantrasyona ulagmasi
halinde ac1 tat seklinde algilandigini, fakat fe-
nolik asitlerin bir kaginin birlikte sinergist etki
gostermesi sonucu algilama sinirinin daha dii-
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stk konsantrasyonlarda gerceklestigini gos-
termektedir. Ornegin p-kumarik asidin 48
ppm ve ferulik asidin 90 ppm’e ulagmasi ile
duyusal olarak eksi ve ac1 tadi hissettirdikleri,
her ikisinin birlikte algilama konsantrasyonu-
nun ise 20 ppm’e kadar diistiigli saptanmistir
(Shahidi ve Naczk, 1995; Cemeroglu, 2004;
Nizamlioglu ve Nas, 2010). Polifenoller zey-
tinyaginin lezzeti ile baglantili bilesenlerin
onemli bir smifin1 olustururlar. Fenolik bile-
siklerin zeytinyagindaki miktar1 300 mg/kg’1
astig1 zaman aci bir tada sebep oldugu ifade
edilmektedir (Gunstone, 2002).

Flavanon glikozitler turunggillerde yaygin
olarak bulunmaktadir. Ornegin greyfurtta aci
veya buruk tadi veren naringin bir flavanon
glikozittir (Cemeroglu, 2004). Portakallarda
ise naringin ve neohesperidin fazla miktarda
bulunmaktadir. Depolanan meyve sularin-
da ferulik asit ise nahos tat vermektedir. Bu
duyu burukluk olarak degerlendirilmektedir.
Buruklugu saglayan fenolik bilesikler gidala-
rin kabul edilebilirligini etkileyebilmektedir.
Trabzon hurmasi, dag erigi, kizilcik ve sarap
agizda buruk tadi veren gidalara 6rnek olarak
verilebilir. Bir gida agizda burukluk sagliyor-
sa, onda bulunan en 6nemli fenolik bilesik-
lerin proantosiyanidinler oldugu ifade edil-
mektedir. Proantosiyanidinler hem ac1 hem de
buruk tat verebilmektedirler (Nizamlioglu ve
Nas, 2010). Fenolik bilesikler gidalarin acilik
ve burukluk gibi lezzet unsurlar lizerine etki
ettiginden dolay1, ozelliklede meyve sebze-
ler ve bunlardan elde edilen iirtinler igin ¢ok
onemli bilesiklerdir. Turunggil meyvelerinde
cok yaygin olarak bulunan naringin, hespe-
ridin, naringenin gibi flavanon glikozitlerden
naringin turunggil sularina acimsi bir lezzet
verir. Dihidrokalkon yapisindaki bilesiklerden
gida bileseni olarak dnem tasiyan floretin ve
floridzin elma ve armutta bulunmaktadirlar.
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Umami: 1908 yilinda Kikunae Ikeda adli Ja-
pon kimyager Japon asc¢ilarin kullandigi kom-
bu suyunun monosodyumglutamat (MSGQG)
yoniinden zengin oldugunu ve 20. Yiizyilda
insanin algiladig1 ana tatlardan biridir. MSG
diger bilinen 4 tattan farkli bir tat saglamak-
tadir. Iyi bir kimyager olan Ikeda bu tada Ja-
ponca “lezzetli” anlamina gelen “Umami”
olarak adlandirilmis ve boylece besinci tat
da ortaya ¢ikmistir. Bugiin umami tat fizyo-
loglar1 tarafindan 5.tat olarak sayilmaktadir.
Bugiin sadece “kombu”da degil bir¢ok yerde
umami tadini bulabilmek miimkiindiir. Uma-
mi, sekerli olmayan, etimsi tatlar tarif etmek
icin kullanilmaktadir. Umaminin tadi agizda
sulanmaya ve dil iizerinde tiiylii gibi bir hisse
neden olarak bogazi, agzin tepe ve geri kismi-
n1 uyarmaktadir. Umaminin kendi basina lez-
zeti yoktur. Ancak uyumlu bir aromasi olmasi
durumunda yiyeceklerin lezzetinde biiyiik 61-
clide degisiklik olusturmaktadir. Tuz igerigi az
olan gidalar uygun miktarda umami ile tatmin
edici bir tat saglayabilmektedir (de-Araujo et
al., 2003). Agirlikli olarak umami tada sahip
gidalar; domates, tahillar ve kuru fasulye, ton
baligi, uskumru, tuna baligi, kuskonmaz, ki-
raz, soya fasulyesi, patates, havug, dana eti,
tavuk ve yumurta ornek olarak verilebilmek-
tedir. Ayrica gida katkist olarak MSG, kuv-
vetli bir umami tada sahiptir. Glutamik asit
dogal olarak ¢cok miktarlarda bulunabilen bir
aminoasittir. MSG de bu amino asidin degisik
formlardaki tuzlarindan biridir. Glutamat tuz-
lar1 (mono sodyum glutamat, kalsiyum dig-
lutamat v.s.) suda ¢o6ziindiiklerinde glutamat
aciga cikiyor. Glutamatik asit temel bir ami-
noasit olmamasina ragmen diger aminoasitle-
rin sentezinde faaliyet gostermektedir. Ayrica
baz1 dokularda enerji kaynagi olarak viicutta
kullanilmaktadir (Kaynar, 2013).

Lezzetin psikolojik yonii: Lezzetteki en 6nem-
li etken psikolojidir. Toplumsal veya bireysel
olarak acilar artinca insan hicbir sey yemek
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istemez. Ya da tam tersi, arkadaglar ile veya
en yakin dostlarimiz ile hep beraber bir sofra-
da olundugunda her sey ¢ok lezzetli hale gel-
mektedir. iftar sofralarindaki paylasim, gren-
ci evinde ayni1 tabaktan yenmis olan yemekler
veya cok Ozel bir piknikte yenmis olan has-
lanmis patates ve yumurtanin tadi yillar sonra
bile ayni lezzette hatirlanmaktadir. Sabahin
koriinde sokaktaki bir simitgiden alinan bir
gevrek (simit) ile kosedeki kahvehanede ya-
pilan bir kahvaltinin tadi hep hatirlanir. Ama
en onemlisi, ¢ocukken mutlulugumuzun mi-
marlar1 annelerimizin yemekleri herkes i¢in
en lezzetli olanidir (Kaynar, 2013).

Sonug¢

Her toplumun veya milletin genelde tarihsel
yapist i¢inde kendi kiiltiir yapisi tizerine kurul-
mus bir sofra kiiltiiri vardir. Bu da toplumun
gastronomik degerlerini olusturur. Molekiiler
ve ndro-gastronomi de gastronomi bilimi i¢in-
de en gen¢ tanimlamalar1 olusturmakta olup
ancak her ikisi de gastronomi diinyasinda ¢ok
onemli bir yere sahiptir. Molekiiler gastrono-
mi gidanin (yemegin) hammaddesinden bas-
layarak nihai {iriin hazirlanigina kadar gegen
tiretim siirecinde yemekte veya hazir gidalar-
da olusan kimyasal, fiziksel ve biyokimyasal
degismeleri konu alirken ndro-gastronomi ise
gida veya yemegin duyusal olarak degerlendi-
rilmesi sirasinda tat, koku ve aromasinin bu-
run ve dil tarafindan algilanip beyine iletme-
sini konu eder, ve sonug olarak ta bu gidanin
nefasetinin kabul edilip edilmeyecegine karar
verilmesi yoniinde irade gelismesini saglar
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Ozet

Ulkemizdeki tahil tiiketiminin baginda ekmek gelmektedir. Giinliik enerjinin ortalama %50’si ek-
mek ve tahil Girlinlerinden karsilanmaktadir. Tiirkiye’de de, tahillardan en ¢ok kullanilan1 bugday
ve bugday mamulleridir. Ancak toplumda beyaz ekmek unu; tam tahil unundan veya kepekli un-
dan daha cok tiiketilmektedir. Tanenin tamamini igeren tam tahillar, besleyicilik ve fitokimyasal
bilesenler acisindan zengindir. Birgok epidemiyolojik ve klinik ¢alisma, tam tahil tiiketimi ile
kardiyovaskiiler hastalik, kanser, tip II diyabet ve obezite gibi bircok kronik hastalik riski arasinda
ters orantil bir iliski gostermektedir. Besleyici degeri oldukga yiiksek olan bugdayin 6giitiilme si-
rasinda kepek ve 6z kisminin ayrilmasi, bir¢ok besin 6gesinde dnemli kayiplara neden olmaktadir.
Bu bakimdan, beyaz una gore kepekli un veya tam tahil iiriinlerinin daha ¢ok tiiketilmesi 6zendi-
rilmeli ve toplumda gerekli farkindalik yaratilmalidir. Bu makalede ekmegin tarihi, kiiltiirimiizde
ekmegin yeri, beslenmedeki 6nemi ve saglik lizerine etkileri ele alinmistir.

Anahtar Kelimeler: Tahil, Ekmek, Tam Bugday Ekmegi, Kepekli Un, Kronik Hastaliklar
Whole Wheat Bread and Its Effects on Health

Abstract
Bread is the major form of cereal consumption in this country. Of the average daily energy con-
sumption, 50% comes from bread and cereals. Wheat and wheat products are the most commonly
used form of cereals in Turkey. However, white bread flour is consumed more than the whole
wheat or wheat bran flour by the society. Whole grains are rich in nutrient and phytochemical
components. Many epidemiological and clinical studies, suggests an inverse relation between
whole grain consumption and the risk of chronic diseases such as obesity cardiovascular dis-
ease, cancer and type Il diabetes. During the grinding of whole wheat, separation of the bran and
wheat germ from the grain leads to significant loss of many valuable nutrients. In this regard,
consumption of whole wheat flour or whole grain products rather than white flour must be encour-
aged by raising the awareness in the community. This article describes the history and the impor-
tance of bread in Turkish culture;also its significance in nutrition and health has been discussed.

Keywords: Grains, Bread, Whole Wheat Bread, Bran Flour, Chronic Diseases
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Giris

Diinya Saglk Orgiitii tarafindan yapilan be-
yana gore, saglik su sekilde tanimlanmigtir:
“Saglik sadece hastalik ve sakatligin olmayisi
degil, bedence, ruhca ve sosyal yonden tam
bir iyilik halidir” (WHO, 1978). Insanin fizik-
sel, zihinsel ve sosyal yonden tam bir iyilik
halinde olmasi, biiyiik dl¢lide koruyucu saglik
onlemlerinin alinmasina baglhdir - ki bunlarin
arasinda en onde geleni saglikli beslenmedir.
Viicudun biiytimesi ve gelismesi, verimli ¢a-
lismasi, dis etkenlere ve hastaliklara karst di-
rengli olabilmesi i¢in gerekli olan besin 6ge-
lerinin her birinin yeterli miktarda alinmasi ve
viicutta uygun sekilde kullanilmasi durumu
“yeterli ve dengeli beslenme” veya “saglik-
It beslenme” deyimi ile agiklanir (Baysal ve
ark., 2002). Ulkemizde, hala bircok kisi de-
gisik besinlerin besleyici degerleri, sagliga
uygun besinlerin neler oldugu ve uygulanan
diyet ile hastalik arasindaki iligkiler konula-
rinda yanlis ve eksik bilgiye sahiptir. Bireysel
diyet ve saglik uygulamalarmin diizeltilmesi;
Onlenebilir hastaliklar1, sakatliklar1 ve erken
oliimleri azaltmaktadir. Beslenme yetersizligi
ve dengesizligi bazi hastaliklarin olusmasin-
da dogrudan, bazilarinda ise dolayli nedendir
(Ergiin, 2014).

Mevcut bilimsel kanitlar, yetersiz ve asir1 bes-
lenmenin ¢esitli saglik sorunlarinin olusma-
sinda onemli rol oynadigini gostermektedir.
Kalp-damar hastaliklari, kanserler, kronik so-
lunum yolu hastaliklar1 ve diyabetin bulasici
olmayan hastaliklar arasinda 6ne ¢iktig1 ve bu
dort tip bulasic1 olmayan hastaligin, diisiik ve
orta gelirli iilkelerin biiyiik ¢cogunlugunda go-
rlilen Sliimlerde en biiyiik paya sahip oldugu
bildirilmektedir. Bu hastaliklarin; titin kul-
lanimi, sagliksiz beslenme, fiziksel hareket-
sizlik ve alkol kullanimindan olusan yasam
bicimiyle iliskili, ortak ve dnlenebilir risk fak-
torleri ile baglantili oldugu kabul edilmekte
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dir. Kiiresellesme siirecinde beklenen yasam
kalitesine ulagmak i¢in tiim bireylerin ve top-
lumun beslenme bilincini artirarak, saglikli
beslenmenin yasam bi¢imine doniistliriilmesi
gerekmektedir (Aktas ve Ozdogan, 2016).

Baz1 bitkilerin tohumu olan tahillar, diisiik
sosyoekonomik diizeyli halk topluluklarinin
en 6nemli besinidir. Tahil grubu; bugday, pi-
ring, musir, ¢avdar, yulaf, arpa, dar1 gibi to-
humlari igerir. Ulkemizde kisi basma diisen
giinliik enerjinin %70 kadari, en ucuz enerji
kaynagi olan tahillardan temin edilmektedir.
Ulkemizde, tahillardan en cok kullanilani
bugday ve bugday mamulleridir. Ayrica, mi-
sir daha ¢ok Karadeniz bolgesinde, cavdar da
daglik bolgelerde bir miktar kullanilmaktadir
(Baysal, 2007).

Tahillarin farkli tilketim sekilleri vardir; un,
makarna, bulgur, nisasta vs., bunlarin arasinda
en onde geleni ise ekmektir. Tahil unlar ige-
risinde ekmek yapma 6zelligine sahip olanlar,
bugday ve cavdar unudur. Diger tahil unlarin-
da hamurun genislemesinde esas olan elastik
gluten maddesi olugsmaz. Ancak, bugday tane-
lerinin %65-75 kadar1 karbonhidrat icermek-
tedir. Bu yiizden, son zamanlarda obezite ve
kronik hastaliklar riski agisindan ve ekmek
konusunda cesitli kaynaklardan gelen olum-
suz mesajlardan dolayi, tiiketiciler ekmek tii-
ketimi konusunda bazi endiseler tasimaktadir.
Bununla birlikte, bugday ekmegi karbonhid-
ratin yani sira %8-12 protein, %1-5 yag, %1-2
kadar mineral igerir ve 6zellikle B grubu vi-
tamini acisindan zengin bir besin kaynagidir
(Aktas ve Ozdogan, 2016; Baysal, 2007). Do-
layisiyla, tiiketilen ekmegin miktarindan ziya-
de tiirtine dikkat edilmesi ve 6zellikle kepekli
ekmek tiiketimine yer verilmesi tavsiye edilir;
¢linkii bugdayin 6giitiilmesi sirasinda, vitamin
ve minerallerin biiylik bir kism1 kepekle bir-



likte undan uzaklastirilmaktadir. Bu makalede
ekmegin tarihi, kiiltiirimiizde ekmegin yeri,
beslenmedeki 6nemi ve saglik iizerine etkileri
ele alinmistir.

Tiirkiye’de Ekmek Tiiketimi ve Kiiltiirii
Ekmegin tarihi, insanlik tarihi kadar eskidir.
Bazi sosyal bilimcilere gore ekmek medeni-
yetin ilk adimidir. Ciinkii insanoglu ekmek
yapmay1 6grendikten sonra her giin gida ara-
mak zahmetinden kurtulmus, baska ugraslara
zaman ayirmaya baslamistir.ilk insanlar su ile
islatilmig ve kendi haline birakilmis bugday
kirmasinda gozeneklerin meydana geldigini
gormiisler, bu kitleyi sicak taslar lizerinde pi-
sirdikleri zaman, bunda tat ve lezzet oldugu-
nu anlamislardir. Avrupalilar bugdaydan 6nce
cavdar gibi diger tahil iiriinlerini kullanmaslar,
ancak 15. yilizyilda bugdaydan beyaz ekmek
yapimina baslamiglardir. Eremya Celebi Ko-
miirciyan tarafindan 17. yiizyilda yazilan, ‘Is-
tanbul Tarihi’ adl1 kitapta Kirim, Kefe, Varna,
Kostence, Burgaz’dan bugday yiiklii gemile-
rin Istanbul’a geldigi ve Ermeni ekmekgi us-
talar1 tarafindan farkli ekmek pisirildiginden
s0z edilmistir (Ar1, 2010). Mikroorganizmala-
rin ve mayanin aktif olarak bilinmesinden (19.
yiizyil) sonra, ekmek tiretimi genis ve gelisen
bir sanayi dal1 haline gelmistir. Misir’dan Ro-
ma’ya ve ardindan Bati Avrupa’ya yayilan
mayali ekmek, son asirlarda hemen hemen
biitiin diinyada sofralarda yerini almistir (Y-
cecan, 1992).

Bir tahil {ilkesi olmamiz, beslenme aliskanlik-
larimiz ve sosyo-ekonomik yapimiz nedeniy-
le ekmegin beslenmemizdeki 6nemi daha da
fazladir. Ulkemizdeki tahil tiiketiminin basin-
da ekmek gelmektedir. Giinliik enerjinin orta-
lama %50’si ekmek ve tahil mamiillerinden
gelmektedir.Glinliik ekmek tliketimi bireyle-
rin Ozelliklerine, aligkanliklarina, yasam ve
calisma bicimlerine ve diyetlerinin bilesimine
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gore degisir. Ozellikle yaz aylarinda, tarim ve
insaat islerinde calisanlar pismis yemek yeri-
ne ekmek-meyve, ekmek-sebze, ekmek-pey-
nir gibi yiyeceklerle bir-iki 0giinii gegisti-
rirler. Ayni sekilde, yemek pisirme imkani
olmayanlarm bir iki 6giiniinii ekmek-peynir,
ekmek-zeytin, ekmek-helva, ekmek-et iiriin-
leri, ekmek-yumurta gibi karigimlar olusturur.
Ayakdistii beslenme (fast-food) sisteminde ek-
mek 6nemli yer tutar. Yine sulu yemekler ek-
mek tiikketimini artirirken, susuz yemekler ile
pilav, makarna, borek, tatli gibi yiyeceklerin
meniide yer almasi ekmek tliketimini azaltir
(Yiicecan, 1992).

Tiketilen ekmek ¢esitleri arasinda, kentlerde
yasayan hane halklarinin %40,1’inin ekmek,
bazlama ve yufkay1 hanede iirettikleri goste-
rilmistir. Kirsal alanlarda yasayan hane halk-
larinin ise %77,4’linlin ekmek, bazlama ve
yufkayt hanede iirettigi belirlenmistir. Sekil
1’de, Tirk toplumunda yaygin olan ekmek
tirlerinin gilinliik enerji karsilama oranlari
gosterilmistir.

Son yillarda Tirkiye’de besin tiiketim egili-
mi incelendiginde; ekmek, siit-yogurt, et, taze
sebze ve meyve tiiketimi azalirken, kuru bak-
lagiller, yumurta ve seker tiikketiminin arttig1
sOylenebilir. Saglik Bakanlig1 tarafindan ha-
zirlanan Beslenme Durumu ve Aliskanliklari-
nin Degerlendirilmesi Sonu¢ Raporu’na gore
1974 yillarinda Tiirk halki; gilinliik enerjinin
%44’linii (ortalama 425 g/giin) ekmekten sag-
lamaktaydi. Tahil ve tahil tirtinlerinden gelen
enerjinin, 2003-2004 yillarinda giinliik ener-
jinin %37’si (ortalama 325 g/giin) oldugu ve
2010 yilinda ise bu degerin %25,3’e diistii-
gii (ortalama 200 g/giin saptanmistir (TCSB,
2014).
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® Beyaz ekmek

u Kepekli, tam tahilli ekmek
Bazlama, lavas, yufka ekmek

= Simit

Sekil 1. Tiirk toplumunda yaygin olan ekmek
tiirlerinin gilinliik enerji karsilama oranlari
(Sanlier, 2012)

Ekmekteki Besin I¢erikleri

Tahil tanesinin dis kismint kaplayan kabugu,
tanenin yaklasik %14,5’ini olusturur. Ogiitiil-
mede kepek olarak ayrilir. Kabugun yapisin-
da nisasta olmayan karbonhidratlar ve bitki-
sel kimyasallar daha ¢ok yer tutar. Bunlarin
yaninda, vitamin ve mineraller de bu kisim-
da daha yogundur. Kabugun altinda bulunan
endosperm kismi, tanenin %83 {inii olusturur
ve enerji deposudur. Tanenin %2’sini olus-
turan embriyo (ruseym), tanenin yeni bitki
olusmasini saglayan bolimiidiir ve protein,
lipid, vitamin ve mineraller agisindan endos-
perme oranla daha yogundur. Tanenin bu ii¢
boliimiindeki 6gelerin yogunlugu degisik ol-
dugundan, 6giitme ile birbirinden kolayca ay-
rilabilir (Baysal, 2012; Sanlier, 2012).

Ekmegin besin dgeleri igerigi, bugdayin saf-
lagtirtlma durumuna gore degiskenlik goster-
mektedir. Besleyici degeri oldukca yiiksek
olan bugdayin ogiitiilme sirasinda kepek ve
0z kismimin ayrilmasi, bir¢ok besin 6gesinde
onemli kayiplara neden olmaktadir. Ozellikle
diisiik randimanli unlardan yapilan ekmekler-
de bu kayiplarin daha da arttig1 bilinmektedir
(Sanlier, 2012). Tablo 1°de tam bugday unu
ile beyaz un besin degeri agisindan karsilag-
tirtlmastur.
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Tablo 1. Tam bugday unu ile beyaz unun be-
sin degeri agisindan karsilastirilmasi (Baysal,
2012; Sanlier, 2012).

TAM BUGDAY

UNU BEYAZ UN
BESIN UNSURU (100 g) (100 g)
Enerji (kkal) 339 364
Posa (g) 12,2 2,7
Mineraller
Kalsiyum (mg) 34 15
Demir (mg) 3,9 1,2
Magnezyum (mg) 138 22
Fosfor (mg) 346 1,8
Potasyum (mg) 405 1,7
Cinko (mg) 2,9 0,7
Selenyum (mg) 70,7 33,9
Vitaminler
Tiamin (mg) 0,45 0,12
Riboflavin (mg) 0,22 0,04
Niasin (mg) 6,4 1,2
Pantotenik asit

1,0 0,44
(mg)
B6 vitamini (mg) 0,34 0,04
Folik asit (ug) 44 26
E vitamini (mg) 0,82 0,06

Tanenin tamamini igeren tam tahillar, besle-
yicilik ve fitokimyasal bilesenler agisindan
zengindir. Saglik agisindan faydalari bilinen
bu bilesenler arasinda diyet posasi, elzem yag
asitleri, antioksidanlar, fenolik bilesikler, lig-
nanlar1 igeren fitodstrojenler, vitaminler (B,
E) ve mineraller (Fe, K, Mg, Se) vardir. Bug-
dayin kabuk(kepek) kisminda posa yiiksektir.
Genel beslenme ve diyet tedavisinde posa,
fiziksel ve fizyolojik fonksiyonlari, gastro-in-
testinal yoldaki farkli lokal ve sistemik et-
kileri nedeniyle onemli bir yer tutmaktadir.
Tiirkiye’ye 0zgii beslenme rehberinde, 20 yas
iistli saglikli bireylerin giinliik posa gereksi-
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Tablo 2. Farkli tam tahil tanelerinin besin igerikleri (Jonnalagadda ve ark., 2010).

Tahil Enerji Total Protein Total Yag Diyet Posast
Karbonhidrat
KJ/100g 2/100g
Bugday 1421 75,4 10,7 1,99 12,7
Yulaf 1626 66,3 16,9 6,9 10,6
Arpa (kabuksuz) 1480 73,5 12,5 2,3 17,3
Piring
(kahverengi,
uzun taneli) 1547 77,2 79 2,9 3,5
Misir (sart) 1526 74,3 9,4 4.7 7,3
Cavdar 1413 75,9 10,3 1,6 15,1
Dar1 1580 72,8 11,0 4,2 8,5
Sorgum 1413 74,6 11,3 3.3 6,3
Tef (tahil) 1534 73,1 13,3 2,4 8,0
Tritikale (tahil) 1404 72,1 13,0 2,1 NA

nimi 25-20 g olarak agiklanmigtir. Tam tahil-
It ekmegin %50-85’1i suda ¢dziinmez posa-
dan (seliiloz, hemiseliiloz, lignin) olusurken,
%15-50’s1 suda ¢oziiniir posalardan (pektin,
gumlar, B-glukan, miisilajlar, direngli nisasta)
olugsmaktadir. Suda ¢éziinmeyen posa bagir-
sak hareketleri saglarken; suda ¢oziiniir po-
salar glikoz/friikktoz oligomer olup prebiyotik
etki gostermektedir. Onemli etkiler arasinda
sunlar vardir: bagirsakta bifidobakterilerin bii-
ylimesini uyarir ve kan kolesteroliinii diistirtir
(Sanlier, 2012). Tablo 2’de farkli tam tahil ta-
nelerinin besin igerikleri gosterilmistir. Bug-
day yerine, cavdar ve yulaf iirlinleri de bes-
lenme acisindan iy1 alternatifler olarak kabul
edilebilir.

Tam Bugday Ekmegin Saghk Uzerine
Etkileri

Tablo 1°de gosterildigi gibi tam tahilli bugday
unu beyaz una gore daha ¢ok posa, vitamin
ve mineral icermektedir. Tam tahilli ekmek, B
grubu vitaminleri i¢in iyi bir besin kaynagidir.
Ayrica, 1938 yilinda bugday ununun tiamin
ve niasin ile zenginlestirilmesi programinin
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baslamasindan bu yana pellagra ve beriberi
hastaligi, 1998 yilinda folik asitin eklenme-
si ile birlikte de noral tiip defekti insidansi-
nin 6nemli derecede azaldigi goriilmektedir
(Adams, 2013). Beriberi hastalig1, tiamin
(B1) eksikliginde meydana gelir; istahsizlik,
halsizlik ve sinir sisteminde bozulmalar gorii-
liir. Pellagra hastaligi, niasin (B3) eksikligin-
de meydana gelir; deride iltihaplanma, ishal
ve sinir sistemi bozuklugu goriiliir. Misirdaki
niasin miktar1 az oldugu i¢in, uzun siire misir
ve misir ekmegi tiiketen insanlarda gortiliir.

Demir eksikligi anemisi (DEA), gelismemis
veya gelismekte olan tilkelerin en 6nemli halk
saglig1 sorunlarindan bir tanesidir. Saglik Ba-
kanlig1 tarafindan yiiriitiilmiis bir ¢alismada,
Tiirkiye’de DEA siklig1 %7,8 olarak saptan-
mistir. Ayrica, 12-23 aylik ¢ocuklarin %50°si-
nin diyetle demiri yetersiz aldig1 saptanmistir
(Erduran, 2010). Tam tahil {irinleri zenginles-
tirme programinda demirin de dahil edilmesi,
demir eksikliklerinin azaltilmasina yardimei
olabilir.
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Tam tahil tiiketen bireylerde, bazi kronik has-
taliklarin riski 6nemli derecede azalmaktadir:
Kalp hastaliklart riskinin %25-36, Tip II di-
yabet riskinin %21-27, GIS kanserleri riskinin
%21-43, obezite riskinin %47 oraninda diistii-
gii One siiriilmektedir. Tam bugday ekmegin
yogun/sert olmasi nedeniyle ¢igneme sayisi
daha fazladir, hizla yutulmaz. Besinleri ¢ok
cignedigimizde leptin hormonu tam gorev
yaparak istah azaltir ve doygunluk hissi beyi-
ne yaklasik 11 dakika i¢inde ulasir (Sanler,
2012).

Posa, icerdigi tam tahil bilesenleri nedeniyle
intestinal homeostazin saglanmasinda temel
rol oynar. Caligmalarda, tahillardan gelen po-
sanin ve tam tahil tiiketiminin artirilmasinin
disk1 hacmini, suyun emilimini ve kolonda po-
sanin kismi fermantasyonunu artirdigi gorl-
mektedir. Oligosakkaritlerin (¢oziiniir posa)
de fegesteki yararli bakterilerin sayisini artir-
dig1 bildirilmistir. Direngli nigasta, normal ni-
sastanin sindirildigi gibi sindirilmemektedir.
Direngli nisasta, direkt kolona giderek burada
fermantasyona ugramakta ve tipki ¢oziinebilir
diyet posast gibi davranmaktadir. Cavdar ve
bugday temelli beslenen orta yasl erkekler
lizerinde yapilan bir ¢alismada, yliksek posa
icerikli cavdar ve bugday temelli beslenmenin
fekal bosaltimin1 %33-36 artirdig1 ve B-glu-
kourinidaz aktivitesini %29 diisiirdiigii One
stiriilmektedir (Mclntosh ve ark., 2003).

Ayrica ekmegin beyazlatilmasinda kullanilan
benzoyl peroksit gibi kimyasallarin ve E472
kodlu katki maddelerinin kanserojen etkisi ol-
dugu 6ne siirtilmektedir (Doganay ve Coskun,
2012). Giiniimiizde, beslenmeye bagli bulasi-
c1 olmayan hastaliklarin artmasi nedeniyle ye-
terli ve dengeli, saglikli beslenme konusunda
bilgilendirme, bilinglenme c¢alismalarina hiz
verilmistir. Bu da insanlar1 dogal, besleyici ve
saglikli olana yonlendirmektedir. Ekmek tii-
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ketiminde de beyaz ekmek yerine geleneksel
olana yani tam tahilli ekmeklere doniis yasan-
maktadir (Sanlier, 2012).

Tam Bugday Ekmegi ve Kronik Hastaliklar
Kardiyovaskiiler hastaligi: Bircok epidemi-
yolojik ve klinik ¢alisma, tam tahil tiikketimi
ve kardiyovaskiiler hastalik (KVH) riski ara-
sinda ters orantili bir iligki bulmustur. Diyet
posast ve koroner hastaliklar lizerine yapilan
birka¢ kohort ¢calismasinin analizi sonucunda,
tahil ve meyvelerden saglanan diyet posasi
tiiketiminin koroner hastalik goriilme riskiy-
le ters iliski gosterdigi bulunmustur. Ozel-
likle tahillarda bulunan ¢6ziiniir posa, ince
bagirsakta safra asitlerini baglar ve diski ile
atimin1 hizlandirir; ayrica, hepatik kolesterol
iretimini ve yag asit sentezini azaltir. Koroner
kalp hastaliklartyla ilgili olan gdstergelerin
Olciildiigl 2 ayr1 calismada; tam tahil tiikketimi
ile diisiik kolesterol ve homosistein diizeyle-
ri arasinda bir iliski bulunmustur (Jensen ve
ark., 2006; Mellen ve ark., 2008). Amerika’da
Rimm ve arkadaslari, yaslar1 40-75 arasinda
degisen 43757 saglik uzmani iizerinde tahil
tiketimi ve Miyokardiyal Enfarktiisii (MI)
gecirme riski arasindaki iliskiyi incelemistir.
Tahil posasinin MI riskini azaltan en 6nemli
faktor oldugu ve her 10 g’lik tahil posas tiike-
timi artistyla riskin %29 azaldigir bulunmus-
tur (Rimm ve ark., 1996). Van Dam ve ark.
(2003), tam tahil icermeyen diyet tiikketiminin,
kan kolesterol seviyesini artirdigin1 ve daha
az mikro besin 0gesi tiikketimiyle sonuclan-
digin1 bildirmislerdir. Ayrica, tam tahillar1 da
iceren Ol¢iilii yeme davranisinin, daha diisiik
C re—aktif protein diizeyi ve aterosklerozun
erken evresi olan endotelyal disfonksiyonla
iliskili oldugu tespit etmislerdir.

Tip II Diyabet: Diyabet hastalifinin tedavi-
sinde ve kan glikozunun kontroliinde beslen-
me bi¢cimi temel nokta olarak kabul edilir.Kan



glikozunu direkt olarak etkileyen karbonhid-
ratlar, beslenme tedavisinde anahtar rol oynar
ve karbonhidratlarin diyetteki temel kaynagi
tahillardir. Tahillarin ¢ogu farkli oranlarda
karbonhidrat igermektedir. Beslenme agisin-
dan degerlendirildiginde, karbonhidratlarin
sadece miktar1 énemli degildir. Igerigindeki
karbonhidrat tiirii (glikoz, fruktoz, siikroz,
laktoz) veya var olan nisastanin tiirli (amiloz,
amilopektin, diren¢li nisasta), emilme hizi,
besinin pisirilme yontemi (yemegin pisirilme
sekli ve zamani, 1s1 derecesi), besinin islenme
derecesi (nisastanin jelatinize olma derecesi,
parca biiyiikliigii, yiyecegin formu), diger bi-
lesenler (6rnegin; pektin, fitat ve tanen gibi
dogal maddeler sindirimi yavaglatir) gibi fak-
torler de onemlidir (Sanlier, 2012). Tam tahil-
I1 veya islenmemis bugdaydan yapilan ekme-
gin Glisemik Indeksi (Gl) ve Glisemik Yiikii
(GL) saflagtirilmis veya beyaz undan yapilan
ekemege gore daha azdir (Atkinson ve ark.,
2008). Diisiik GI’li beslenmenin insiilin sali-
nimini azaltirken, kan lipit konsantrasyonunu
da disiirdiigii klinik g¢aligmalarda gosteril-
mistir (Kim, 2009). Bazi1 ¢alismalarda diisiik
GI’li ekmek tiiketen ve ayrica tam tahillardan
da posa alan diyabetik hastalarda, diger has-
talara gore kan glikoz, kolesterol ve triglise-
rid (TG) diizeylerinde diislis gozlemlenmistir
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(Sanlier, 2012). Jensen ve ark. (2006) tarafin-
dan 938 saglikli birey iizerinde yapilan bir ¢a-
ligmada; aglik insiilini, glikozillenmis HbA c,
C peptit, leptin gibi glisemik kontrol plazma
gostergelerinin tam tahil tiiketimi ile iliskisi
incelenmistir. Calisma sonucunda, tim glise-
mik gostergeler ile tam tahil tiikketimi arasinda
ters yonde giiclii bir iliski oldugu saptanmis-
tir. Baska bir calismada homosistein, toplam
kolesterol ve LDL kolesterol seviyeleri ile de
tam tahil tiiketimi arasinda ayni sekilde ters
yonde giiclii bir iliski oldugu bildirilmistir
(Aune ve ark. , 2011). Kanser: Calismalarda,
tam tahil iirlinlerinin tiiketimi ile, mide, agi1z/
girtlak, pankreas, endometrium, iist sindirim
ve diger GIS kanseri gibi baz1 kanser tiirleri-
nin daha az goriildiigii bildirilmistir; ancak en
cok kolorektal kanser olusumu ile ters yonde
giiclti bir iligki oldugu saptanmistir (Aune ve
ark., 2011). Tablo 3’te, diyet posasi, tam tahil-
lar ve kolorektal kanser konusunda 25 pros-
pektif calismayi iceren bir meta analiz sonucu
gosterilmistir.

Tam tahillar, fermente olabilen karbonhidrat-
lar1/ ¢6ziinen posay1 (direngli nisasta ve oligo-
sakkaritler) yiiksek miktarlarda igermektedir
ki bunlar yag asit sentezini azaltarak dolayl
olarak kanser 6nlemede etkilidir. Ote yandan,

Tablo 3. Diyet posasi, tam tahillar ve kolorektal kanser (Aune ve ark., 2011).

Calisma sayisi

10 g toplam diyet posasi 16
Meyve posasi 9
Sebze posasi 9
Kurubaklagil posasi 4
Tahil posasi 8
3 porsiyon/giin tam tahillar 6

*CI: confidence limit

Rolatif Risk %95 CI*
0.90 0.86- 0.94
0.93 0.82-1.05
0.98 0.91- 1.06
0.62 0.27-1.42
0.90 0.83-0.97
0.83 0.78-0.89
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tahillardaki ¢oziinmeyen diyet posasi, fekal
hacmi artirir, bagirsak gecis zamanini hizlan-
dirir ve mitojenlerin ince bagirsak epitel hiic-
releri ile etkilesim riskini azaltir. Ayrica, tam
tahillar intilin gibi prebiyotik oligosakkaritleri
icermektedir. Insan calismalarinda, oligosak-
karitlerin bifidobakterileri uyararak ve E. coli
ve Clostridium gibi mikro-organizmalar1 azal-
tarak ince bagirsak florasini korudugu bulun-
mustur. Diyet posasinin fermentasyon triinii
olan kisa zincirli yag asitleri (KZYA), antine-
oplastik etki gostermektedir ve biitirat, anor-
mal hiicrelerin apoptozisine neden olabilmek-
tedir. KZYA ayrica kolonik pH’1 diisiirtirerek
karsinojenik hiicrelerin potansiyelini azalta-
bilmektedir. Mourouti ve ark. (2016) tarafin-
dan 500 kadin {izerinde yapilan bir ¢aligmada,
tam tahil tiiketimi ile meme kanseri olusumu
arasindaki iliskiyi incelemistir. Caligsma sonu-
cunda arastirmacilar, haftada 7 kere ve daha
fazla tam tahil tiiketiminin, meme kanser olu-
sumu riskini 6nemli derecede diisiirdiigiinii
One slirmiistiir.

Obezite ve viicut agirhk denetimi: Arastir-
macilar tam tahil tiikketiminin viicut agirhigi-
nin azaltilmasinda etkili olabilecegini vur-
gulamaktadir. Bunun ¢esitli nedenleri vardir.
Saflastirilmadiklar1 i¢in tam tahilli iirtinlerin
enerjisi daha disiiktiir ve diisiik glisemik in-
dekse sahiptir. Ayrica, tam taneli besinler ytik-
sek miktarda diyet posast i¢erdigi i¢in leptin,
insiilin ve C-peptid gibi pankreas ve ince ba-
girsak hormonlarinin sekresyonunu artirir.
Tokluk duygusunu yiikselterek enerji alimini
azaltir. Diger taraftan, tahillarda var olan ¢o-
zlinlir posalar, gastrointestinal sistemde sivi
emerek intraluminal viskoziteyi artirir, gastrik
bosalma zamani yavaglar ve ince bagirsakta
emilim yavaglar boylece viicut agirlik dene-
timine yardimer olur. Ayrica, sindirilmeyen
karbonhidratlar (¢6ziiniir posa), fermantasyo-
nu gergeklestirerek probiyotik etki sergilemek
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suretiyle intestinal mikrofloranin diizenlen-
mesini saglar ve KZYA fireterek viicut agir-
ligin1 etkileyen bazi metabolik ve fizyolojik
mekanizmalart denetler (Jonnalagadda ve
ark., 2010; McKeowen ve ark., 2009). Fazla
tam tahil tiikketiminin (glinde 3 porsiyon veya
daha fazla), 14 kesitsel ¢alismanin 11’inde
daha diisiik beden kitle endeksi (BK1), 3’iinde
daha diisiik bel ¢evresi ile iligkili oldugu gos-
terilmistir (p<0.05) (Jonnalagadda ve ark.,
2010). Mc Keown ve ark. (2009) tarafindan
tam tahil tiiketiminin bel kal¢a orani ve ab-
dominal yag: ile ters yonde giiclii bir iliskisi
oldugu bildirilmistir.

Sonuc:

Ekmek, Tiirk toplumunun beslenmesinde
onemli bir yere sahiptir. Tiirkiye’de ekmek
daha c¢ok bugdaydan iiretilmektedir. Ancak
beyaz ekmek unu, tam tahil unundan veya
kepekli undan daha ¢ok tiiketilmektedir.
Kalp-damar hastaliklari, kanserler, kronik so-
lunum yolu hastaliklari, diyabet, obezite gibi
hastaliklar ve bunlarla baglantili kronik hasta-
liklar, baslica dengesiz beslenme, fazla enerji
alma ve hareketsiz yasam seklinden kaynak-
lanmaktadir. Tam tahil ve kepekli ekmek unla-
rinin veya bunlardan yapilan tahil tirlinlerinin,
hastaliklarin 6nlenmesinde etkili olduklar1 ya-
pilan birgok arastirmada gosterilmektedir. Bu
bakimdan, beyaz una gore kepekli un veya tam
tahil iirlinlerinin daha ¢ok tiiketilmesi 6zendi-
rilmeli ve gerekli farkindalik yaratilmali, bu
yonde tiiketimin 6zendirilmesine yonelik bil-
gilendirmeler ve ¢aligmalar yapilmalidir.
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Alglerin Insan Gidasi Olarak Kullanimi
Ayla UNVER ALCAY', Kamil BOSTAN?, Ekin DINCEL', Candan VARLIK’

Ozet

Deniz yosunlari olarak da bilinen deniz alglerinin yaklagik 160 tiirli insanlar tarafindan besin ola-
rak tiiketilmektedir. Cin, Kore ve Japonya basta olmak tizere Uzakdogu iilkelerinde yaygin olarak
kullanilan deniz yosunlar1 gelecekte dngoriilen aclik tehlikesine karsi alternatif gidalar listesinde
yer almaktadir. Yapilan ¢aligmalar deniz yosunlarinin yiiksek bir besin degerine sahip oldugunu
gostermektedir. Kaliteli protein, yag ve suda ¢oziiniir lif igeriginin yani sira insan beslenmesinde
Onem tastyan demir, magnezyum, potasyum ve ¢inko gibi mineraller agisindan zengindirler. Ayn1
sekilde dikkate deger oranda Vitamin K, Vitamin E, ribofilavin, tiamin, niasin gibi vitaminleri
icerirler. Alglerin uygun sartlarda bir giinde agirliklarini 2-3 katina ¢ikarabilmeleri, tiretimlerinin
kolay ve ekonomik olmasi, yan etkilerinin bulunmamasi gibi nedenlerle gelecekte besin ihtiyaci-
nin kargilanmasinda dnemli bir kaynak olmalar1 miimkiindiir. Asya’daki tiiketim sekliyle diinyanin
diger iilkeleri tarafindan pek kabul gormeyecegi gergegi ile deniz yosunlarinin toplumlarin damak
tadina uygun yiyecek olarak hazirlanmasi gastronomi uzmanlari tarafindan ele alinmasi gereken
bir konudur.

Anahtar Kelimeler: Yenilebilir Algler, Gida, Beslenme
Algae as a Food Source for Humans

Abstract

Approximately 160 species of marine algae, also known as seaweeds, are consumed as food by
humans in the Far East countries like China, Korea and Japan. Seaweeds is located in the list of
alternative food against hunger foreseen in the future. Studies indicate that seaweeds have a high
nutritional value. They contains high quality proteins, lipids and water-soluble fiber and are rich
in minerals such as calcium, iron, magnesium, potassium, zinc and vitamin K needed for human
nutrition. Seaweed is also contains useful amounts of vitamin E, riboflavin, thiamine and niacin.
Algae can grow 2-3 times in a day under favorable conditions. Their production is easy and eco-
nomical. There are no side effects. Because of these features, they have the potential to become
an important resource for meeting future food needs. However, the model of consumption in Asia
cannot been accepted by most people. Preparation of seaweed in accordance with the tastes of
societies is an issue that should be studied by master of gastronomy.

Keywords: Edible Algae, Food, Nutrition
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GIRIS

[k ¢aglardan bu yana insanligin en temel so-
runu olan aglik ve yetersiz beslenme giinii-
miizde de 6nemini korumaktadir. BM Gida ve
Tarim Orgiitii (FAO), Uluslararas1 Tarimsal
Kalkinma Fonu (IFAD) ve Diinya Gida Prog-
rami1 (WFP) tarafindan yayimnlanan ‘““Diinya-
daki Gida Giivencesizliginin Durumu” (SOFI
2014) Raporu’ na gore, diinyada 805 milyon
insanin hala kronik sekilde yetersiz beslenme
sorunuyla karsi karsiya bulundugu, Sahra Altt
Afrika’da 4 kisiden birinin kronik aglik ¢ek-
tigi, diinyanin en yogun niifuslu bdlgesi As-
yanin ise 526 milyon a¢ insani barindirdigi
kaydedilmistir (FAQO, 2014).

Diinya niifusunun hizla artmasi ile orantili ola-
rak besin gereksiniminin de artmasi ve gele-
cekte ortaya ¢ikmasindan biiyiik endige duyu-
lan katlik tehlikesi insanlig1 alisilmigin diginda
yeni besin kaynaklarindan yararlanmaya ve
mevcut kaynaklart gelistirmeye yoneltmistir.
Yakin zamanda tarimsal tirtinlerdeki kayiplar
azaltmak ve verim artig1 saglamak gibi amag-
larla genetigi degistirilerek {iiretilen gidalar
hakkinda cesitli kisi ve kuruluslar tarafindan
beyan edilen saglik i¢in sakincali olabilecegi
seklindeki goriisler tiiketicilerde bir tereddiit
olusturmustur. Bilinen gidalara alternatif ola-
rak ¢ok sayida materyal ve yontemler oneril-
mektedir. Insanlar tarafindan gida olarak kul-
lanilmayan iiriinlerin gida olarak kullanilabilir
hale getirilmesi, gida atiklarinin degerlendiril-
mesi, bazi mikroorganizmalar1 bol miktarda
iiretip bu biyokiitlenin besin maddesi olarak
kullanilmasi, biyofermantasyon teknolojisi
ile seliilozdan gida tiretimi, farkli mikrobiyal
kaynaklardan protein iiretimi (tek hiicre pro-
teini), invitro et, ¢iftlik lirlinii olmayan siit
icecekleri, diinyada bazi iilkelerde diyetin bir
parcast olan insektlerin yeni gida isleme tek-
nikleri gelistirilerek gida olarak kullaniminin
saglanmasi baslica alternatifler olarak sayila-
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bilmektedir. Bir diger alternatif gida kaynagi
ise alglerdir. Algler, dis goriiniimleri bakimin-
dan tek hiicreli ve ipliksi mikroskobik form-
lardan birka¢ metre boyunda bitkilere kadar
degisik morfolojide gozlenebilen, genellikle
sucul ve yar1 sucul habitatlarda ¢ok genis bir
yayilma alaninda (okyanuslar, nehirler, tatli su
golleri, caylar, dereler, kutup gélleri, su biri-
kintileri vb.) yasayan, seliiloz ¢eperi bulunan,
ototrof, basit yapili, fotosentetik ¢ogunlukla
Okaryotik canlilardir (Pereira ve Magalhaes,
2014). Algler, suda yasayan canlilarin gida
zincirlerinin en Onemli treticileridir. Deniz
yosunlar1 olarak da bilinen makroalgler kah-
verengi algler (Phaeophyta), kirmiz1 algler
(Rhodophyta), yesil algler (Chlorophyta) ve
mavi-yesil algler (Cyanophyta) olmak tizere
siiflandirmada dort farkli gruba ayrilabilir.

Algler, hayvan yemi, giibre, dogal gida boyasi,
gida katki maddesi, atik su aritma, kozmetik
sanayii gibi farkli alanlarda kullanilabildikleri
bazi tlilkelerde uzun yillardir geleneksel gida-
larin bir parcasini olusturmaktadir. Cogunlu-
gu Phaeophyceae ve Phodophycea olan ¢ok
sayida alg tirli diinyanin cesitli yerlerinde
insanlar tarafindan besin kaynag: olarak kul-
lanilirlar (MacArtain ve ark., 2007). Deniz
algleri taze (salata seklinde), kurutulmus ola-
rak ve pisirilerek (yemek, ¢orba, sos, baharat
seklinde) tiikketilmektedir.

Yenilebilir makro algler

Cok hiicreli okaryotik organizmalardan olan
makro algler denizlerin 6nemli canlilarindan
biridir. Diinya genelinde, 43 iilkede iiretilen
28 milyon ton deniz yosunun 800 bin tonluk
kism1 dogadan toplanirken % 94’1 kiiltlire
edilmesiyle yetistiricilik yoluyla elde edil-
mektedir. Ulkemizde makro alglerle ilgili ola-
rak akademik calismalar bulunmasina ragmen
ticari kiiltiire edilmesine heniiz baglanmamas-
tir (Ak, 2015).



Tablo 1. Gida olarak tiiketilen baz1 algler (Darcy-Vrillon,1993; MacArtain ve ark., 2007)
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Genel Ismi

Tiiketilen Ulke

Bilimsel Adi

Kombu/Konbu, Dashima,
Hai dai, Kelp, Oarweed,
Tangleweed, Sea Girdle,
Sea Tangle, Sea Ribbon

Japonya, Kore, Cin

L.digitata, L. japonica, L.
longissima,.L. angustata, L.
coriacea, L. ochotensis

Nori, Mor Laver

Japonya, Kore, Cin

Porphyra umbilicalis

Aonori veya Yesil Laver

Japonya, Kore Cumhuriyeti

Monostroma, Enteromorpha,
Ulva spp.

Laver Irlanda

Wakame Japonya, Kore, Cin Undaria pinnatifida
Limu kohu Havai Asparagopsis taxiformis
Limu kala Havai Sargassum echinocarpum
Limu wawaeiole Havai Codium Sp.

Limu huluhuluwaena Havai Grateloupia filicina
Limu palahalaha Havai Ulva Spp.

Limu manauea Havai Gracilaria coronopifolia
Limu ‘ele‘ele Havai Enteromorpha prolifera
Limu lipoa Havai Dictyopteris plagiogramma
Dulse, Dillisk, Sol Iskogya, Irlanda, izlanda |Rhodymenia palmata
Hiziki Japonya Hizikia fusiformis
Irlandal moss veya karra- Irlanda Chondrus crispus

genan moss

I;i(();liveya amanori Jcai}:r)lonya Porphyra Sp.

Deniz Marulu

Iskandinavya, Biiyiik
Britanya, irlanda, Cin ve
Japonya

Ulva lactuca, Enteromorpha
spp.

Diigiimlii yosun (egg wra-
ck), Kaya otu, Norveg
kelpi

Kanada, Norveg ve Iskogya

Ascophyllum nodosum

Royal veya Tatli Kombu

Irlanda, ingilltere, Avrupa-
nin Kuzey Atlantik Kiy1-
lari, Kuzey Amerika’ nin
Atlantik Kiyilari

Laminaria saccharina

Deniz spagettisi

Kuzeydogu Atlantik Okya-
nusu ve Kuzey Denizi

Himanthalia elongata

Deniz liziimii veya yesil
havyar

Japonya, Filipinler

Caulerpa lentillifera
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Yenilebilir algler icerisinde bilinen en tinliisii
Japonya’da “nori”, Cin’de “ziacain”, irlan-
da, Galler ve Iskogya’da “laver”, Kore’de
“gim” adi ile bilinen kirmiz1 alglerden Porp-
hyra spp’ dir. Esmer alglerden Japonya’da
“kombua”, Cin’de ‘“‘haidai” adi ile taninan
Laminaria ile “wakeme” ad1 ile Japonya’da
iretilen Underis’da diger besin maddesi ola-
rak kullanilan makro alglerdir (Tablo 1).

Susi kaplamasinda da kullanilan “nori” en az
1300 y1ldir Japonya’da 6nemli bir gida olmus-
tur. Nori, “onigiri”’ adi1 verilen piring sand-
viclerinde, haslanmis piring ya da sehriyenin
lezzetlendirilmesinde, ‘“‘tsukudani aonori”
denen liiks bir yemek tiretiminde ve degisik
corbalarda kullanilmaktadir (Ole, 2013).

Nori yapimu i¢in kiiltiire edilen Porphyra um-
bilicalis mekanik olarak hasat edilir ve yika-
narak kirleticilerden arindirilir. Kiigiik parca-
lar halinde kiyilip bulamag haline getirildikten
sonra hasirlar veya gerceveler lizerinde dokii-
liir, suyun fazlas1 uzaklastirilir ve kurutulur.
Yapraklar ¢ergeve lizerinden ayrildiktan sonra
satis icin paketlenerek kullanima sunulur. Bu
tirtin “hoshi-nori” (kuru laver yapragi) olarak
isimlendirilir. Kizartilmis olan cesidine ise
“yaki-nori” adi verilir. Yaki-nori Japonya’da
soya sosu, seker, sake ve baharat karigimi sii-
rlilerek tiiketilmektedir ve ayrica ¢abuk corba,
recel ve sarap gibi nori katkili yiyecekler pi-
yasada bulunmaktadir (Nisizawa, 1987).

Aonori veya yesil laver, Monostroma spp.,
Enteromorpha spp. ve Ulva spp. gibi gesitli
deniz yosunlar1 karigiminin ticari adidir. Yesil
laver hasat edildikten sonra yikanir, giineste
ya da kurutucuda kurutulur ve hafifce kizar-
tilir. Aonorinin bir kismi1 bu formda tiiketilir-
ken, bir kismi da toz haline getirilerek veya
kiigiik parcalar halinde ezilerek haslanmis pi-
ring lizerinde ve ¢orbalarda kullanilir. Ayrica
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yesil laverin soya sosu ve seker ile kaynati-
larak konservesi de yapilmaktadir (Nisizawa,
1987).

Laminariales (order) boylar1 metrelerce uzun
olabilen ve talluslari rizoit, sap ve yapraks1 bir
kisimdan ibaret olan biiyilik esmer yosunlardir.
Kelp ad1 verilen Laminaria gurubu makro alg-
ler barindirdig1 besin 6geleri ile Uzak Dogu’
da insan beslenmesinde ¢ok eskiden beri kul-
lanilmaktadir. Iyottan zengin oldugu icin aktif
tiroid ve guatr tedavisi i¢in bir destek olarak
kullanilmistir. Organik giibre olarak da deger-
lendirilmektedir. Zayiflama takviyeleri, ha-
zimsizlik ilaglari, kagit, tekstil iirlinleri iireti-
mi, su ge¢irmezlik ve yanmaz kumas imalati;
icecekler, dondurma, dis macunu ve jolelerde
kivam verici, emiilsifiye edici ve stabilizator
olarak kullanimlar1 da mevcuttur (Ak, 2015).

Kombu, Laminaria tiirlerinin (L. longissima,
L. japonica, L. angustata, L. coriacea ve L.
ochotensis) karisimindan tiretilen kurutulmus
deniz yosununun Japonca adidir. Haidai ise
Laminaria japonica’nin Cince ismidir. Japon-
ya’da Laminaria tirii deniz yosunlari, deniz
suyuyla yikanir, kesilir ve gilinese serilerek
veya bir kurutucuda kurutulur ve daha son-
ra balyalar halinde paketlenir. Bu iiriine “su-
boshi kombu” denir. Suboshi kombu, malasit
yesili ile kaynayan soliisyonu igerisine yer-
lestirilip koyu yesil rengini vermesi saglanir.
Sonra kismen kurutulur ve ardindan bir rende
ile rendelenir, buna “aokombu” veya “ye-
sil kombu” denmektedir (Nisizawa, 1987).
Yiiksek kaliteli suboshi kombu, kare pargalar
ya da dikdortgen pargalar halinde kesilir. Bu
parcalar baharat veya soya sosu, bir ¢esit tatl
japon ickisi (mirin) ve sekerle kaynatildiktan
sonra kurutulur. Bu iiriine “shio kombu” de-
nir. Suboshi kombu seritler halinde dogranir
ve soya sosuna batirilarak kombu tursusu elde
edilir. Dilimli kombu, suboshi kombunun, sir-
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keyle yumusatilmasi ve dilimlenmesi ile elde
edilir (Nisizawa, 1987). Laminaria japonica
yapraklari sicak hava ile kurutulup 6giitiilerek
kombu cay1 olarak tiiketilir. Kombu ayn1 za-
manda umami taddan sorumlu bir amino asit
olan glutamik asidin iyi bir kaynagidir. Dashi
adi1 verilen bir ¢esit corba liretiminde de kom-
budan yararlanilmaktadir. Kombu ayrica regel
ve icki yapiminda da kullanilmaktadir (Chap-
man ve Chapman, 1980).

Havai adalarinda “limu” olarak adlandirilan
40’tan fazla deniz yosunu 4000 yildir yetisti-
rilmekte, hala diizenli olarak tiiketilmektedir
(Ak, 2015). Hawai dilinde Limu kohu “hos
yosun” anlamia gelmektedir ve Hawai mut-
faginda bir ¢ig balik salatasi olan poke’nin
geleneksel bir malzemesidir. Limu Havai’de
stipermarketlerde satilmakta, yemeklere lez-
zet vermesi i¢in ¢esni olarak kullanilmakta,
salatalarda ve yemeklerin yaninda sebze ola-
rak yenilmektedir (Anonim, 2016a).

Endonezya, Malezya, Filipinler ve Viet-
nam’da Gracilaria tiirleri kiy1 insanlar1 tara-
findan yiyecek i¢in toplanmaktadir. Kirmizi
alglerden Gracilaria ve Gelidium tiirlerinden
elde edilen agar biitiin diinyada jellestirici, ki-
vam artirici, stabilize edici gibi 6zellikleri ne-
deniyle bir gida katki maddesi olarak yaygin
bir kullanim alanina sahiptir (Cirik ve Cirik,
2011).

Wakame, Japonya’da Undaria pinnatifida’dan
yapilan bir yiyecektir. Hasat edildikten sonra
yikanir, yapragin orta damari ¢ikarilir ve gii-
neste ya da sicak havali kurutucuda kurutulur.
Kurutulmus haline “suboshi wakame” denil-
mektedir. Depolama sirasinda solmayi 6n-
lemek icin, taze wakame odun ya da saman
kiilleriyle karistirilir, 2-3 giin yere yayilir ve
sonra plastik posetlere yerlestirilir. Alkali kiil
ile enzimleri inaktive ettikten sonra algler tek-
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rar yikanir, orta damari ¢ikarilir ve pargalan-
diktan sonra kurutulur. Boylece yesil rengini
uzun siire muhafaza eder (Nisizawa, 1987).

Hizikia fusiformis, wakame ve kombudan
daha ince bir yaprak yapisina sahip olan kah-
verengi deniz yosunudur. Hasat edildikten
sonra yikanir ve glineste kurutularak ““subos-
hi hiziki” elde edilir. Bu iiriin ¢ok koyu renkli
ve buruk bir tadi olmasindan dolayi, 1/10°u
kadar baska kahverengi deniz yosunu (Eise-
nia bicyclis veya Ecklonia cava) eklenip 4-5
saat suda kaynatilir. Kaynatma islemi bazi
pigmentleri hizikiden uzaklastirir ve rengi dii-
zelir. Kaynatmadan sonra, deniz yosunu 4-5
saat buharda pisirilir. Haslanan hiziki kiigiik
parcalar halinde kesilir ve tekrar gilineste ku-
rutulur. Bu iirline ““hoshi hiziki”” denir. Tozu
piyasada mevcuttur. Hoshi hizikinin suda hag-
lanmasiyla elde edilen suyu yemek ya da ¢or-
ba yapiminda kullanilmaktadir. Ayrica hoshi
hiziki, soya sosu, seker ve piring sarabi ilave-
siyle haslanir ve bu karisim haslanmis piring
ile birlikte servis edilir (Nisizawa, 1987).

Dulse (Palmaria palmata) Kuzey Pasifik ve
Atlantik sahilleri boyunca Izlanda, Kanada ve
Irlanda’da yetisen yosun tiiriidiir, yiizyillardir
gida ve ilag olarak kullanilmustir. irlanda’da
manavlarda ve siipermarketlerde satilmakta-
dir. Taze dulse kayalardan uzaklastirilip gii-
neste kurutulmadan dogrudan yenebilir. Ir-
landa’da genellikle kurutulmakta ve “dillisk”
olarak adlandirilmaktadir. Daha alt kalitedeki
dulse, genellikle zayif kurudugu i¢in baharat
olarak kullanilmak amaciyla toz haline geti-
rilir. izlanda’da geleneksel olarak, tereyag: ile
birlikte tavada kizartilarak cips haline getirilir,
peynirle kaplanarak firinda pisirilir veya kisa
bir siire mikrodalgada tutulur. Corba, sandvig
ve salatalarda kullanilir veya ekmek/pizza ha-
muruna eklenir. ince dogranmus halde, et taba-
ginda monosodyum glutamatin yerine tat ge-
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listirici olarak kullanilmaktadir. Gida katkis1
olarak, saglik ve kozmetikte mineral takviyesi
olarak ve viicut bakim sektoriinde, ayrica hay-
van yemi olarak kullanimi vardir (McHugh,
2003).

Moss veya karragenan moss (Chondrus cris-
pus) Irlanda’da ve Avrupa’nin bir kisminda
gida olarak uzun yillardir tiiketilmektedir. Bu
yosun oldugu gibi yenmez, fakat icerdigi kar-
ragenanin kaynatildiginda koyulastiric1 6zeli-
ginden yararlanilir. Dogal bir polisakkarit olan
“karragenan”, Avrupa, Asya ve Amerika’da
farkli kirmiz1 deniz yosunlari tarafindan (Ch-
rondrus crispus, Gigartina stellata, Euchema
spinosum, E. cottonii) Uretilir. Kappa, iota ve
lambda olmak tizere li¢ farkli ¢esidi bulun-
maktadir (AK, 2015). Kappa karragenan, sert
ve dayanikli jel formu, iota karragenan elastik
ve su tutucu jel yapi, lambda karragenan ise
jel dzelligi gostermeyen cok iyi viskozite iste-
nen durumlarda kullanilmaktadir. Karragenan
molekiillerinin sahip olduklar1 esnek yapilari,
oda sicakliginda farkli 6zelliklerde jel form-
lar olusturabilmelerini saglar. Bu o6zellikleri
sayesinde karragenanlar gida sanayi ve diger
endiistriyel alanlarda kivam arttirict ve sta-
bilizor olarak genis kullanim alani1 bulurlar.
Karagenan, siit proteinleri ile etkilesime girer
ve kivamu arttirir. Cikolatal siitte, kakao par-
caciklarinin ¢okmesini engeller. Krem peyni-
ri, krem santi, krema, pudingler, yogurt, milk
shake, ayran, tatlilar, soslar, dondurulmusg
tirtinler, iceceklerde viskoziteyi arttirmak igin
kullanilir. Birayr durultmak amaciyla, siitlii
pudinglerde jellestirici, pihtilasmay1 onleyici
olarak kullanilir. islenmis et iiriinlerinde yag
yerine ikame edici olarak kullanilarak, bitmis
tirtiniin su tutma kapasitesi ve hacmi arttirilir.
Salam benzeri islenmis et {irlinlerinin yumu-
sak olmasin1 ve daha iyi dilimlenmesini sag-
lar. Dondurmada donmamis boliimiin visko-
zitesini arttirir, kristal boyutunu sinirh tutar,

52

kristalizasyonu Onler ve rengin kaliciligini
saglar (Altug Onogur, 2009).

Ulva ve Enteromorpha tiirleri diinyada ve
tilkemizde “’Deniz Marulu®’ olarak bilinir.
Latince ad1 Ulva lactuca olan deniz marulu,
s1g sularin kayalik kesimlerinde bulunur ve
bu yosun tiirii ince levhaya benzeyen yaprak-
lara sahiptir. Yesil renkte olan yapraklar ile
deniz sebzesi olarak taninir. Karadeniz sahil-
lerinde ve Istanbul Bogazi’'nda dogal olarak
yetismektedir (Akyurt ve ark., 2011, Turna
ve Uzunkoéprii, 2015). Bu tiirler kurutularak
toz haline getirilmekte ve fast food gidalara
ilave edilmektedir. Deniz marulu tiirlerinden
“ulvans™ denilen antioksidan 6zellikteki po-
lisakkaritler elde edilir. U. lactuca’nin kuru
maddede %38-54 arasinda polisakkarit i¢erdi-
gi bildirilmektedir. Ulva lactuca genellikle In-
giltere’de yesil salata olarak kullanilir. Ayrica
bu tiiriin cilt nemlendirici ve sikilastiric ice-
rigi nedeniyle cilt kremlerinde kullanildiklari
da bildirilmistir (Kim, 2012; Kim, 2013).

Deniz iiziimii veya yesil havyarin (Caulerpa
spp.) bircok tiirii vardir, fakat Caulerpa len-
tillifera ve C. racemosa en popiiler yenilebilir
olanlaridir. Her ikisi de {iziim benzeri gorii-
niime sahiptir ve taze salata olarak kullanil-
maktadir. Hasat edilen bitkiler yikanir ve pa-
ketlenir. Buzdolabinda yedi giin boyunca taze
kalirlar (McHugh, 2003).

Ascophyllum nodosum alginatlar, giibre, insan
gidas1 ve hayvan yemi tiretimi i¢in hasat edi-
lir. 1yi bir fukoidan, alginat, askofilan, lami-
narin ve polifenol kaynagidir. Kanada, Nor-
veg ve Iskogya’yr kapsayacak sekilde Kuzey
Atlantik’te yaygin olarak bulunur. Keseleri
yumurtamst ve bir findik biyiikligiindedir.
Alginik asit elde etmek i¢in toplanir. Gele-
neksel olarak, ozellikle gida kithig sirasinda
onemli bir gida olarak kullanilmistir. Corbaya
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katilabilir, yemekler ve salatalarla kullanilabi- diinyanin ilk mikroalg (Chlorella) ¢iftligi ku-
lir. Kurutulmis toz seklinde de bulunmaktadir rulmustur. Fransiz Petrol Enstitiisii, 1965°te
(Kadam ve ark., 2015; McHugh, 2003). Giliney Sahra’nin yerlilerinin Cat GOli ¢ev-

resinde olusan Spirulina alglerini giineste
Himanthalia elongata, (deniz spagettisi) ku- kuruttuktan sonra sebze olarak yediklerinin
zeydogu Atlantik Okyanusu ve Kuzey Deni- gozlemlemis ve mikroalgler lizerinde aragtir-
zi’nde bulunan kahverengi bir algdir. Gele- malara baslamistir (Erdin ve Erdin,2016).
neksel olarak potas endiistrisi i¢in veya giibre Ulkemizde 2000’li yillarin baslarinda Ege
olarak kullanilmistir. Giliniimiizde yenilebilir Universitesi biinyesinde ilk defa havuzlarda
deniz sebzesi olarak hasat edilir. Diger deniz Spirulina iretimi gergeklestirilmistir. Son-
yosunlar1 kadar giiglii bir deniz tad1 yoktur. raki yillarda Cukurova ve Canakkale Onse-
Genellikle salatalarda, makarnanin yaninda kizmart Universiteleri’nde Spirulina iiretimi
veya tatlida kullanilir (Anonim,2016b; Ano- yapilmistir (Gokpinar ve ark., 2013). Giinii-
nim 2016c¢). miizde Diinya’da ¢ok sayida tek hiicreli mik-

roalg gida sektoriinde degerlendirilmekte ve
Yenilebilir mikroalgler birgoklarinin 40 yildan beri ticari liretimi ya-
Mikroalgler, mikroskobik canlilardir ve bin- pilmaktadir (Tablo 2). Mikroalgler; beslenme
lerce tiiriine tatli sularda ve denizlerde rastla- icin gerekli olan karbonhidratlari, proteinleri,
nir. Mikroalglerin beslenme amaci ile kulla- esansiyel amino asitleri, lipidleri, vitaminleri
milmast fikri ilk kez, Ikinci Diinya Savasi’ndan ve mineral maddeleri icermektedirler.

sonra ortaya atimistir. 1955°’te Tokyo’da

Tablo 2. insan tiiketimi i¢in kullanilan veya kullaniimas1 dnerilen mikroalgler
(Borowitzka, 1998).

Alg | Kaynag

Cyanobacteria (Mavi-yesil algler)

ABD, Tayland, Cin, Tayvan, Hindistan vs iil-
kelerde kiiltiire edilmistir.

ABD, Tayland, Cin, Tayvan, Hindistan vs
iilkelerde kiiltiire edilmistir.

Spirulina platensis

Spirulina maxima

Nostoc commune Sahadan toplanmistir

Aphanizomenon flos-aqua Sahadan toplanmistir (ABD, Klamath Golii)

Chlorophyta

Chlorella spp. Tayvan ve Japonya’da kiiltiire edilmigtir
Avustralya, Israil ve ABD’de kiiltiire

Dunelialla salina (beta karoten icin) edilmistir

Cekoslovakya’da ve deneysel olarak kiiltiire

Scenedesmus sp. odilmistir

Haemotococcus pluvialis (astaksanthin

.. Sadece deneysel olarak kiiltiire edilmistir
1¢in)
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Mikroalglerin tarima elverigli olmayan ara-
zilerde yetistirilebilmesi 6nemli bir avantaj
olusturmaktadir. Ayrica karasal bitkilere gore
tiretim silire ve dongiileri ¢ok kisadir. Fer-
mentasyon proseslerinin iklim kosullarindan
bagimsiz olmasi, iiretimde atik {iriinlerin kul-
lanilabilmesi, ayrica “rekombinant biyotek-
noloji” uygulamalar1 ile yeni suslarin gelis-
tirilmesi sonucunda yiiksek miktarda, farkli,
degerli ve ender bulunan tek hiicre yaglarinin
tiretilebilmesi diger avantajlaridir. Fotototro-
fik mikroalg iiretimi ve islenmesi i¢in diinya
capinda gelismis cesitli teknolojiler kullanil-
maktadir (Becker, 1994).

Algler renklerine gore, klorofil a, b ve c, B-ka-
roten, astaksantin, fitosiyanin, ksantofil, fito-
eritrosin gibi dnemli pigmentler iiretirler. Bu
pigmentlerin bir kismi gida sanayinde renk-
lendirici olarak kullanilmaktadir. Tiiketici-
lerde sentetikler yerine dogal {iriinlere dogru
artan taleple birlikte mikroalgler dogal renk-
lendiriciler i¢in 6nemli bir kaynak olarak gos-
terilmektedir. (Begum ve ark., 2016).

Giliniimiizde B —karoten diinyada gida renk-
lendiricisi olarak (margarin, peynir, meyve
sulari, siit iiriinleri gibi) en ¢ok kullanilan pig-
mentlerden biridir ve insan sagligi iizerinde
cok sayida olumlu etkisi oldugu bilinmekte-
dir. En iyi karotenoit iiretimi i¢in Dunaliella
spp’ den Dunaliella salina ile Dunaliella bar-
dawil kullanilan tiirlerdir (Bai ve ark., 2011).

Astaksantin pigmenti Haematococcus mikro
alglerinden elde edilen, yiiksek ticari dege-
re sahip, tropikal siis baliklarinin renklerinin
korunmasinda, kiimes hayvanlarinin yumurta
sartlariin renklendirilmesinde, gii¢lii anti-
oksidan ozelliginden dolay1 besin takviyesi
olarak kullanilan bir karotenoittir. f-Karotene
gore 10 kez, a- tokoferole gére 500 kez daha
yiiksek antioksidan ozelligi vardir; Alzeimer
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ve parkinson hastaliklarinin faydali oldugu,
antikanserojenik bir madde oldugu bilinmek-
tedir (Shah ve ark., 2016).

Fikoeritrin ve fikoksiyanin suda eriyebilir ve
gidalarda dogal renklendirici olarak kullanim
alani bulur. Porphyridium sp. floresan pembe
renk veren pigment kaynaklari olarak bilin-
mekte, bu pembemsi-kirmizi renkli pigment-
ler jelatin igeren tathilarda ve siit iiriinlerinde
renklendirici olarak kullanilmaktadir. Porp-
hyridium-fikosiyanin, Porphyridium aeugi-
neum kirmizi alginden elde edilen mavi bir
pigmenttir. Ozellikle asidik iceceklerde ve
dondurmalarda renk maddesi olarak kulla-
nilmaktadir. Giiniimiizde saglikli beslenmeye
dogru degisen tiiketici tercihleri sonucu, sen-
tetik pigmentler yerine her gecen giin dogal
tirtinlere talep artmakta ve algler dogal renk-
lendirici kaynaklar1 olarak deger kazanmakta-
dir (Celikel ve ark., 2006).

Alglerin besin degeri

Makro deniz yosunlarinda gida analizleri ile
yiiksek diizeyde karbonhidrat, mineraller,
ve vitaminler saptanmistir (Darcy-Vrillon,
1993). Makro alglerden yapilan nori, %30-50
protein (yaklasik %75’1 sindirilebilir), 6nem-
li miktarda A vitamini, C vitamini, niasin ve
folik asit icermektedir (Chapman ve Chap-
man, 1980). Cesitli deniz yosunlart karisi-
minin ticari adi olan®’aonori” veya ‘’yesil
laver™, yaklasik %20-26 protein ve %19-23
mineral madde, diisiik sodyum, yiiksek demir
ve kalsiyum, bir¢ok sebzeden daha yiiksek B
grubu vitaminler ve A vitamini igerir (Yama-
mota, 1982). Kombu, mineral, vitamin, ami-
noasit (6zellikle glutamik asit) icerigi ve EPA
(eikosapentaenoik asit) (%20-25) bakimindan
zengindir (Fujiwara ve ark., 1984). Diger
kahverengi deniz yosunlar1 gibi yag icerigi
oldukca diistiktiir. A¢ik havada kurutulmus
wakamenin vitamin igerigi yas olanla aynidir
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ve B grubu vitaminlerince, 6zellikle niasince
zengindir. Ancak islenmis wakame iiriinleri
vitaminlerinin ¢ogunu kaybetmektedir (Nisi-
zawa, 1987). Dulse (Palmaria palmata) vi-
tamin ve mineralller ve iz elementleri igerir;
protein ve yiiksek demir seviyesi vardir (Mec-
Hugh, 2003).

Bilinen sebzelerle karsilastirildiginda deniz
yosunlarinin lif kaynagi olarak degerli bir
kaynaktir. Deniz yosunlari ile karasal bitkile-
rin toplam lifi karsilastirildiginda yakin ya da
hafifce yiiksek oldugu saptanmistir. Bunlar,
bagirsakta biiylik Olclide sindirilemeyen lif-
lerdir ve hacim arttiric1 kapasiteleriyle tokluk
hissi yaratirlar ve sindirime yardimet olurlar.
Wakame, nori ve kombudan daha yiiksek lif
icerigine sahiptir. Kahverengi deniz yosunu
alginatlarmin barsak sagligia faydali oldugu
saptanmistir. Alginatlarin sindirim kanalinda
baslica olumlu etkisi su baglama ve polisak-
karitlerin baglanma kapasitesiyle ilgili fekal
bulkun artis1 sonucudur. Bu kolon kanserinde
koruyucu bir faktor olan kolondan transit ge-
¢is zamanin azaltir. Ayrica alginat polisakak-
ritleri ¢ok iyi bir sekilde metal iyonlarin1 da
baglar ve sistemden agir metallerin emilimini
azaltir (Brownlee, 2005).

Deniz yosunlari deniz habitati nedeniyle yiik-
sek mineral igerigine ve mineral gesitliligine
sahiptir. Kalsiyum gibi 6nemli mineraller, yo-
sunlarda karasal bitkilere oranla daha yiiksek
miktarda birikir. Demir ve bakir gibi mine-
raller, 1spanak gibi karasal kaynaklara oranla
yosunlarda daha yiiksek seviyelerdedir. Bir
porsiyon (8 g ) kuru Palmaria palmata (Dulse
/ Dillisk) 6.4 mg demir igerigine sahiptir. Yo-
sunlarda bakir da yiiksek oranda bulunur. Her
giin 1.2 mg olan bakir ihtiyacinin %14 iinii
8 gramlik bir porsiyon Undaria pinnatifi-
da (wakame) icermektedir. Asya mutfaginda
kullanilan kombunun bir porsiyonu (8 gram)
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giinliilk magnezyum ihtiyacinin %65’ini kar-
silar. Metabolik diizenlenmesinde 6nemli bir
mineral olan iyot, ¢ogu yosunlarda boldur
(Garrow ve ark., 1997).

Deniz yosunlari, besin takviyesi olarak veya
dengeli bir diyetin parcasi olarak ihtiya¢ du-
yulan birgok temel yag asitlerini de ihtiva
eder. Deniz yosunlar1 kuru agirhiginin % 2’si
kadar lipid igerebilmektedir ve bu lipit igerigi
¢oklu-doymamis yag asitlerinden olugmakta-
dir. Insanlarda beslenme igin esansiyel olan
Omega-3 Omega-6 da yosunlarda bulunur
(Marinho ve ark., 2015). Mikroalgler siirdii-
rlilebilir yemeklik yag tiretiminin gelecegi i¢in
potansiyel vaat etmektedir (Klok, 2014).Yag
bitkileri tarimi ile karsilastirildiginda mikro-
organizmalarin hizli biiylime oran1 ve kapali
sistemlerde kiiltlire edilmesinden dolay1 mik-
robiyal yag iiretiminin iklimden bagimsiz ol-
masi1 en Onemli avantajlaridir. Ancak, mikro-
biyal lipidlerin maliyeti hala ¢ok yiiksektir ve
ayrica gida gilivenligi, siirdiiriilebilirlik, tirline
uygulama yonleri gida pazarma girmeden dik-
katlice diigiinlilmesi ve arastirilmast gereken
konulardir (Thevenieau, 2013).

Yosunlarin habitat1 tlirden tiire degismekle
birlikte cogunlukla yasamlarin1 sucul ortam-
da dogrudan gilines 1s181na maruz gegirirler.
Sonug olarak, deniz yosunlari vitamin K, vi-
tamin E, riboflavin, thiamine, niacin and fo-
late gibi vitaminleri ve birgok antioksidan
formlarni ihtiva eder. Undaria pinnatifida
(Wakame)’nin 8 gramlik bir porsiyonunda,
yer fistigindan daha yiiksek diizeyde Vitamin
E bulunur. C vitamini gibi suda ¢6ziiniir vi-
taminler Ulva lactuca (deniz marul), Undaria
pinnatifida (wakame) ve Gracilaria spp. gibi
tiirlerde saptanmigtir. Deniz yosunlar1 B12 vi-
tamininin de birkac bitkisel kaynagindan bi-
ridir. Kirmizi deniz yosununun (Gracilaria
spp.) sebzelere gore daha yiiksek beta karo-
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ten olan (5.4 mg/100 g) tasidigi bulunmustur
(MacArtain ve ark., 2007).

Porphyra spp. (nori) gibi bazi yosunlar, nis-
peten yliksek protein igerigine sahiptir. Prote-
in igerigi kuru agirliginin % 47 gibi yliksek
oranda olabilir. Ancak bu seviyeleri mevsim
ve tiirlere gore degisir. Bir¢ok tiir i¢in, prote-
inleri olusturan aminoasitlerin biiytlik bir kis-
mint aspartik ve glutamik asitler teskil eder.
Aspartik ve glutamik asitleri lezzet artirici
olarak bilinmektedir. Laminaria japonica
(kombu) Asya’da yaygin kullanilan mono-
sodyum glutamatin (Cin tuzu) orijinal kayna-
gidir (MacArtain ve ark., 2007). Palmaria
palmata baklagillerdeki diizeyde izoldsin ve
treonin; Ulva pertusa yumurtadaki diizeyde
histidin igermektedir.

Mikroalgler de zengin protein, karbonhidrat
ve yag asidi igerigine sahiptir (Tablo 3). Be-
sin degeri yiiksek olan bu organizmalar vita-
min ve iz elementlerin 6nemli bir kaynagidir.
Mikroalglerin bilesiminde bulunan ana madde
ham proteindir. Ayrica mikroalglerin vitamin

bakimindan zengindir ve Ozellikle vitamin
B12 miktarinin ¢oklugu dikkat ¢cekmektedir.
Proteince zengin mikro algler bol miktarda K,
Na, Mg, Ca, P, S, Fe gibi mineral maddeleri
ihtiva etmektedir.

Yenilik¢i gidalarin tiiketici tarafindan ka-
bulii

Uriinle ilgili faktorler, sosyal giiven ve norm-
lar1 ve psikolojik faktorler alternatif olarak
sunulan yenilik¢i gidalarin tiiketici tarafindan
kabuliinii etkileyen ii¢ temel faktérdiir. Uriinle
ilgili faktorlerden en 6nemlisi fiyat ve kalite-
dir. Bir iirliniin  “makul” fiyath ve kaliteli ol-
masit tiiketiciler i¢in dnemlidir. Uriiniin somut
faydalarinin bilinmesi tiiketicilerin kabulii-
ni arttirmaktadir. Bir {irlinlin algilanan riski,
tirlinlin kabul iizerine olumsuz etkide bulunur.
Tiiketicilerde dogal gidalar igin gii¢lii bir is-
tek vardir. Arastirmalar kiiltlirlin ve psikolojik
faktorlinlin gida tercihi, gida se¢imi ve gida-
y1 sevmede etkili oldugunu gostermistir. Ti-
ketici ihtiyaglariyla uyumlu olmanin tiiketici
icin satin almaya karar vermede onemli bir
rolii vardir. Uriiniin kolay kullanilabilir ol-

Tablo 3. Farkli mikroalglerin genel kompozisyonu (% kuru agirlik olarak) (Becker, 2007).

Alg Protein Karbonhidrat Yag
Anabaena cylindrica 43-56 25-30 4-7
Aphanizomenon flos-aquae 62 23 3
Chlamydomonas rheinhardii 48 17 21
Chlorella pyrenoidosa 57 26 2
Chlorella vulgaris 51-58 12-17 14-22
Dunaliella salina 57 32 6
Euglena gracilis 39-61 14-18 14-20
Porphyridium cruentum 28-39 40-57 9-14
Scenedesmus obliquus 50-56 10-17 12-14
Spirogyra sp. 620 33-64 11-21
Arthrospira maxima 60-71 13-16 67
Spirulina platensis 46-63 814 4-9
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* Fiyat ve kalite
e Algilanan yararlar
® Algilanan dogallik

» Uretim prosesleri
hakkinda bilgi

* Dogal gidalara gliven

» Tuketici ihtiyaglariyla
uyum

* Uriinlere
ulasilabilirlik

Urdnle ilgili Faktorler

Sosyal Guven Ve Normlar

e Kurulus ve
prosediirlere giiven

e Arastirmalari yapan
kisilere gliven

e Uriinii kullanan
kisilere gliven

o Oncelikli tutum
* Sosyal etki

e Korku hissi,
hoslanmama, ilgi
eksikligi

* Dogalliga verilen
kisisel 6nem

* Yeni gida korkusu

» Cevresel tutumlar

* Tehlike hakkindaki
mevcut bilgiler

o Kiltirel faktorler
(tabular)

* Aligiimadik
goriunim

* Yenilik korkusu

Psikolojik faktorler

Sekil 1. Yenilik¢i gidalarin kabulliinii etkileyen faktorler (Lensvelt ve Steenbekkers, 2014)

masi1, muhafazasinin kolay olmasi, her zaman
kullanima hazir ve pigirmesinin basit ve hizl
olmasi 6nemlidir (Lensvelt ve Steenbekkers,
2014; Siegrist, 2007). Yenilikci gidalarin ka-
buliinii etkileyen faktorler Sekil 1°de 6zetlen-
mistir.

SONUC

Insanlarin gereksinim duydugu cogu besin
unsurlarimi biinyelerinde bulunduran alglerin
uygun sartlarda bir giinde agirliklarim 2-3
katina ¢ikarabilmeleri, {iiretimlerinin kolay
olmasi, atik maddeleri kullandiklarindan ¢ev-
reci canlilar olarak tanimlanmalari, hemen
hemen biitiin dinler tarafindan tiikketilmesinin
uygun goriilmesi gibi nedenlerle gelecekte
beslenme ihtiyacinin karsilanmasinda 6nemli
bir yer edinmeleri miimkiindiir. Ulkemizde su
iriinlerinin tiiketimi aligkanligimiz genellikle
baliklarla sinirlidir. Diinya’da birgok tilkede
geleneksel yemeklerin bir parcasini olusturan
ve halkimiz tarafindan ¢ok fazla bilinmeyen
yenilebilir algler, diizenli olarak tiiketildigin-
de dengeli bir beslenme i¢in yiiksek diizeyde
besin 6geleri icermekte, karasal gida kaynak-
lar1 ile karsilastirildiginda iz elementler ve
mineralleri bol miktarda bulundurmaktadir.
Algler ile ilgili begenilmeyen belirgin tatlar
gida isleme metotlar1 ve degisik meniiler de-
nenerek tilkemizde deniz yosunu kullanimini
yayginlastirmak miimkiin olabilecektir.
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Gastronomi Alaninda Maras Tarhanasinin Degerlendirilmesi

Serkan Amil GOK', Aybuke CEYHUN SEZGIN?, Fatih YILDIRIM'

Ozet

Insanlarin lezzetli ve giizel yemegi secme, pisirebilme ve yeme sanat1 olarak tanimlanan gastrono-
mi alan1 toplumlarin mutfak kiiltiirlerinin incelenmesi ve tanitiminin yapilmasi konularini da kap-
samaktadir. Tlirk Mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yer edinen ve iilkemizde bir¢ok yorede farkli mal-
zeme ve yontemlerle iiretilen tarhana, Tiirk halkinin damak zevkine uygun olmast, kuru halde iken
uzun siire kolayca saklanabilmesi, iiretiminin kolay, yaygin ve ekonomik olmas1 yaninda kolayca
pismesi ve beslenme agisindan degerli bilesenleri icermesi bakimindan énemlidir. Bu ¢alismada;
iiretimi sirasinda uygulanan bazi farkli islem basamaklari, dogal katkilar1 ve tiiketim aligkanliklar
nedeniyle iilkemizin degisik yorelerinde yapilan tarhanalardan farkli olan Marag tarhanasinin de-
taylar1 hakkinda bilgi verilerek gastronomi agisindan 6nemi vurgulanmaya ¢aligilmistir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Yoresel Uriin, Tarhana, Maras Tarhanasi
Evaluation of the Maras Tarhana in Gastronomy

Abstract

Delicious and beautiful and food choice, ability of cooking and eating by people is defined the
art of gastronomy. It includes subject of research in culinary of communities and presentation.
Tarhana has significant place in Turkish culinary and it can be produced with many different met-
hods and materials in many regions of Turkey. It is an important food because of suitable for the
Turkish people’s tastes, easily stored,produced, and cooked, being of common an economic and
it has valuable nutrition content. Some different processing steps applied during the production of
Maras tarhana of our country due to natural contributions and consumption habits that are different
from those made in different parts of tarhana. The information about the details of Maras tarhana
is given and it is tried to emphasize the importance of gastronomy in this study.

Keywords: Gastronomy, Regional product, Tarhana, Maras tarhana
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2Gazi Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar: Béliimii, Golbasi/Ankara
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Giris

Sanatsal ve bilimsel unsurlarla yiyecek ve
iceceklerin tarihsel gelisim siirecinin incelen-
mesi, tiim Ozelliklerinin ayrintili bir bigimde
anlasilmasi, uygulanmasi ve gelistirilerek gii-
niimiliz sartlarina uyarlanmasi c¢aligmalarini
kapsayan bilim dali gastronomi olarak tanim-
lanmaktadir (Hatipoglu, 2010). Genis anlami1
ile gastronomi insan refah1 ve gidasimi ilgi-
lendiren her konuda saglanmis kapsamli bilgi
birikimidir (Altmel, 2009). Iyi yemegi se¢me,
pisirme ve yeme sanat1 veya pratigi olarak ta-
nimlanabilen gastronomi kelimesinin kdkeni
19. ylizy1l basinda Fransizca’da “gastrono-
mie” ve Yunanca’da ise “gastrologia” keli-
melerinden tiiretilen “gastronomia” ya dayan-
maktadir (Anonim, 2016a). Ayrica Yunan sair
Atheneaus’un yiyecek ve yemek zevki konu-
sunda yazdigi siirin bagliginin gastronomi ol-
dugu bilinmektedir (Hatipoglu, 2014).

Beslenme bilimi ile dogrudan iliskili olan
gastronomi ayrica tat duyusunun fizyolojisi
ve tat alma olgusu, c¢esitli iirlinlerin tretimi,
besin 0gelerinin fonksiyonlari, gida maddele-
rinin se¢iminde niteliklerinin belirlenmesi ile
gidalarin fiziksel, kimyasal ve biyolojik ola-
rak bozulmalarinin 6nlenmesi i¢in hijyen ve
sanitasyon kurallaria uygun iiretim siiregleri-
nin olusturulmasi gibi konular1 kapsamaktadir
(Shenoy, 2005). Gastronomi biliminin amag-
lar1 arasinda; insanlarin yeterli ve dengeli bir
sekilde beslenmesi ile sagliginin korunmasi,
hayattan ve yemek yemekten zevk almasinin
saglanmasi, yiyecek ve iceceklerin hijyenik
bir ortamda hazirlanmasi, damak ve goz zev-
kini amagclayarak sofraya ve yenilmeye hazir
hale getirilmesi yer almaktadir (Hatipoglu ve
ark., 2009).

Turizm alan1 agisindan degerlendirildiginde
ise gastronomi destinasyon tercihinde 6nemli
bir ¢ekim unsuru olarak goriilmektedir. Gast-
ronomi turizmi, giines ve deniz destinasyon
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larina alternatif olabilecek bir turizm cesidi
olarak bilindigi gibi bu destinasyonlar1 des-
tekleyecek nitelikte bir etkinlik olarak da de-
gerlendirilmektedir (Shenoy, 2005; Kivela ve
Crotts, 2006). Tanim olarak gastronomi turiz-
mi; insanlarin yiyecek veya igecek lireticileri-
ni, yemek festivallerini, restoranlar1 ve yiye-
cek ile ilgili 6zel alanlar1 ziyaret etmek ayrica
yorelere ait 6zel bir yemegi tatmak, yemekle-
rin farklr iiretim siireglerini veya bir yemegin
yapimini gérmek amactyla yaptig1 seyahattir.
Bu sayede yemek kiiltiiriiniin turizmde 6n pla-
na ¢ikmasi ile bolgede olusturulacak alterna-
tif turizm c¢aligmalar1 ve bolge kaynaklarinin
stirdiiriilebilirligine katki saglanacaktir (Hall
ve ark., 2003; Hall ve Mitchell, 2005; Yiinci,
2010; Kodas, 2013).

Her iilkenin yemek kiiltiirii ve beslenmesinde
onemli olan ve o iilkeye 6zgili olarak bilinen
baz1 geleneksel yiyecek ve igecekler bulun-
maktadir. Yerel yiyecekler bolgesel kiiltiiriin
sembolik 6zelliklerinin yansitan, destinasyo-
nun ¢ekiciligini arttiran ve turistleri yerel kiil-
tiire yakinlagtiran tiriinler olarak bilinmekte-
dir (Kodas, 2013). Bolgelerin veya ydorelerin
tarihten gelen yemekle ilgili her tiirli somut
ve soyut unsurlar ile gergeklesen yeme ve
icme deneyiminden olusan yerel mutfak tu-
ristik ¢ekim olusturan 6nemli bir yerel kiiltiir
unsuru olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Yildiz,
2015). Tiirk yemek kiiltiiriinde bulunan ge-
leneksel iiriinler lilkemiz cografi kosullar1 ve
iklim sartlarina gore sekillenmekte ve cesitli
yontemler ile yorelere 6zgiin bir sekilde iire-
tilmektedir. Yapilan ¢aligmalara gore turistle-
rin Tiirkiye’yi tercih etme sebepleri arasinda
Tiirk Mutfagi’n1 tanima ve Tiirk Mutfagi’na
0zgli yemekleri tatma isteginin besinci sira-
da yer aldig1 ifade edilmistir (Arslan, 2010).
Ayrica Tiirk Mutfagi’na 6zgii yemekleri tatma
amagli ziyaretlerin yabanci turistlerce ligiincii



sirada tercih edildigi (Akgol, 2012), yabanci
turistlerin Tiirk Mutfagi’n1 lezzetli, ilgi ¢eki-
ci, yagh ve baharatli bulduklar1 belirtilmigtir
(Sanlier, 2005).

Yerel kiiltiirler destinasyonlar i¢in degerli bir
turistik kaynak olarak degerlendirildiginden,
gastronomi de yerel kiiltliriin 6zelliklerini
yansitmasi bakimindan 6nemli bir rol iist-
lenmektedir (Kodas, 2013). Geleneksel Tiirk
Mutfagi’'nda yerel beslenme kiiltiiriiniin or-
neklerinden biri olan tarhana; yapim sekilleri,
cesitliligi, ¢orbasi ve kendine 6zgii lezzeti ile
ayr1 bir yer ve dneme sahiptir (Giiler ve Ko-
nar, 1999).

Tarhana bugday unu, kirmasi, irmik veya bu
tiriinlerin karisimina yogurt, biber, tuz, sogan,
domates ile tat ve koku verici maddelerin ila-
ve edilmesi, fermantasyona birakilmasi ve ku-
rutularak 6giitiilmesi ile elde edilen besleyici
degeri yiiksek olan bir Tiirk gidasidir. Uretimi
sirasinda yogurdun bilesiminde bulunan laktik
asit bakterileri ve bugdayda bulunan mayala-
rin eszamanli olarak rol aldiklar laktik asit ve
alkol fermantasyonu tarhananin kendine 6zgii
aroma ve lezzetin ortaya ¢ikmasinda etkilidir.
Fermantasyon ve kurutma islemleri sayesinde
tarhananin muhafazasi kolay oldugundan raf
omrii de uzundur (Altun, 2015).

Tarhana Finlandiya’da “talkuna”, Irak’ta
“kisk”, Suriye, Misir ve Liibnan’da “kishk” ve
Tiirkistan’da “gdge” gibi isimlerle anilmakta-
dir. Tarhananin Tirkler tarafindan Orta As-
ya’dan getirildigi ile ilgili arastirmalar mev-
cut olsa da ilk ne zaman {iretildigi kesin olarak
bilinmemektedir (Giiler ve Konar, 1999).
Tiirk Mutfagi’'nda ana malzemelerinin tahil
ve yogurttan olustugu bilinen tarhananin igine
farkli birgok malzeme eklendiginden yorelere
gore degisik tarhana tiirleri yapilmaktadir. Un
tarhanasi, goce tarhanasi, irmik tarhanasi, ka-
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risik tarhana ve domatesli tarhana bunlardan
bazilaridir. Corum, Amasya, Maras, Nevsehir,
Gaziantep, Aydin, Afyonkarahisar ve Mugla
gibi bazi illerde tarhana yapiminda kabugu
c¢ikarilan bugday yarmasi (gendime veya bug-
day kirmasi) kullanilmakta ve “gdge tarha-
nast” olarak adlandirilmaktadir. Kastamonu,
Antalya, Burdur, Bolu, Usak, Denizli, Ankara,
Manisa, Tekirdag, Zonguldak ve Canakkale
gibi bazi illerde ise tarhana gdge yerine bug-
day unu ile hazirlandigindan “un tarhanasi”
adin1 almaktadir (Gtiler ve Konar, 1999).

Tirk Mutfak kiiltiiriinde tarhana genellikle
corba olarak degerlendirilmekte ve Tiirkler’in
geleneksel ¢orbasi olarak bilinmektedir. Ure-
tim basamaklarindan olan kurutma isleminin
gerceklesmesi amactyla cogunlukla yaz ayla-
rinda yapilan tarhananin ¢orbasi1 Anadolu’da
kis aylarinda sabah Ogiiniinde igilmektedir.
Tarhana ¢orbasi, yas veya kuru tarhanadan ya-
pilir. Hazirlanmasi sirasinda yeterli miktarda
tarhana 3-4 saat suda bekletildikten sonra iyi-
ce kaynatilir. Kaynatilan bu karisima pul biber
ve tereyagli bir sos ilave edilerek servis edilir.
Tiirk Mutfagi’na 6zgii ¢orbalar ana malzeme-
sine gore smiflandirildiginda tarhana corba-
simin tahil, bakliyat ve hamur ile hazirlanan
corbalar smnifinda yer aldigir goriilmektedir.
Ayrica Mehmed Kamil tarafindan 1844 yilin-
da yayinlanan ve basildigi donemde oldukca
ilgi gorerek 44 yillik siirecte dokuz defa ye-
nilenen ilk Tiirk yemek kitabi Melceii’t-Tab-
bahin (Ascilarin Siginagi) adli eser igindeki
fasillardan Fasl-1 Evvel “Corbalarin envaini
ve tarik-i terbiye ve tabhlarini beyan eder”
boliimiinde nohut ¢orbasi, balik ¢corbasi, nev-i
diger, tarhana g¢orbasi, terbiyeli ciger gorbasi
ve eksili corba basliklar1 altinda 6 ¢esit ¢orba
tarifi yer almaktadir (Sefercioglu, 1985; Acar
Tek ve Siirtictioglu, 2014; Kut ve Kut, 2015).
Tarhana bilesim ve besin degeri agisindan
zengin bir yiyecektir. Bilesiminde A vitamini,
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B grubu vitaminler, C vitaminleri ile kalsi-
yum, demir, sodyum, potasyum, magnezyum,
cinko ve bakir gibi mineral maddeler ile ami-
no asit bulundurmaktadir. Ayrica ana bileseni
olan un, esansiyel amino asitlerden lisin ve
treonin amino asitleri agisindan fakirdir. Bu
nedenle de diisiik kaliteli protein kaynagidir.
Diger ana bileseni olan yogurt ise bu amino
asitleri fazla miktarda igcermektedir. Boylece
tarhananin ana bilesenleri olan un ve yogurt
esansiyel amino asitler bakimindan birbirini
tamamlayarak kaliteli protein kaynagi olarak
karsimiza ¢ikmaktadir (Altun, 2015).

Maras ve Maras Tarhanasinin Ozellikleri
Maras cografi konumu nedeniyle tarih 6n-
cesi ve sonrast donemlerde zaman zaman el
degistirerek bir¢cok devletlerin idaresine geg-
mistir. Islamiyet’in dogusundan sonra Islam
ordularinin akinlari ve Tiirkler’in Anadolu’ya
girmesi ile Maras ve civar1 yapilan miicade-
leler sonucu Tiirk yurdu olmustur. Maras bir
donem Anadolu Selguklu idaresinde kalmis
fakat daha sonra Dulkadirogullari’nin etkinli-
ginde bagimsiz iken Osmanli ve Memluklular
arasinda el degistiren bir eyalet olmustur (Kii-
pelikilig, 2013).

Marag’in bulundugu cografi konumun 6zel-
likleri ve bircok medeniyetlere ev sahipligi
yapmas1 Tiirk Mutfak kiiltiirii’nde 6nemli bir
merkez olmasina neden olmustur. Geleneksel
bir iiriin olan Maras tarhanasinin Tiirk Mutfak
kiiltiirtinde 6nemi bir yeri oldugundan Marag
tarhanasinin tarihgesini konu alan birgok ¢a-
lisma yapilmistir. Ulkemizdeki tarhana gesit-
liligi g6z Oniinde bulunduruldugunda Maras
tarhanasina ait tarihi en gii¢lii verilerin Yavuz
Sultan Selim Han donemine ait oldugu bilin-
mektedir. Dulkadiroglu beyligi zamaninda
Yavuz Sultan Selim Han, Misir seferi sirasin-
da ¢olii gecerken sicaktan ve soguktan etki-
lenmeyen ve ¢abuk bozulmayan bir yiyecek
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yapilmasint ister. Bunun iizerine Yavuz Sultan
Selim Han’in annesi Ayse Hatun (Giilbahar
Hatun)’un bilgileri dogrultusunda Marag tar-
hanasimin yapilmis olabilecegi belirtilmekte-
dir. Ayse Hatun’un Maras’1n ilgesi olan Elbis-
tan’l1 olmasi tarhanaya ait bu tarihi verilerin
Maras tarhanasina ait bilgiler oldugunu giic-
lendirmektedir (Simsekli ve Dogan, 2015).

Maras tarhanasi kendisine has sekil, yapt ve
tat icermesi yaninda yapiminda da 6zgiin aga-
ma ve unsurlari barindiran yoresel bir iiriindiir.
Bu ozellikleri nedeniyle 2010 yili itibariyle
Tiirk Patent Enstitiisti tarafindan “cografi isa-
retli tirlinler” kapsaminda tescillendirilmistir.
Bu cografi isaret mahreg isareti olarak kabul
gormiistiir. Bilindigi gibi belirgin bir niteligi,
iinli veya diger ozellikleri itibariyle kokenin
bulundugu bir yore, alan, bolge veya tilke ile
0zdeslesmis bir tirlinli gosteren isaret “cografi
isaret” olarak tanimlanirken cografi sinirlari
belirlenmis bir yore, alan veya bolgeden kay-
naklanan, belirgin bir niteligi, iinii veya diger
ozellikleriyle bu yore, sinirlar1 i¢inde tiretilen
tiriinlerin belirleyici isareti “mahre¢ isareti”
olarak tanimlanir. Mahreg isaretine konu iirii-
niin 6zelliklerinden en az birinin o ydreye ait
olmakla birlikte yore disinda da tiretilebilmesi
s0z konusudur (Anonim, 2016b; Ceyhun-Sez-
gin, 2016).

Yoresel iirlin olan Maras tarhanasi; yapimu si-
rasinda uygulanan bazi farkli islem basamak-
lar1, dogal katkilar1 ve tliketilme aligkanliklar
nedeniyle tilkemizin degisik yorelerinde yapi-
lan tarhanalardan farklidir. D6vme ve yogurt-
tan yapilan ve ¢ig tizerine ince bir sekilde se-
rilerek kurutulan Maras tarhanasi; kurumadan
veya yar1 kurumus (firik) halinde, kurumus
halde cerez gibi yenerek, ¢orba seklinde, si-
cak olan et veya kelle suyuna 1slanarak, yag-
da kizartilarak, 1slanmis halde yagda soganla
kavrularak ve sicak sac lizerinde gevretilerek



degisik sekillerde tiiketilmektedir. Maras tar-
hanasinin yapimui sirasinda yoredeki sazlik
cubuklarla dokunan hasir veya sergi kullanil-
makta ve tarhana ¢ig adi verilen bu sergilere
serilerek kurutulma iglemine tabi tutulmasryla
ayr bir 6zellik kazanmaktadir (TPE, 2016).

Maras Tarhanasinin Yapihisi

Marag tarhanasinin yapim sekli ayricalikli
olup {irline 6zgiindiir. Yapiminda ana bilesen-
ler dovme olarak adlandirilan bugday yarmasi
ve yogurttan olusur. Dévmenin dane bileseni
olan kepek kismini igermesi nedeniyle elde
edilen tarhana vitamin ve mineral igerigi ba-
kimindan zengindir. Dévme 1slanarak biiyilik
kazanlarda slatilir. Gece yarisi kazanlar igin
ates hazirlanir ve dovme sabaha kadar karis-
tirllarak normal pilav gibi pisirilir. D6vmenin
dibine tutup yanmamasi i¢in karistirma islemi
ehli kisiler tarafindan yapilir. Pigme isleminin
sonunda kazanin altindan ates alinarak tizeri
biiyiik sinilerle kapatilir ve dévmenin kendi
buhar ile iyice bulamag haline gelmesi sag-
lanir. Bu islemde bugdayin yumusakliginin
onemi fazladir. Kazanlarda dinlenen dovme
1slak bir bez i¢inde sogumaya alinir. Soguyan
dovme iyice yogurulur. 1 kg dovmeye yakla-
stk 1,5-3 kg yaglh az eksi yogurt katilarak ka-
ristirilir. Kullanilan yogurdun yagh ve az eksi
olmasi tarhananin lezzetli ve gevrek olmasin
saglar. Tuzu ayarlanir, kekik, ¢orek otu vb.
baharatlar ilave edilir. Biiyiik sele seklindeki
sepetlere serilen bezler lizerine bosaltilarak
bir gece bekletilir. Bu sayede yogurdun suyu-
nun siiziilerek eksimesi saglanir. Daha sonra
¢ig adi verilen 6zel bir sergi lizerine incecik
serilir ve kurumasi saglanir. Tarhananin yari
kurumus hali “firik” olarak adlandirilir ve bu
hali ile tiiketilebilir. Islem sonunda tarhananin
ciglerden ayrilarak tamamen kurumasi sagla-
nir (Alparslan ve Ozturan, 2012; Kiipelikilig,
2013; TPE, 2016).
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Maras tarhanasi yapiminda yogurt dogrudan
pisirme asamasina girmez. Once bugday dév-
mesi su ile pisirilir, daha sonra kekik, ¢orek
otu ve yogurt pisirilen dovmeye ile karisti-
rilir. Yogurdun pisirilmemesi ve baharat ola-
rak igine kekik ve ¢orek otu atilmasi, Maras
tarhanasinin diger tarhana tiirlerinden ayiran
en Oonemli Ozelligidir. Yogurdun pisirilme-
den isleme alinmasindan dolay1 biinyesinde
bulunan yogurt kiiltiirleri zarar gdrmemekte,
yarmadan (dovme) gelen prebiyotik dogal
katkilar1 ile birlikte Maras tarhanasi; saglik,
beslenme ve metabolik aktivite bakimindan
fonksiyonel 6zellik gostermektedir.

Maras’ta ev tipi yapilan 40 farkli Maras cips
tarhanasinin bazi fizikokimyasal 6zellikleri
incelenmis ve calisma sonuglarina gore pro-
tein orant % 8.8-26.3, yag oram1 % 1.4-12.8,
tuz oran1 % 1.4-7.4, pH degeri 3.5-4.0 ve nem
icerigi % 4.6-9.6 oraninda bulunmustur (Oz-
¢am ve Obuz, 2012).

Maras tarhanasi islem basamaklarinin goste-
ren fotograflar asagida yer almaktadir.
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Fotograf 1. Dévme eriyinceye kadar karistirarak pisirme ve dinlenmeye birakilmasi

Fotograf 3. Ciglere serme islemi
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Fotograf 4. Ciglere serilmis tarhana

Fotograf 5. Tarhana asinin kurutma islemi

Fotograf 6. Ciglerden toplama ve depolama islemi
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Sonu¢

Tiirkiye tarim topraklari, biyolojik cesitlilik
varligi, iklim sartlari, jeopolitik konumu ve
kiiltiirel zenginlikleriyle tarimsal {iriin ¢esitli-
ligi bakimindan 6nemli bir iilkedir. Ayrica ge-
lismis bir mutfak kiiltiirii ve geleneksel iiretim
bicimleri agisindan zengin bir yoresel iiretim
becerisine sahiptir. Ulkemizde yérelerin, ille-
rin, hatta ilgelerin belli bir iirlinlin {iretimine
kaynak teskil ettigi ve bu lirlin ile 6zdesles-
tigi bilinmektedir. Bu 6zellikler bir¢ok farkli
ozellikte tarim {rlinlinlin iiretimine, gelenek
ve kiiltlirti ise farkli lezzette gida ve yemek
kiiltliriiniin olugsmasina izin vermektedir.

Anadolu kiiltiiriinde degismeyen lezzet unsu-
ru olan tarhananin yapimi bolgeden bolgeye
hatta yoreden yoreye farklilik gostermektedir.
Bu farkliligin en belirgin gostergesi olan Ma-
ras tarhanasi besinsel degerlerinin yani sira is-
lem basamaklar1 ve kullanim alanlar ile diger
tarhana cesitlerinden ayr1 bir 6zellik goster-
mektedir. Kokeni ylizyillara dayanan tarhana
geleneksel bir yiyecek olmasinin yanisira et-
nik kiiltiirel bir simge olarak da karsimiza ¢ik-
maktadir. Ulkemizin birgok y&resinde yaygin
olarak yapilan tarhana genellikle corba yapi-
minda kullanilirken, Maras Mutfagi’nda hem
corba yapiminda hem de ceviz ya da badem
esliginde firik olarak kuru ya da 1slatilmis ola-
rak tiiketilmektedir.

Gastronomi alani agisindan iilkemizde bazi
yorelere 6zgli olan ve bu yorelerle 6zlesmis
olan tarhana gibi tirlinlerin 6nemi ve iiretimi-
nin siirekliginin devami yoniinde calismalar
yapilmaktadir ancak sayis1 yeterli degildir.
Bu iiriinlerin liretiminin devam ettirilmesi ve
Ooneminin vurgulanmasi amactyla bilimsel ¢a-
ligsmalar artirilmalidir. Ayrica faaliyetler kap-
saminda yore tirlinlerinin tanitimi i¢in yapilan
yiyecek ve igecek festivallerinin siklikla orga-
nize edilmesi gereklidir. Kurumsal merciiler
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ve yore halki isbirligi ile il, ilge ve yore ba-
zinda yoresel lezzetler ortaya ¢ikarilarak tani-
timlar1 yapilmali, iiretimi yayginlastiriimali,
tikketimleri ise tesvik edilmelidir.
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AYDIN GASTRONOMY

Amag

Gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda yapilan bilimsel arastirma, inceleme ve proje
calismalarinin sonuglarini paylasmak; bu alandaki gilincel bilgi ve gelismeleri hedef kitleye
aktarmak; konu ile ilgili sorunlarin tartisilmasina zemin olusturmak; Turk Mutfak kalttrin
tanitmaktir.

Hedef Kitle

Gastronomi ve Mutfak sanatlari alaninda ¢alisan akademisyenler ve arastiricilar ve egitmenler;
gida Uretici ve tedarikgilerinin Ar-Ge (Uniteleri; yiyecek ve igecek isletmelerinde galisan
profesyoneller; ilgili kamuoyu; Gastronomi ve ilgili gida bolim ve program 6grencileri

Yayin ilkeleri

AYDIN GASTRONOMY, Gastronomi ve mutfak sanatlariilgi alanlarinda (mutfak kultird, yiyecek
ve icecek bilimi, tarim, gida teknolojisi, beslenme, hijyen ve sanitasyon, gida giivenligi, mutfak
bilgisi, mutfak uygulamalari, endustriyel mutfak, miksoloji, Tlirk mutfagi, diinya mutfagi, diyet
mutfagi, flizyon mutfak, molekiler gastronomi, restoran isletmeciligi, ikram ve etkinlik yonetemi,
gastronomi ve turizm, servis ve sunum teknikleri vb) yazilmis arastirma ve derleme makaleleri ile
uzman gorusleri yani sira Gastronomiyi ilgilendiren sosyoloji, felsefe, tasarim, egitim, kiltir ve
sanat dallarinda ele alinmis yazilari yayinlayan ulusal hakemli bir dergidir.

Yayin kurulunun karari ile alaninda katkisi oldugu distintlen yabanci dilden 6zglin makalelerin
ingilizce veya Tiirkce cevirilerine de yer verilebilir. Ceviri makalelerin yayinlanabilmesi icin ceviri
metin ile birlikte 6zgiin makalenin yazarindan ya da hak sahibinden alinacak izin yazisinin da
gonderilmesi zorunludur.

Makalelerin AYDIN GASTRONOMY’de yayimlanabilmesi icin daha Once bir baska yerde
yayimlanmamis veya yayimlanmak tzere kabul edilmemis olmasi gerekir.

Bilimsel bir toplantida sunulmus ancak tam metni basilmamis bildirilerden Uretilmis makaleler,
bu durum dipnotta acgikca belirtilmek kosuluyla kabul edilebilir. Eserlerin dergide basilabilmesi
icin herhangi bir Ucret talep edilmez. Calismalarin bilimsel ve etik agidan her tirli sorumlulugu
yazarlarina aittir.

Makalelerin Degerlendirilmesi ve Yayin Siireci

AYDIN GASTRONOMY’de vyayinlanmasi talep edilen makaleler e-posta ile editore
ulastiriimalidir. Basvuru sirasinda; makale ile ilgili yazismalarin yapilacagi sorumlu yazarin posta
adresi, e-posta adresi ve telefon numarasi belirtiimelidir.

Dergiye sunulan tim makaleler 6ncelikle 6n degerlendirmeye alinir. Teknik inceleme asamasinda;
dergi yazim kurallarina ve derginin yayin kapsamina uygunlugu kontrol edilir; makalenin benzerlik



diizeyine bakilir. Eksik ve kuralina uygun olarak hazirlanmamis eserler, yayin kurulu tarafindan
gerekgesiyle birlikte yazarlarina iade edilir. On degerlendirme asamasini gecen makaleler konusu
ile ilgili en az iki hakeme gonderilir. Hakemlerden gelen raporlara gére makalenin kabulline veya
reddine karar verilir. Hakem gorusleri dogrultusunda yazarlardan diizeltme talep edilebilir.
Yazarlarin dizeltilmis makalelerini ya da konu ile ilgili agiklamalarini en gec¢ 1 ay icerisinde dergi
yayin kuruluna ulastirmalari beklenir. Yayina kabul edilen makaleler icin sorumlu yazara hangi
sayida yayinlacagina dair bir yazi verilir.

Degerlendirme siirecinden gecerek yayimlanmasi kabul edilen yazilarin telif hakki istanbul Aydin
Universitesi'ne devredilmis sayilir. Yazarlar basvuru sirasinda yayin icin “telif hakki devir formu”
nu eksiksiz olarak doldurmali ve 1slak imzali olarak dergi editorligiine ulastiriimalidir. Islak imzali
formlar postadan dergi editoriine ulasana kadar gecici ve sinirl bir siire icin tarayicidan gegirilerek
PDF olarak editOre e-postayla gonderilebilir.

Makale Hazirlama Kurallari
1. Makaleler Tiirkce veya ingilizce olarak yazilmalidir.

2. Makale metni ve tablolar MS-Word programinda yazilmalidir.

3. Metin A4 kagida (210 x 297 mm), sayfa kenar bosluklari soldan, sagdan, alttan ve lstten 3’er
cm olacak sekilde sekilde, 1.5 satir araligiyla, Times News Roman yazi karakterinde ve 12 punto
blyuklikte yazilmahdir.

4. Metin iki yandan hizalanmis olmahdir.

5. Metin hazirlanirken kapak sayfasi hari¢ sag alt kisma sayfa numarasi ve her sayfada yeniden
baslamak kosulu ile satir numaralari verilmelidir.

6. Eserler icinde kullanilacak kisaltmalar uluslararasi kabul gérdigi sekli ile verilmelidir.

7. Metin icinde sik tekrarlanan ve bircok kelimeden olusan, makalenin calisma konusuna 6zgii
isimler icin kisaltma yapilabilir. Kisaltilacak isim ilk kullanildigi yerde acik bir sekilde yazilmali ve
parantez icinde kisaltilmis hali belirtilmelidir. Daha sonraki kullanimlarda sadece kisaltiimis hali
kullanilmalidir.

8. Ondalikli sayilarin belirtiimesinde ondalik ayiraci olarak Tiirkce metinde virgil, ingilizce
metinde ise nokta isareti kullaniimaldir.

9. Makalede yer alan basliklar koyu harfle ve ortalanmis bir sekilde yazilmalidir. Birinci derece
bolim basliklarinin tamami, ara ve alt basliklarin ise sadece bas hafleri biylk harfle yazilmahdir.
Butln baglk ve alt basliklar numarasiz olarak verilmelidir.



10. Latince isimler italik yazi tipi ile yazilmaldir. Bunun disinda mimkiin oldugunca italik
kullanimindan kac¢inilmahdir.

11. Tum oOlgller Sl (Systeme International)’e gore verilmelidir.

12. Metin icinde bir calismadan kaynaklanan bulgularin aktariminda edilgen catili 6grenilmis
gecmis zaman kipi (yapimistir, saptanmistir, bildirilmistir, rapor edilmistir vb); genel bilgiler ise
genis zaman kipi (...dir, ... dir vb) kullanilalidir.

13. Sayfa sayisi 3'ten az 10’dan fazla olmamalidir (Kapsami genis makalelerde yayin kurulunun
onay! alindiktan sonra sayfa sayisinda artis yapilabilir)

14. Metin iginde dipnot, kaynak gostermek igin kullanilmamali, dipnot kullanimina yalnizca
aciklayici ek bilgileri icin basvurulmali ve otomatik numaralandirma yoluna gidilmelidir

Dergiye gonderilecek makeleler “Kapak sayfasi”, “ana metin” ve gerektiginde “Ek” kisimlarindan
olusmahdir.

Kapak sayfasi: Kapak sayfasi sirasiyla makale basligini, yazarlarin ad ve soyadlarini, yazarlarin
calistigi kurumlari, yazismadan sorumlu yazarin isim ve iletisim bilgilerini icermelidir.

Baslik, makale konusunu ifade edecek sekilde agik ve anlasilir olmali; 12 kelimeyi gecmemeli,
kelimelerin sadece ilk harfi buyik olmalidir. Bashgin tamami koyu harflerle yazilmahdir.

Calismada gorev almis olan kisilerin isimleri ve soyadlari makalenin basligindan sonra agik bir
sekilde belirtilmelidir. Yazarlarin isimlerine Ust karakterle yazilmis birbirini takip eden  2... gibi
rakamlardan olusan bir belirtegle isaret koyulmali ve bu belirtegler yazar isimlerinden hemen
sonra sirasiyla alt alta belirtilerek yazarlarin ¢alistiklari kurumlar hakkinda gerekli agiklamalar
yazilmalidir. Yazismalardan sorumlu olan kisi isminin sonuna koyulacak “*” isareti ile belirtilmeli
ve adi soyadi, yazisma adresi, elektronik posta adresi, telefon numaralari acik ve eksiksiz olarak
yazilmahdir.

Gerekli oldugu hallerde makalenin kdoken aldigi tez ¢alismasi, sunuldugu kongre vb. makale ile
ilgili aciklamalar kapak sayfasi sonuna yazilmalidir.

Ana metin: Arastirma makaleleri derginin yayin alanlarindaki konularda hazirlanmis olan, bilimsel
arastirmaya dayal 6zgiin nitelikteki makalelerdir. Ozet/abstract, giris, gerec ve yéntem, bulgular,
tartisma, sonug¢ ve kaynakca kisimlarindan olusmalidir. Bilimsel kaynaklardan yararlanarak
hazirlanan alanla ilgili yeni ve glincel bilgileri iceren derleme makalelerinde gere¢ ve yontem,
bulgular ve tartisma kisimlari bulunmaz.



Ozet/Abstract: Tiirkce hazirlanmis eserlerde dncelikle Tiirkge baslik ve 6zet; ardindan makalenin
ingilizce bashg ve dzeti (Abstract) yazilmaldir. ingilizce olarak hazirlanmis eserlerde ise Tiirkge
baslik ve 6zet zorunlulugu yoktur. Bir makalenin oldukga kisa olan bilgilendirici bir ozetidir.
Hazirlanirken g6z 6nlinde bulundurulmasi gereken olgu, okuyucunun 6zeti okuyarak makalenin
icerigi hakkinda genel bir fikre sahip olabilmesini saglamaktir. Arastirma makalelerinde 6zet
gerekli detaylari icermeli (amac, gerec ve yontem, bulgular ve sonug) ve calismayi yansitmalidir.
Ozet/Abstract bélimlerinde kelime sayisi 100°den az olmamal, 150’yi gegmemeli; paragraf,
dipnot, kaynak, sekil ve tablolara atif bulunmamalidir. Tiirkce ve ingilizce dzetlerin bir satir altina,
sayisi 3-5 arasinda degisebilen, calismayla dogrudan ilgili anahtar kelimeler/keywords
yazilmahdir. Anahtar kelimeleri secerken uluslararasi kabul gérmuis kisaltmalara uymaya 6zen
gosterilmelidir.

Giris: Bu bolimde, calismanin gerekcesini ve 0nemini ortaya koyacak sekilde konu ile ilgili
yapilmig ¢alismalar ve yayinlar irdelenerek iliskilendirilir. Arastirma makalelerinde bu bdélimin
yarim sayfadan az, iki sayfadan fazla olmamasina dikkat edilmelidir. Bolimin sonunda
calismanin amaci acik bir sekilde belirtilmelidir. Derleme makalelerde bu bolim ara ve alt
basliklar kullanilarak zenginlestirilebilir. Basliklarin sonunda iki nokta Gst tiste konulmamali ve bir
satir sonra devam edilmelidir.

Gere¢ ve Yontem: Makale icinde kullanilmis olan gere¢ ve yontem (ler), yapilan analizler ve
calismada kullanilan istatistik yontemler uygun referanslara atif yapilarak detayli bir sekilde
verilmelidir. Bilinen, kabul gormiis yontemler icin kisa bir aciklama yaparak kaynak gdstermek
yeterli olabilir.

Bulgular: Calismada elde edilmis veriler kisa, diizenli ve anlasilir bir sekilde sunulmalidir. Bu
bolimde diger arastiricilarin bulgularina yer verilmemelidir. Tablo ve sekil verileri metin iginde
tekrarlanmamali, 6nemli noktalar vurgulanmali ve gereksiz tekrarlardan kaginilmalidir. Calismada
elde edilen bulgularin istatistik degerlendirme sonuglari belirtilmelidir.

Tartisma: Calismada alinan sonuglarin degerlendirildigi, karsilastirildigi ve tartisildigi bu bélimde
elde edilen bulgular diger calismalarin bulgulariyla karsilastirilir, benzerlik ve aykiriliklar
yorumlanir, acikhk getirilemeyen noktalar belirtilir. Ancak spekiilatif yorumlardan kaginilmalidir.
Bu boliimde calismanin bilime nasil bir katkida bulundugu mutlaka belirtilmeli, calismanin 6zgiin
kisimlari vurgulanmalidir. istege bagh olarak “Bulgular” ve “Tartisma” béliimleri bir arada
yazilabilir.

Sonug: Yapilan arastirma ve inceleme verilerinden yola gikarak varilan sonuglar agik ve 6z olarak
yazilmali; sonug calismanin amaciyla tutarh olmali; varsa oneriler belirtilmelidir.

Tesekkiir: Yazarlar calismalarinda katki saglayan destekgi kurumlara ve/veya sahislara tesekkir
yazilarini bu bélimde belirtebilirler.



Kaynaklar: Tez metninde veya tablo/sekillerde kullanilan tim kaynaklar birinci yazarin soy
isminin bas harfine gore alfabetik siraya gore yazilmalidir. Listede yer alan butin kaynaklar
metin icinde kullaniimis; ayni sekilde metin icinde kullanilmis bitlin kaynaklar kaynaklar
bolliminde listelenmis olmalidir. Birden fazla yazarl yayinlarin diger yazarlari da belirtilmelidir.
Kaynaklar listesinde yazar isimleri ve yayin yili koyu harflerle yazilmalidir.

Kaynak listesi su sekilde hazirlanmalidir:

a. Kaynak makale ise

Yazarlarin soyadlari ve adlarinin ilk harfi yazilmahdir. Devaminda sirasiyla makalenin yayin yili,
makalenin adi, yayinlandigi derginin acik adi, cilt(varsa), sayi ve sayfa numaralari belirtilmelidir.

Ornekler:
Rajmohan, S., Dodd, C.E., Waites, W.M. (2002). Enzymes from isolates of Pseudomonas
fluorescensinvolved in food spoilage. Journal of Applied Microbiology, 93(2): 205-213.

Garcia,V., Laca,A., Martinez,L.A., Paredes,B., Rendueles,M., Diaz,M. (2015). Development and
characterization of a new sweet egg-based dessert formulation. International Journal of
Gastronomy and Food Science, 2: 72—-82.

Yayinlanmak lzere kabul edilen ve DOI numarasi bulunan, ancak heniiz basilmamis makaleler
icin; makale kiinyesinin sonunda DOI adresi belirtilmelidir.

Marcet, I., Paredes, ., Diaz, M., (2014). Egg yolk granules as low-cholesterol replacer of whole
egg yolk in the preparation of gluten-free muffins. LWT—Food Sci. Technol., in press (DOI:
http://dx.doi.org/10.1016/j.lwt.2014.08.031)

b. Kaynak kitap ise

Yazarlarin (veya editoriin) soyadlari ve adlarinin ilk harfi yazilmalidir. Devaminda sirasiyla kitabin
basim yili, kitabin adi, yayinevi veya yayinlayan kurulus ve yayinlandigl yer ve yayin yili
belirtiimelidir. Kaynak, kitaptan bir bolim ise bolim yazarlarinin isminden sonra sirasiyla
bollimin adi, editériin soyismi ve adinin ilk harfi, bélimiin alindigi kitabin adi, yayinevi veya
kurulus, yayinlandigi yer ve konu ile ilgili bolim ve sayfa numaralari yazilmahdir.

Ornekler:
Li-Chan, E.C.Y., Kim, H.O. (2008). Structure and chemical composition of eggs. In: Mine,Y. (Ed.),
Egg Bioscience and Biotechnology. John Wiley and Sons, Inc.,New Jersey, USA, pp.1-96.

Lawless, H.T., Heymann, H. (2010). Sensory Evaluation of Food-Principles and Practice.
Springer, NewYork, USA.

McGee, H. (2004). On food and cooking: The science and lore of the kitchen (2nd ed.). Scribner,
New York.



c. Kaynak bir tez ise
Tezi yazan kisinin soyadi ve adinin ilk harfi koyu olarak yazilmali, kabul edildigi yil, tezin bashgi,
tezin cinsi (ylUksek lisans veya doktora), liniversitesi ve enstitlsi belirtilmelidir.

Ornek:
Sarag, Y. (2015). istanbul’da Satisa Sunulan igme Siitlerinde Antibiyotik Kalinti Diizeyleri Uzerine
Bir Arastirma. istanbul Aydin Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisi, istanbul

d. Kaynak internette bulunan bir web sitesi ise

Yazarlarin soyadlari ve adinin ilk harfi (Yazar adi yoksa web sitesinin veya kaynagin adi) yazilir.
Daha sonra sonra sirasiyla yili, makalenin adi, varsa yayinci kurulusun adi, internet adresi ve
erisim tarihi belirtilir.

Ornekler:

FDA (2012). Effect of the use of antimicrobials in food-producing animals on pathogen load.
Systematic review of the published literature. Food and Drug Administration.
http://www.fda.gov/cvm/antimicrobial/PathRpt.pdf , (Erisim 14.12.2012)

FSAI (2012). Report of the Implementation Group on Folic Acid Food Fortification to the
Department of Health and Children. Food Safety Authority of Ireland.
http://www.fsai.ie/assets/0/86/204/cc3cbf799a47fbc2287b.pdf (Erisim 20.06.2008)

e. Kaynak bilimsel toplantida sunulmus bir bildiri ise
Yazarlarin soyadi ve adinin bas harfinden sonra sirasiyla toptantinin yili, bildirinin bashgi,
toplantinin adi, toplantinin tarihi, toplanti yeri, bildiri kitabindaki sayfa no yazilmahdir.

Ornekler:

Bostan, K., Yilmaz, F., Muratoglu, K., Aydin, A. (2011). Changes in microbial population
numbers during the cooking process of doner kebabs. 57th ICOMST International Congress of
Meat Science and Technology. 7 — 12th August 2011, Ghent, Belgium. Abstracts book, s.230.

Metin icinde dogrudan alinti ve gdnderme yapilirken yazar veya yazarlarin soyadindan sonra
parantez icinde kaynagin yayin yili belirtilmelidir [Ornekler: Barham (2005) tarafindan; Brownell
ve Horgen (2009) tarafindan; Rao ve ark. (2007) tarafindan... ]. Cimlenin sonunda atif
yapildiginda ise yazar ismi ve yayin yili parantez icinde belirtilmelidir. [Ornekler: ...bildirilmistir
(Barham, 2005); ....dir (Brownell ve Horgen, 2009); .....bildirilmistir (Rao ve ark., 2007)]. Birden
cok kaynaga atif yapilmasi durumunda 6nce alfabetik sonra kronolojik siralama yapilmahdir.
[Ornekler: ....bildirilmistir (Barham, 2005; Barham, 2006; Brownell ve Horgen, 2009; Doyle ve
ark., 2015; Nielsen ve Engberg, 2006)]. Ayni yazar(lar)in ayni yil yayinlari s6z konusu ise her biri
“a” harfinden baslayarak kiiciik harflerle isaretlenmelidir. [Ornek: .... (Barham, 2009a; Barham,
2009b)]. Atif yapilan kaynak ikincil bir kaynaktan alinmissa her ikisi birlikte yazilmalidir [Ornek:



Brown (1890-cited in Black ve White, 2000) tarafindan...... veya ... bildirilmistir (Brown
1890- cited in Black and White, 2000)]. Atif yapilirken asiri kaynak kullanimindan kaginilmahdir.

e. Kaynak bilimsel toplantida sunulmus bir bildiri ise

Unver Algay, A., Varlik, C., Bostan, K., Saglam, A., Dingel, E. (2015). Tirk Mutfaginda Gegmisten
GuUndmiuze Kurutulmus Et, Sebze ve Meyve Kiltiiri. Pamukkale Gida Sempozyumu llI;
“Kurutulmus ve Yari Kurutulmus Gidalar”, Denizli (Bildiri kitabi s.120).

Ekler:Yayin kuruluna gonderilecek olan makalelerde tablo ve sekiller metnin sonunda ayri
sayfalar halinde verilmeli, metin iginde tablo ve sekillerin girecegi yerler acgik bir sekilde
belirtilmelidir.

Tablo: Kullanim sirasina gére numaralandiriimali, kisa basliklarla ifade edilmeli ve metin iginde
tablo numarasi verilerek (6rnegin Tablo 1) atifta bulunulmalidir. Tablolardaki yazilar hi¢ bir zaman
9 puntodan kiiglik olmamalidir. Tablolarda dikey ¢izgi kullanimindan kaginilmalidir.

Sekil: Metinde kullanilan fotograflar, grafikler ve gizimler metin iginde sekil adi ile kullanilmalidir.
Sekiller kullanim sirasina gére numaralandirmali ve kisa basliklarla ifade edilmeli, metin icinde
sekil numarasi verilerek (6rnegin Sekil 1) atifta bulunulmalidir. Resimler mutlaka parlak kagida
basilmis olmali arkalarina metin icindeki sekil numaralari ve isimleri yazilmahdir. Elektronik posta
ile gonderilecek olan eserlerde yer alan tiim sekiller en az 600 dpi ¢oziinlirliikte taranmis ve TIFF
veya JPG olarak kaydedilmis olmahdir.

Tablo basliklari tablonun st boliminde, sekil basliklari sekillerin altinda yer almalidir. Basliklar,
tablo veya sekil numarindan sonar bir bosluk birakilarak bas harfi blyik, digerleri kiicliik olacak
sekilde yazilmalidir. Tablo ve sekilde kullanilan kisaltmalar ve gerekli agiklamalar tablo ve sekil
altinda verilmelidir.

Baska bir kaynaktan alinti yapilan (yapilan ¢alismadan Uretilmeyen) tablo ve sekillerde tablo ve
sekil bashginin sonunda kaynak referans gosterilmelidir.

iletisim Bilgileri:

AYDIN GASTRONOMY
Yayin Koordinatorliigii
istanbul Aydin Universitesi
Besyol Mahallesi, inénii Caddesi, No: 38
Sefakdy, Kiiciikcekmece/istanbul
Tel: 444 1 428
Faks: 0212 425 57 97
Web: http://aydingastronomy.aydin.edu.tr

E-Posta: aydingastronomy@aydin.edu.tr






AYDIN GASTRONOMY

The Aim

To share scientific research, review applied in the field of gastronomy and culinary arts and the
results of their projects; to transfer to the target audience current information and
developments in this field; to create a basis for the discussion of issues related to the subject;
to introduce the Turkish cuisine culture.

Target Group

Academics, researchers and educators working in the field of gastronomy and culinary arts; R &
D unit of food manufacturers and suppliers; professionals working in the food and drink
business; the public concerned; gastronomy and food departments and programs related to
students.

Publishing Principles

AYDIN GASTRONOMY is a scientific, national peer-reviewed journal published the article in
gastronomy and culinary arts interests in the (culinary, food and beverage science, agriculture,
food technology, nutrition, hygiene and sanitation, food safety, cookery, kitchen applications,
industrial kitchen, mixology, Turkish cuisine, world cuisine, diet cuisine, fusion cuisine,
molecular gastronomy, restaurant management, catering and event management, catering and
tourism, service and presentation techniques, etc.) written research and review articles and
expert opinions as well as written articles the gastronomy of interest to sociology, philosophy,
design, education, culture and the arts.

By the decision of the Publication Board, English or Turkish translation of the original article
from foreign language which is thought to have contributed to the gastronomic field, with
permission from the author written may be included. With translation text, the permission
letter from the author of the article or rights holder is required to be sent, for the publication
of the article.

Article to be published in the AYDIN GASTRONOMY previously must have not been accepted
for publishing or published elsewhere.

Articles, presented at a scientific meeting but let the full text unpublished articles made of, this
is acceptable provided that it is clearly stated in a footnote.
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Appreciation and Publication Process of the Article.

Articles requested to be published in AYDIN GASTRONOMY should be sent to the editor by e-
mail (aydingastronomy@aydin.edu.tr)in the MS- Word or PDF format. During the application;
the corresponding author's mailing address, email address and phone number must be
specified.

All articles submitted to the journal are previewed. During the technical review phase; the
article is checked for compliance with the scope and the writing rules of the journal, article
similarity level is examined. Articles, incomplete and / or not prepared in accordance with the
writing rules of the journal will be returned to the author with the justification by the board.
The articles which are passed the initial assessment phase will be sent to at least two referees.
Acceptance or rejection of the article is decided according to reports from the referee. In
accordance with the opinion of the referee, corrections can be requested from the authors. The
revised article of the authors or explanation related issues are expected to deliver to the board
not later than one month. For the articles accepted for publication, is given a letter to the
corresponding author about which number of the Journal will be published.

It is considered copyright was transferred to Istanbul Aydin University for articles accepted to
be published. During the application, authors for publication "copyright transfer form" should
be filled completely and should be sent to the editor of the Journal as a original signature. Until
original signed forms reaches to the magazine editor by the mail, can be sent to editor via email
as a PDF after scanning for temporary and limited time.

Manuscript Preparation Guidelines

1. The manuscript should be written in Turkish or English.

2. The text and tables should be written in MS-Word.

3. The text should be typed 1.5-spaced (Times New Roman 12 pts) on one side of the A4 (210 x
297 mm) size paper with margins of at least 3 cm on sides.

4. The text must be justified.

5. The manuscript prepared, excluding the cover page, are put page numbers at the bottom
on the right of page and line number for per line on each pages.

6. Abbreviations used in the manuscript as it should be with the internationally accepted.

7. The specific names of the study of articles used in frequent and consisting of several word
can be shortened. Abbreviated name will be written clearly in the first place, and used the
acronym should be indicated in parentheses. In later use it should be used only a shortened
version.

8. As decimals are used to indicate decimal comma in Turkish texts, shall be used point mark
in the English text.

9. Titles in the article should be written in a way that was bold and centered.All the words in
the title of the first degree, only the first letter of intermediate and sub-heading should be
written with uppercase letter.All headings and sub-headings should be as unnumbered.



10. Latin names should be written in italic font. Other than this should be avoided as much as
possible to use italics.

11. All measurement specifications must follow the SI (Systeme Internationale) units.

12. In the text, to writing the results of a study should be used passive past tense (was made, it
was found, it was reported, were reported, etc.); for general information should be used
simple present tense.

13. Pages should not be less than 3 more than 10 (After confirmation of the editorial board, it
can be an increase in the number of pages).

14. Footnotes in the the text should not be used to write References, should be used only to
indicate additional information and explanatory notes, for these should be done automatic
numbering.

The articles sent to the journal should be composed of parts the "cover page", "main text" and
"additional".

Cover page: The cover page must include the article title, name and surname of authors, the
institution where the author works, name and contact information of the corresponding
author, respectively. All titles should be written in bold letters.

After the article title, the names and surname of the people who took part in the study should
be stated clearly. The name of authors should be identified by the exponential numbers like
.5, .2, These numbers immediately after the author's name should be written the lower
bottom line, the necessary explanations of the institutions of the authors should be
written.The name of corresponding author should be identified by an asterisk and the author's
institutions,e-mail address, telephone numbers should be written clearly and completely. If it is
necessary, explanations about article such as origin of the work (PhD study), the Congress and
so on, approval of ethic committee must be indicated end of the title page.

The main text: Full-length Research Articles are complete reports of scientifically sound,
original research which contributes new knowledge to its field. Research articles includes
Abstract, Introduction, Material and Methods, Results, Discussion and Conclusion, and
References sections.Iln a review article contains new and updated information related to the
area with prepared scientific literature are not found the materials and methods results, and
discussion sections.

Abstract: The articles prepared in Turkish, primarily Turkish title and Turkish summary; after
the article title in English and summary in English (Abstract) must be written. In the works
written in English, Turkish title and Turkish Abstract is not required.The abstract should include
the main information and findings of the article. Factors that should be taken into consideration
when it preparing, reading a summary of the reader, is to provide the article may have a
general idea about the content.



Research papers should contain the necessary details in the summary (objectives, materials and
methods, results and conclusions) and should reflect the study. Abstract in research article
should not less than 100 words, should not exceed 150 words; it should contain no paragraphs,
footnotes, references, cross-references to figures and tables or undefined abbreviations.

Below a line of Turkish and English abstract, three to five key words with directly related study
should be provided.When selecting keywords must be taken to comply with internationally
accepted abbreviation..

Introduction: This should be brief and state the reason for the work in relation to the field. In
this section, the reason for the study done on the subject and to demonstrate the importance
of examining the associated studies and publications.Studies and publications on the subject
examined in this section is associated to demonstrate the reason and the importance of the
study. This section in research articles should not be less than half a pages and more than two
pages.The aim of the study should be stated clearly at the end of the chapter. Search and
review articles in this section can be enhanced by using subheadings.End of the title should be
placed “:” then a line should be continued.

Materials and Methods: Materials and methods that were used in the article (s), the analyzes
conducted and statistical methods used in the study should be given in detail with reference to
the appropriate reference. For methods which are known and accepted methods, may be
sufficient to indicate the References by a short description.

Discussion: In this section which evaluated of the results obtained in this study, compared and
discussed,the findings obtained are compared with the findings of other studies findings,
similarities and contradictions are interpreted, issue has been not clarified are specified.
However, it should be avoided speculative comments. In this section of the study, How it made
a contribution to science must be specified, the original part of the work should be emphasized.
Optionally, the "Results" and "Discussion" sections may be written together.

Conclusion: Conclusions based on this survey and examination data should be written clearly
and concisely; results should be consistent with study; if you have suggestions should be stated.

Acknowledgment: The authors, supporters organizations or individuals who contributed their
study may indicate acknowledgments in this section.
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author. All the references in the list should be used in the text; in the same way all the
references used in the text should be listed in the references part.

If there are several authors of the publication, other authors should also be noted. Author's
name and year of publication should be written in bold letters in the reference list.
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c. References to thesis and dissertation: Surname and the first letter of the name of the author,
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institue.
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[Example: It has been reported that... (Barham, 2009a; Barham, 2009b...)]. If an author is cited
second-hand, the reference in the text should follow this pattern [Example: Brown (1890-cited
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Tables: Each table and figure should have a brief and self explanatory title and should be
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references to all tables and figures. Font size should not be smaller than 9 points.In the tables
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Figures: Photos graphics and drawings used in the text must be used with the same name in
the text.Figures should be numbering in the order in order of use and it should be expressed in
a short title, figure number given should be referred to in the text (For example: Figure
1).Photographs should be of good contrast, and printed on glossy paper, figure numbers and
names placed in the text should be written on the back.If manuscript is submitted by electronic
mail, images must be scanned at least 600 dpi resolution and submitted in JPEG or TIFF format.

The title of each table should be written above the corresponding table. The title of each figure
should be written under the corresponding figure.Titles, leaving a space after the table or figure
number, the first letter capitalized, others should be written in small. Abbreviations and
explanations used should be defined immediately below the table and figure.

In tables and figures quoted from another paper (not generated from study performed) should
be used the reference at the end of table and figure titles.
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