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Editorden

Gastronomi, biitiin diinyada oldugu gibi iilkemizde de artan bir sekilde ilgi gormeye devam etmektedir.
Ancak ¢ogu kisi tarafindan gastronomi, yemek yapmaktan ve sunmaktan ibaret bir meslek dali olarak algi-
lanmaktadr. Bu algt kirilmakla birlikte gastronominin iilkemizde hak ettigi yeri bulabilmesi i¢in bir bilim
ve sanat dali oldugunun topluma tanitilmasi gerekmektedir. Gastronomi ve Mutfak Sanatlart Béliimlerinin
sayisi devlet ve vakif iiniversitelerinde giderek artmaktadir. Universitelerimizin bu konuya egilmeleri, aka-
demik kadrolar yetistirmeleri, bilimsel calismalar yapmalart ve etkinlikler diizenlemeleri sevindirici ve
gelecek icin iimit vericidir.

Bilimsel gelismelerin ve arastirmalarin hedef kitleye iletilmesindeki en onemli arag, siiphesiz alanindaki
yaymnlanan bilimsel hakemli dergilerdir. Ulkemizde bu alanda bircok dergi bulunmakla birlikte bilimsel
arastirmalara yer veren dergi sayimiz sinirlt diizeydedir. Bu a¢igi gidermek, gastronomiye bilimsel ve sa-
natsal bir yaklasim getirmek; gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda yapilmis bilimsel arastirma, incele-
me ve proje ¢calismalarinin sonuglarini paylagmak, giincel bilgi ve gelismeleri hedef kitleye aktarmak, konu
ile ilgili sorunlarin tartislmasina zemin olusturmak; Tiirk mutfak kiiltiiriingi tanitmak amaciyla Istanbul
Aydin Universitesi tarafindan bir dergi ¢tkarilmasina karar verilmistir.

Aradan gegen zaman iginde on bir sayt ¢ikarimuis; her bir sayidaki makaleler ¢ok sayida arastirici/aka-
demisyen tarafindan incelenmistir. Bu siire¢ icinde ozverili ve titiz ¢alisilarak derginin kalitesi giderek
artirlmis, istenen standarda ulasmak ve gerekli kriterleri saglamak icin yogun emek verilmistir. Sonugta
verdigimiz bu emegin karsiligr alhnmistir:. TUBITAK ULAKBIM tarafindan gelistirilen bir veri tabani olan
ayni zamanda Yiiksekogretim Kurulu (YOK) ile Universitelerarast Kurul (UAK) 'un atama ve yiikseltmeler-
de kabul ettigi bir “dizin” olan TR DIZIN basvurumuz kabul edilmistir. 2021 Ocak ayindan gecerli olmak
tizere sayilarimizdaki makaleler artik TR Dizin tarafindan taranmaktadr. Bu kapsamda her birinin ¢ok
degerli katkist olan yaywn kurulumuza, bilim kurulumuza, Istanbul Aydin Universitesi Akademik Calisma-
lar Koordinasyon Birimi ekip iiyelerine, makale yazarlarimiza ve hakemlerimize sonsuz tesekkiirlerimizi
sunariz. Uluslararast indeksler icin de girisimde bulunulmus olup olumlu sonu¢lanmasint beklemekteyiz.

Ulke ve diinya gastronomisine hizmet eden biitiin arastirmact ve bilim insanlarimiza en derin
saygilarimla...

Prof. Dr. Kamil BOSTAN
Editor
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Oz

Bu caligma, planli davranis teorisinden yararlanarak kahve diikkanlarinda kahve igen tiiketicilerin
niyetleri izerinde tutum, 6znel norm ve algilanan davranissal kontrol degiskenlerinin bir etkisinin
olup olmadigini incelemektedir. Caligmanin amaci dogrultusunda, nicel arastirma yontemlerinden
anket teknigi kullanilmigtir. Hazirlanan anket formu, Istanbul Kahve Festivali’ni ziyaret eden ka-
tilimcilara (n:411) uygulanmistir. Katilimcilardan elde edilen veriler ile gerceklestirilen analizler
sonuglarinda; katilimcilarin haftada 1-2 defa kahve diikkanlarina gittigi, ¢ogunlukla yabanci kah-
ve diikkanlarini tercih ettigi, kahve diikkanlarinda tercih ettikleri iceceklerin genellikle espresso
ve espresso bazli igecekler oldugu goriilmiistiir. Gergeklestirilen regresyon analizi sonucunda ise
tutum, 6znel norm ve algilanan davranigsal kontrol degiskenlerinin kahve diikkanlarinda kahve
icmeye yonelik niyet lizerinde anlamli bir etkisinin oldugu goriilmiistiir. Ayn1 zamanda kahve diik-
kanlarinda kahve i¢cme niyetinin en ¢ok tutumdan etkilendigi tespit edilmistir. Calismanin sonunda
ulasilan bilgiler 15181nda hem aragtirmacilara hem de uygulayicilara yonelik ¢esitli 6nerilere yer
verilmisgtir.

Anahtar Kelimeler: Kahve, kahve diikkanlari, kahve i¢cme niyeti, niyet, planli davranis teorisi

Examination of Intention to Drink Coffee in Coffee Shops within Framework of
Planned Behavior Theory

Abstract
This study examines whether attitude, subjective norm, and perceived behavioral control variables

DOI NO:10.17932/IAU.GASTRONOMY.2017.016/gastronomy_v06i1001



Kahve Diikkanlarimda Kahve I¢cme Niyetinin Planli Davranis Teorisi Cergevesinde Incelenmesi

have an effect on the intentions of consumers who drink coffee in coffee shops by using planned
behavior theory. In line with the purpose of the study, the survey technique, one of the quantitative
research methods, was used. The prepared questionnaire was applied to the participants (n: 411)
who visited the Istanbul Coffee Festival. As results of the analysis performed with the data ob-
tained from the participants; It was observed that the participants went to coffee shops 1-2 times a
week, mostly preferred foreign coffee shops, and the beverage they preferred in coffee shops was
generally espresso and espresso-based drinks. As a result of the regression analysis, it was found
out that the variables of attitude, subjective norm, and perceived behavioral control had a signifi-
cant effect on the intention to drink coffee in coffee shops. At the same time, it was determined that
the intention to drink coffee in coffee shops was mostly affected by the attitude. In the light of the
information obtained at the end of the study, various suggestions were given to both researchers

and practitioners.

Keywords: Coffee, coffee shops, intention to drink coffee, intention, planned behavior theory

Giris

Kamusal mekan olma 0Ozelligi tasiyan ve
toplumun gelisiminde Onemli bir parca
olan kahve diikkanlari, sadece bir fincan
kahve igmenin  Otesinde  tiiketicilerin
sosyallesebilecegi, dinlenebilecegi ve farkli
yonlerden deneyim edinebilecegi mekanlar
olmaktadir (Manzo, 2014). Insanlarin vakit
harcadig1 yerler olarak “liglincii mekan”
kavramint  gelistiren Oldenburg (1989),
ev ve igyerleri arasinda sikilan insanlarin
giin boyu rahat bir sekilde gidebilecekleri,
sosyal gereksinimlerini karsilayabilecekleri,
kendilerini bagl hissedebilecekleri,
ihtiyaclaria uygun ii¢iincii mekanlara ihtiyag
duydugunu ifade etmektedir. Oldenburg
tarafindan belirtilen bu tanim dikkate
alindiginda, insanlarin  sosyallesebilecegi
ve rahatlayabilecegi mekanlar olarak kahve
diikkanlar1 da iiglincii mekanlar olarak temsil
edilebilmektedir.

Kahve diikkanlari, insanlarin ise giderken
uykularmi agmak i¢in sabah erkenden
bir fincan kahve ictigi, giin igerisinde

dinlenebilecegi, arkadaslar1 ile  sohbet
edebilecegi  veya  yeni  arkadasliklar
edinebilecegi  mekanlardir.  Filimonau,

Krivcova ve Pettit (2019) kahve diikkanlarinin

kiiresel anlamda basarili olmasinin bir¢ok
faktore bagli oldugunu belirtmektedir. Bu
faktorlerden birincisi tiiketiciler tarafindan
tiglinci  mekanlar olarak kabul edilen
kahve diikkanlarinda sicak igeceklerin
tiiketilmesinin bir rutin haline gelmesidir
(Kanjanakom ve Lee, 2017). Ikincisi, kahve
diikkanlar1 essiz ve yiiksek kaliteli igecekler
sunarak tiiketicilerin evde hazirlanmasi zor
olan icecekleri burada denemelerine imkan
saglamasidir (Glazer, 2015). Ugiinciisii,
kahve diikkanlarinin kaliteli miisteri hizmeti
ve deneyimi ile miisterilerin tekrar ziyareti
saglayarak  sadakatlerini  arttirmaktadir
(Aries ve Eirene, 2015). Dordiinciisii kahve
diikkanlar1 insanlarin sosyallesebilecekleri
ve 1g gorlismeleri yapabilecekleri rahat bir
ortam sunmaktadir (Yu ve Fang, 2009). Son
olarak da tiiketicilerin kahve diikkanlarina
gitmeyi kendilerini ifade etme bicimi olarak
algilamalari kahve diikkanlarinin bagarilarinda
onemli bir rol oynamaktadir (Kang, Tang, Lee
ve Bosselman, 2012).

Kahve diikkanlarini tercih eden tiiketiciler
icin dnemli bir tiiketim maddesi olan kahve,
geemis zamanlarda ve giiniimiizde politik,
ekonomik ve kiiltiirel agilardan 6nemli bir
role sahip olmustur. Ayni zamanda kahvenin



bir icecek olarak tiiketilmesi ile birlikte
sosyal ve Kkiiltiirel hayatin sekillenmesinde
etkiler gostererek Onemi giderek artmigtir
(Alyakut, 2017). Kahvenin bu Onemi
sebebiyle kahve ve kahve diikkanlar iizerine
yapilan ¢alismalarin sayis1 da dnemli bir artis
gostermistir. Bu calismalara bakildiginda
kahve ve kahve tiiketimiyle ilgili yapilan
calismalar genellikle kahvenin seriiveni,
kahve kiiltiirli ve siirdiiriilebilirlik konularina
odaklanmistir (Murthy ve Naidu, 2012; Ponte,
2002; Smith, 1996). Kahve diikkanlarini konu
alan ¢aligmalar incelendiginde ise daha ¢ok
davranigin sonuglar1 (memnuniyet, gelecekte
davranigin devami vb.) lizerine odaklandiklari
(Kang vd., 2012; Kim ve Shim, 2017; Nadiri
ve Glinay, 2013) ya da davranis Oncesinde
se¢imleri (kahve diikkanlarii segmede dikkate
alman faktorler vb.) (Kim ve Lee, 2014;
Waxman, 2006) inceledikleri goriilmiistiir.

Bir arastirma modeli olarak Ajzen tarafindan
gelistirilen planli davranis teorisi sosyal psiko-
lojik bir teori olarak giiniimiizde bir¢ok alan-
da davraniglar1 ortaya ¢ikarabilmek amacryla
siklikla kullanilmaktadir (Cohen ve Dennis,
1993). Bu ¢alismada ise davranisin dogrudan
belirleyicisi olan niyet faktorii dikkate alina-
rak, kahve diikkanlarinda kahve i¢gme niyeti-
nin nedenleri ortaya ¢ikarilmaya c¢alisilmigtir.
Ayni zamanda tutumlarin, 6znel normun ve
algilanan davranigsal kontroliin kahve diik-
kanlarinda kahve i¢cme niyeti tizerindeki etkisi
arastirilmistir. Bu noktada kahve diikkanlarin-
da kahve i¢cme niyetini ortaya ¢ikarabilmek
icin planli davranisg teorisi uygun bir yapi
sundugu diistiniilmektedir. Calismanin amact
dogrultusunda gerceklestirilen literatiir ince-
lemesinde PDT kullanarak tiiketicilerin kahve
diikkanlarinda kahve igme niyetini inceleyen
bir ¢alismaya rastlanmamistir. Bu acidan ba-
kildiginda PDT ile kahve diikkanlarinda kah-
ve igme niyetinin incelenmesinin 6nemli ol-
dugu diisiiniilmektedir.

AYDIN GASTRONOMY, 6 (1), 1-15, 2022

Bahar BAYINDIR, Osman CALISKAN

Kavramsal Cerc¢eve Kahve ve Kahve
Diikkanlan

On altinc1 yiizyilda, farkli kokenlerden ve
smiflardan insanlarin bir araya gelip sohbet
ettikleri, genellikle kahve ictikleri halka acik
alanlar haline gelen ve kahvehaneler olarak
nitelendirilen mekanlar ortaya c¢ikmistir
(Tucker, 2011). Tarih¢i Pegevi Ibrahim
Efendi’ye gore Istanbul’da ilk kahvehane
1554 yilinda Hakem ve Sems adl1 iki girisimci
tarafindan Tahtakale’de acilmistir (Giirsoy,
2012; Hattox, 1998). Bu iki girisimci
Istanbul’da hem kahve ticareti yapip hem
de ilk kahvehane ile birlikte kahveyi sosyal
bir etkinlik haline getirmistir. Kahvehaneler
acilmadan dnce insanlar i¢in toplumsal hayatta
lic mekan onemli olmustur. Bu mekanlar; aile
bireylerinin yasamis oldugu ev, ibadetlerini
gerceklestirmek icin gidilen cami ve aligveris
yapilan carsilardir. Ancak ev, cami ve carsi
licgeninin disina ¢ikamayan insanlar igin
kahvehaneler, yasam tarzlarinin 6nemli bir
pargasi haline gelmistir (Isin, 1994).

On dokuzuncu yiizyilda Istanbul’da bulunan
kahvehaneler ve kiraathaneler, Avrupa 6zel-
likle de Paris kafeleriyle benzerlik gostermeye
baslamistir. Bu benzerlikler kahvehanelerin
genel olarak modern bir goriiniime sahip ol-
masina etki etmistir (Sokmen, 2016). Fendal
(2007) yerel bir kiiltiir 6zelligi bulunan kahve-
nin tiiketim kaliplarindan etkilenerek 6nemli
bir degisim siirecine girdigini belirtmektedir.
Bu tiiketim kaliplarindan etkilenen kahveha-
neler ve kafeler hem goriiniim ve fiziki yapisi
hem de vermis oldugu hizmet ve iiriin ¢esitlili-
ginde gelismeler gostererek modern anlamda
kahve diikkanlar1 olarak nitelendirilen mekén-
lara doniismeye baslamistir. Birgok kahve ¢e-
sidinin hazirlandigi, servis edildigi ve satildigi
kahve diikkanlari, insanlarin ekonomik bir se-
kilde sosyallesebilecegi mekanlar haline gele-
rek kentsel alanlarin bir¢ok yerinde 6nemli bir
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yere sahip olmustur (Tucker, 2011).

Erlina ve Hermawan (2021) bir yasam tarzi
haline gelen kahve diikkanlarinin sosyalles-
mek, kahve igmek, is gorligmeleri yapabilmek
icin ideal mekanlar oldugunu belirtmekte-
dir. Benzer sekilde Woldoff, Lozzi ve Dilks
(2013) kahve diikkanlarinin, Oldenburg’un
liciincli mekan olarak belirttigi mekanlar ola-
rak sosyal beklentileri iyi bir sekilde yerine
getirdigini ifade etmektedir. Kahve diikkan-
lar1 sayis1 Tiirkiye ve diinya ¢apinda biiyiik
bir artis gostermistir. Tiirkiye’de kahve diik-
kanlari; kent merkezlerinin iglek caddelerin-
de, aligveris merkezlerinde, havaalanlarinda,
bir¢ok iiniversite yerleskesinde ve denize ki-
yist olan sehirlerin sahil kesimlerinde siklikla
bulunmaktadir.

Tiirkiye’de bulunan kahve diikkanlar1 sadece
kahve satan yer degil ayn1 zamanda farkl at-
mosferiyle insanlarin siradan yasam tarzlarina
alternatif olan bir sosyal mekan 6zelligi ka-
zanmigtir. Kahve diikkanlarinin her biri fark-
I1 pazarlama stratejileri kurarken bir¢cogunun
ortak amaci; miisteri memnuniyetini saglaya-
rak markalarina olan sadakati artirmak, kah-
ve kalitesini arttirmak, miisterilerine konforlu
bir ortam saglamak ve ¢evre dostu bir igletme
olarak enerji kaynaklarin1 verimli bir sekilde
kullanmaktir (Kadioglu, 2017).

Diinya genelinde ticari ve sosyal agidan biiyilik
bir 6neme sahip kahve, petrolden sonra diin-
yanin en degerli ikinci {irlinii konumundadir.
Her giin, tiim diinyada yiiz milyonlarca fincan
kahve tiiketilmektedir (Shaker ve Rath, 2019).
Uluslararas1 Kahve Organizasyonu’nun (ICO)
acikladig1 raporda, diinya genelinde kahve tii-
ketiminin 2010 yilinda 97 milyon ¢uval (gu-
val agirli§i=60 kg) oldugu ve 2016 yilinda ise
kahve ticaretinin hizla biiyltimesiyle birlikte
bu saymin 151,3 milyon ¢uvala ¢iktigini be-
lirtmistir. Tiirkiye’de ise kahve tiiketiminin
artmastyla birlikte yillar icerisinde kahve it-

halatinda da biiyiik artiglar meydana gelmistir.
2001 yilindan 2017 yilina kadar olan siirecte
kahvenin ithalatinda yaklasik olarak yilizde
bin 300 artis meydana gelerek 191 milyon do-
lar1 bulmustur (Kaya ve Toker, 2019).

Tiirkiye’de kahve denilince ilk akla gelen kah-
ve ¢esidi genellikle Tiirk kahvesi olmaktadir
(Ozcan, 2016). Ancak son yillarda diinyaca
tinlii kahve diikkdni zincirlerinin Tirkiye’ye
gelmesiyle birlikte meniilerde degisik kahve
cesitleri yer almaya baslamistir. Tirkiye’de
sayilar1 artan bu kahve diikkanlar1 sayesinde
Tiirk kahvesinin yani sira degisik kahve ¢esit-
leri siklikla tiiketilmektedir. Ozellikle Avrupa
kahveleri olarak adlandirilan espresso, latte,
cappuccino, filtre kahve vb. kahve ¢esitleri
Tiirkiye’de bir¢ok tiiketicinin kahve diikkan-
larina gidip siklikla tiiketmekte oldugu kahve
cesitleridir.

Planh Davranis Teorisi

Sosyal psikoloji alaninda insan davranislari-
n1 aciklamaya ve tahmin etmeye yonelik bir-
¢ok teori ve model bulunmaktadir. Fishbein
ve Ajzen tarafindan 1975 yilinda gelistirilen
Gerekgeli Eylem Teorisi; niyetin, davranisi
belirlemede 6nemli bir faktor oldugu belirtil-
mektedir. Davranisa yonelik niyetin ise tutum
ve 0znel norm olmak {izere iki bagimsiz be-
lirleyici tarafindan agiklandigi ifade edilmek-
tedir (Ajzen, 1991). Ik kez Gerekgeli eylem
teorisinin bir uzantist olan Planli Davranig Te-
orisi ise (PDT), insanlarin davraniglarini agik-
lamak ve tahmin etmek amaciyla olusturulan
bir teoridir (Ajzen, 1991). PDT’ye gore bir
bireyin belirli bir davranista bulunmasinin en
temel belirleyicisi niyet faktoriidiir. Bu teori-
ye gore davranisa yonelik niyetin tahmin edil-
mesinde de tutum, 6znel norm ve algilanan
davranigsal kontrol olmak {izere ii¢c bagimsiz
degisken onemli Slgiide katkida bulunmak-
tadir. Tutum, kisinin belirli bir davranis1 ger-
ceklestirmeye yonelik olumlu veya olumsuz



degerlendirmeleri olarak tanimlanirken 6znel
normlar, bir davranis1 gergeklestirmek ya da
gerceklestirmemek i¢in algilanan toplumsal
baskiy1 ifade eden sosyal bir faktor olarak ta-
nimlanmaktadir. Algilanan davranigsal kont-
rol ise bireyin bir davranis1 gergeklestirmenin
kendi kontroliinde olup olmadigiyla ilgili al-
gilamalarini ifade etmektedir (Ajzen, 1991).
PDT islevselligi nedeniyle saglik, sosyoloji,
pazarlama, isletme, ekonomi ve psikoloji gibi
bir¢ok alanlarda bireylerin davraniglarini tah-
min etmek amaciyla kabul gérmiis ve siklikla
kullanilmistir.

Bireylerin belirli bir davranisi degerlendi-
rilmesi olarak ifade edilen tutum (Nasiru ve
Abubakar 2020), ayn1 zamanda bireyin belirli
bir davranisa yonelik olumlu veya olumsuz
degerlendirmesinin bir sonucu olarak agiklan-
maktadir (Erten, 2002; Kiigiik, 2011). PDT ye
gore ise tutum, bireyin davraniglarina iliskin
inanglar ile davranisin sonuglarina iliskin bek-
lentilerin ve degerlendirmelerin bileskesidir
(Akkus, 2013). PDT modelinde tutum degis-
keni, niyet ve davranis iligkisinin ¢ok dnemli
bir belirleyicisi durumundadir. Bir birey belli
bir davranisa yonelik olumlu bir tutuma sahip
ise s0z konusu davranis1 gerceklestirme ko-
nusundaki niyeti giiclii olmaktadir (Fishbe-
in ve Azjen, 1975; Turan, 2011). Yani, birey
bir davranisin kendisi i¢in olumlu bir sonug
olusturacagina inaniyorsa, davraniga yonelik
olumlu bir tutuma, tam tersi negatif sonuglar
ortaya ¢ikacagini inaniyorsa davranisa yone-
lik olumsuz bir tutuma sahip olacaktir (Leone,
Perugini ve Ercolani, 1999). PDT cergeve-
sinde kahve diikkanlarinda kahve igme niyeti
tizerinde bir etkisinin oldugu tahmin edilen tu-
tum i¢in calismanin ilk hipotezi asagidaki gibi
olusturulmustur.

H : Kahve diikkdnlarinda kahve igmeye iligkin
tutum tiiketicilerin kahve diikkdanlarinda kah-
ve i¢me niyetini anlamli bir sekilde etkilemek-
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tedir.

Davranisa yonelik niyetlerin ikinci onciilii
olan 6znel norm, bir davranis1 gergeklestir-
mek ya da gergeklestirmemek icin algilanan
toplumsal baskiy1 ifade eden sosyal bir etken
olarak belirtilmektedir (Fielding, McDonald
ve Louis, 2008; Huchting, Lac ve Labrie,
2008). Bir bagka ifade ile bireylerin hayatla-
rinda onlar i¢in 6nemli olan kisilerden belirli
bir davranis1 gostermesine dair nasil bir tepki
alacagina iligkin beklentiler olarak ifade edil-
mektedir. Oznel normlar, bireylerin norma-
tif inanglarindan etkilenmektedir. Normatif
inanclar, bir bireyin iizerinde bulunan sosyal
baski olarak tanimlanmaktadir (Fishbein ve
Azjen, 1975). Ajzen ve Fishbein’e (1980)
gore, normatif inanglarin bireyler i¢in dnemli
kisi ve gruplarin s6z konusu davranisi onay-
lama veya reddetme ihtimali ile ilgili oldugu-
nu belirtmektedir. Bireyler i¢in 6nemli olan
kisi ve gruplarin goriisleri bireylerin belirli
bir davranis1 gostermesine yonelik niyetlerini
sekillendirmekte ve niyet iizerinde 6nemli de-
recede bir etkiye sahip olmaktadir. Bu neden-
le kahve diikkanlarini tercih eden bireylerin
6znel normlarinin kahve diikkanlarinda kahve
icme niyetinin de belirleyicisi oldugu diisii-
niilmektedir. Bu nedenle arastirmanin ikinci
hipotezi asagidaki gibi olusturulmustur.

H: Kahve diikkdnlarinda kahve i¢meye ilis-
kin oznel normlar tiiketicilerin kahve diikkan-
larinda kahve i¢me niyetini anlamli bir sekil-
de etkilemektedir.

Gerekgeli eylem teorisine sonradan eklenen
algilanan davranigsal kontrol ise bir davrani-
sa yonelik niyeti aciklamada planli davranis
teorisine anlamli bir sekilde katki saglamak-
tadir (Dogan, Sen ve Yilmaz, 2015; Nishi-
mura ve Tristan, 2011). Gerekgeli eylem te-
orisinde, bir davranigin gerceklestirmesinde
bireyin ne kadar ¢aba sarf ettigi ve ne kadar
istekli olduguna iligkin durumlara deginilme-
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migtir. Planli davranis teorisi de davranigsal
niyetin bir diger belirleyicisi olan algilanan
davranigsal kontroliin (ADK), bir davranisi
gerceklestirmede bireylerin kendi kontrolleri-
nin olup olmadigiyla ilgili algilamalar1 olarak
ifade edilmektedir. Ajzen ve Madden (1986)
algilanan davranigsal kontrolii, bir bireyin bir
davraniga yonelik gerekli olanak ve kaynak-
larin (zaman, para, is birligi vb.) varlig1 ya
da yoklugunda davranisina yonelik kolaylik
veya zorluk olarak ifade etmektedir. Birey bir
davranisi gergeklestirmeden dnce, o davrani-
s1 gergeklestirip gerceklestirmeyecegine dair
inancini, deneyimlerini ve kisilik 6zelliklerini
devreye sokarak davraniga yonelik bir niyet

ortaya koymaktadir (Nishimura ve Tristan,
2011; Yilmaz, 2013). Bir bireyin ge¢cmisteki
deneyimleri ne kadar olumluysa ve engel-
lerle karsilasamayacagi umudu yiiksek ise,
davranig1 gergeklestirmeye yonelik niyeti de
o kadar yiiksek olacaktir (Ajzen, 2002). Bu
dogrultuda tiiketicilerin algilanan davranissal
kontrol diizeyi arttik¢a kahve diikkanlarinda
kahve icme niyetlerinin giiclendigi diistiniil-
mektedir. Bu nedenle, arastirmanin ii¢ilincii ve
son hipotezi asagidaki gibidir (Sekil 1).

H: Kahve diikkdnlarinda kahve i¢gmeye ilis-
kin algilanan davranigsal kontrol tiiketicilerin
kahve diikkanlarinda kahve i¢me niyetini an-
lamli bir sekilde etkilemektedir.

'l'ntnm Hl\.
~ Ha Eshve Diakkinkrmds
Ozxel Normn "  Kahve Ione Niyeti
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Almlanan Davranrsal
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lar arastirma amacina uygun arastirma evreni
olarak belirlenmistir. Orneklem biiyiikliigiiniin,
mevcut evrenin biiyiikliigiine ve varsayilan gii-
venirlik diizeyine gore hesaplanmasi gerekmek-
tedir. Festivali diizenleyen sirketin kurucusu ve
baskani tarafindan Istanbul Kahve Festivali’ne
21-24 Eyliil 2017 tarihlerinde 40.000 ziyaretci-
nin katildig1 belirtilmektedir (Hiirriyet, 2017).
Belirtilen bu sayisal veriler dogrultusunda,
40.000 kisilik evren biiyiikliigiinde en az 381
anketin toplanmasi uygun goriilmektedir (Bii-
yiikoztiirk, Cakmak, Akgiin, Karadeniz ve De-
mirel, 2014; Kozak, 2017). Anket formu, kolay-
da 6rnekleme yontemi kullanilarak 21-24 Eyliil
2017 tarihleri arasinda Kiigiik¢iftlik Park’ta
diizenlenen Istanbul Kahve Festivali’ni ziyaret
eden katilimcilara goniilliiliik esasina gore uy-
gulanmigtir. Anket formunu dolduran katilimci
sayis1 448°dir. Ancak 37 adet anket formu hatali
veya eksik doldurulma nedeniyle analize dahil
edilmemis ve 411 adet anket degerlendirmeye
alimmustir.

Katilimeilarin demografik 6zellikleri ve kahve
diikkanlarinda kahve igme aligkanliklar iliskin
verilerin analizinde frekans ve yiizde dagilimla-
rindan yararlanilmigtir. Arastirmada kullanilan
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6l¢egin giivenirligini incelemek amaciyla Cron-
bach Alpha degeri hesaplanmis; yap1 gegerligi
ise agiklayici faktor analizi ile incelenmistir.
Ayrica, arastirma modelini test etmek amaciyla
korelasyon ve regresyon analizine bakilmistir.
Bu arastirmanin modelinde yer alan bagimli
degisken olan kahve diikkanlarinda kahve igme
niyetinin bagimsiz degiskenler olan tutum, 6z-
nel norm ve algilanan davranigsal kontrol ta-
rafindan agiklanip agiklanmadiginin test edil-
mesinde regresyon analizi uygun bir yontem
olarak goriilmiistiir.

Bulgular

Arastirma kapsaminda bu calismaya katilim
gosteren katilimeilara iligkin demografik bil-
giler Tablo 1°de gosterilmistir. Katilimcila-
rin demografik bilgilerine bakildiginda, kadin
(%52,8) katilimcilarin erkek katilimcilardan
fazla katilim gosterdigi goriilmiistiir. Katilim-
cilarin %60,8’lik kisminin bekar, %39,9’luk
kisminin 24-29 yas araliginda ve %42,1’inin
lisans mezunu oldugu tespit edilmistir. Katilim-
cilarin ortalama aylik gelirler incelendiginde ise
%24,8’inin 1000-2000 TL arasinda oldugu go-
rilmiistiir.

Tablo 1. Katilimcilara Iliskin Demografik Ozellikler

Degisken Frekans (n) Yiizde (%)
Cinsiyet

Kadin 217 52,8
Erkek 194 47,2
Toplam 411 100
Yas

18-23 119 29,0
24-29 164 39,9
30-35 64 15,6
36-41 30 7,3
42-47 26 6,3
48 ve lizeri 8 1,9
Toplam 411 100
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Medeni Durum

Bekar 250 60,8
Evli 161 39,2
Toplam 411 100
Egitim Durumu

[Ikokul 9 2,2

Ortaokul 34 8,3

Lise 101 24,6
On lisans 37 9,0

Lisans 173 42,1
Lisanstistii 57 13,9
Toplam 411 100
Aylik Gelir Durumu

1000 TL’den az 85 20,7
1000-2000 TL 102 24,8
2001-3000 TL 81 19,8
3001-4000 TL 45 10,9
4000 TL’den fazla 98 23,8
Toplam 411 100

Katilimcilarin kahve diikkanlarinda kahve igme aligkanliklaria iliskin tanimlayicr istatistiki bul-
gular Tablo 2’de gosterilmistir. Tablo 2 incelendiginde katilimeilarin %41,4’liniin haftada 1-2 defa
kahve diikkanlarina gittigi gériilmiistiir. Ayrica katilimcilarin %50,6’s1nin yabanci kahve diikkani-
ni1 tercih ettigi ve gittikleri kahve diikkanlarinda tercih ettikleri kahve tiirtiniin %41,6’s1nin espres-

so veya espresso bazli igecekler oldugu goriilmiistiir.

Tablo 2. Katilimcilarin Kahve Diikkanlarinda Kahve i¢me Aliskanliklar:

Katimcilarin Kahve Diikk4nlarina Gitme Sikhigi Frekans (n)  Yiizde (%)
Ayda 1 defa 87 21,2
Haftada 1-2 defa 170 414
Haftada 3-4 defa 79 19,2
Giinde 1 defa 47 11,4
Giinde 2 veya daha fazla 26 6,3
Diger 2 0,5
Toplam 411 100
Katihmcilarin Tercih Ettigi Kahve Diikkam Tiirii

Yerli kahve diikkan 203 49.4
Yabanci kahve ditkkani 208 50,6
Toplam 411 100
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Katihmcilarin Kahve Diikkanlarinda Tercih Ettigi Kahve

Tiiri

Tiirk kahvesi veya gesitleri

Espresso veya espresso bazli icecekler
Hazir (graniil, instant) kahve

Filtre kahve

Diger

Toplam

135 32,8
171 41,6
19 4,6
57 13,9
29 7,1
411 100

Planli davranis teorisine gore kahve diikkan-
larinda kahve i¢cme niyetini incelemek ama-
ctyla anket formunda bulunan 26 ifade faktor
analizine dahil edilmistir. Orneklem say1sinin
yeterli olup olmadigini test etmek amaciyla
KMO (Kaiser Meyer Olkin) analizi gergek-
lestirilmis ve KMO degeri 0,92 bulunmustur.
Faktor analizinde bulunan degiskenler arasin-
daki iliskinin varlig1 Bartlett Kiiresellik Testi
sonucunda gosterilmistir (p=0,000). Faktor
yiikii degeri 0,40’in {istiinde olan, toplam var-
yansin %64,05’in1 a¢iklayan ve 6zdegeri 1’in
istiinde olan faktorler belirlenmistir (Tablo
3). Gergeklestirilen agiklayici faktor analizi
sonucunda 6zdegeri 1’den biiylik olan dort
faktor ortaya ¢ikmustir.

Olgegin giivenirligini tespit etmek amaciyla
i¢ tutarlilig1 6lgmek i¢in kullanilan Cronbach
Alpha katsayisindan faydalanilmistir. Cronba-
ch Alpha katsayis1 0 ile 1 arasinda deger al-
maktadir. Bu degerin 0,60 ile 0,80 arasinda ol-
mas1 giivenirligin iyi diizeyde oldugunu, 0,80
ile 1,00 arasinda olmasi ise giivenirligin ytik-

sek diizeyde oldugunu belirtmektedir (Kozak,
2017: 146). Faktor analizi gergeklestirildikten
sonra ortaya c¢ikan faktorlerin Cronbach Alp-
ha katsay1 degerleri Tablo 3’de gosterilmistir.
0,82 ve 0,93 arasinda degisen degerlere bakil-
diginda 6lgme aracinin yliksek diizeyde giive-
nilir oldugu sdylenilmektedir.

Aragtirma modeli kapsaminda tutum, 6znel
norm ve algilanan davranigsal kontrol degis-
kenlerinin kahve diikkaninda kahve i¢gme ni-
yetine olan etkisi arastirilmistir. Bu dogrultu-
da, ilk olarak degiskenler arasinda iliski olup
olmadigin1 ortaya cikarabilmek, iligki varsa
bu iligkinin yoniinii ve giiclinii tespit etmek
amaciyla korelasyon analizi gergeklestirilmis-
tir. Boylece regresyon analiziyle hipotez testi
gerceklestirilmeden once korelasyon analiziy-
le degiskenler arasinda iliski olup olmadigi
gosterilmistir. Daha sonra bagimli ve bagim-
s1z degiskenler arasindaki etkiyi matematiksel
bir esitlik ile agiklamak amaciyla regresyon
analizinden yararlanilmistir.

Tablo 3. Planli Davranis Teorisine Iliskin Aciklayici Faktor Analizi

Faktorler Faktor
Yiikleri

Faktor 1: Tutum (0=0,84)

Kahve diikkanlarinda kahve igmek benim ig¢in iyi bir fikirdir. 0,80

Kahve diikkanlarinda kahve igmek benim i¢in zevklidir. 0,77

Kahve diikkanlarinda kahve i¢gme fikrini seviyorum. 0,76

Kahve diikkanlarinda kahve igmek benim i¢in degerlidir. 0,75
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Kahve diikkanlarinda kahve icmek benim i¢in énemlidir. 0,70
Kahve diikkanlarinda kahve igmek benim i¢in uygundur 0,69
Kahve diikkanlarinda kahve icmek benim i¢in hostur. 0,65
Kahve diikkanlarinda kahve igmek benim i¢in glivenilirdir. 0,46
Kahve diikk3anlarinda kahve igmek benim i¢in keyif vericidir. 0,44
Faktor 2: Oznel Norm (¢=0,93)

Tercihlerine deger verdigim insanlarin ¢ogu kahve diikkanlarinda kahve icmemi 0,87
onaylar.

Arkadaslarim kahve diikkanlarinda kahve igmemi onaylar. 0,86
Benim i¢in 6nemli olan ¢ogu insan, kahve diikkanlarinda kahve igmemi onaylar 0,85
Davraniglarim etkileyen insanlar, kahve diikkanlarinda kahve igmemi onaylar. 0,84
Diisiincelerine 6nem verdigim insanlarin ¢ogu kahve diikkanlarinda kahve igme- 0,80
mi onaylar.

Ailem kahve diikkanlarinda kahve igcmemi onaylar. 0,64
Faktor 3: Algilanan Davramigsal Kontrol (0=0,82)

Kahve diikkanlarinda kahve igmek i¢in maddi durumum yeterlidir. 0,83
Kahve diikkanlarinda kahve igmek i¢in yeterli olanaklara sahibim. 0,80
Kahve diikkanlarinda kahve igmek tamamen benim kararima baglhdir. 0,73
Istedigim zaman kahve diikkanlarinda kahve icerim. 0,67
Kahve diikkanlarinda kahve igmek i¢in yeterli bilgiye sahibim. 0,57
Faktor 4: Niyet (0=0,89)

Yakin zamanda kahve diikkanlarinda kahve igmek isterim. 0,80
Yakin zamanda kahve diikkanlarina kahve igmeye hazirim. 0,74
Gelecekte kahve diikkanlarinda kahve igme sikligimi arttirmayi diigtiniiyorum. 0,72
Yakin zamanda kahve diikkanlarinda kahve igmeyi planliyorum. 0,68
Kahve diikkanlarinda kahve igmeyi arkadaslarima ya da baskalarina tavsiye ede- 0,62
bilirim.

Baskalarina kahve diikkanlarinda kahve igme hakkinda olumlu seyler soyleyebi- 0,58

lirim.

KMO=0,92; p =.000; Toplam aciklanan varyans: %64
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Degiskenler arasindaki iligkiyi ortaya ¢ikarabilmek amaciyla Pearson korelasyon analizi gercek-
lestirilmistir. Bu analiz sonucunda elde edilen sonuclar Tablo 4’te belirtilmistir.

Tablo 4. Korelasyon Analizi

Ort SS 1 2 3 4
1. Tutum 3,72 0,85 1
2. Oznel Norm 3,64 0,86 ,397° 1
3. Algilanan Davranissal Kontrol 4,04 0,72 425" ,348" 1
4. Niyet 3,79 0,85 ,597° ,464" ,554* 1

Pearson korelasyon analizi sonuglarina gore kahve diikkanlarinda kahve igme niyeti ile PDT nin
bagimsiz degiskenleri arasinda tutum i¢in (r=0,597, p<0,01), 6znel norm i¢in (r=0,464, p<0,01) ve
algilanan davranigsal kontrol i¢in (r=0,554, p<0,01) pozitif yonlii ve anlaml1 bir iliski bulunmak-

tadir.

Bagimsiz degiskenlerin bagimli degiskene olan etkisini belirlemek amaciyla regresyon analizi
gerceklestirilmistir. Gergeklestirilen regresyon analizine iliskin sonuglar Tablo 5’te gosterilmistir.

Tablo 5. Regresyon Analizi

Degisken B Std. Hata B3 t p

Sabit 0,077 0,192 - 0,401 0,688
Tutum 0,381 0,041 0,380 9,373 0,000
Oznel Norm 0,200 0,039 0,201 5,144 0,000
Algilanan Davranissal Kontrol 0,385 0,047 0,323 8,130 0,000"

Bagimli degisken: Niyet
R=0,707; R*=0,499; F=135,239;
p=0,000

Kahve diikkanlarinda kahve igme niyeti tizerin-
de etkisi oldugu diisiiniilen, tutum, 6znel norm
ve algilanan davranigsal kontrol degiskenlerinin
niyeti ne sekilde yordadigina iliskin gergekles-
tirilen regresyon analizi sonucunda; tutum, 6z-
nel norm ve algilanan davranigsal kontrol de-
giskenleri birlikte, niyet iizerinde pozitif yonlii
ve anlaml bir etki (R=0,707, R*=0,499) gos-
termislerdir (F=135,239, p=0,00). S6z konusu
iic degisken kahve diikkanlarinda kahve igme
niyetinin %49’unu anlamli bir sekilde acikla-
maktadir.

AYDIN GASTRONOMY, 6 (1), 1-15, 2022

Tablo 5’e gore anlamlilik testleri incelendigin-
de, tutum (p=0,000), 6znel norm (p=0,000) ve
algilanan davranigsal kontrol (p=0,000) degis-
kenleri, kahve diikkanlarinda kahve igme niye-
tini anlamli bir sekilde agikladig1 goriilmektedir.
Ayrica belirtilen standartlastirilmis regresyon
katsayilarina (B) gore, bagimsiz degiskenlerin
kahve diikkanlarinda kahve i¢gme niyeti iizerin-
deki 6nem siras1 gosterilmistir. Standartlastiril-
mis regresyon katsayilari incelendiginde, tutum
(3=0,380) boyutunun kahve diikkanlarinda kah-
ve igme niyetine etkisinin algilanan davranigsal
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kontrol (3=0,323) ve 6znel norm (B=0,201)
boyutlarina kiyasla daha ytiksek oldugu gortil-
mektedir.

Sonug¢

Bu caligmanin amaci kahve diikkanlarinda kah-
ve icen tiiketicilerin kahve igme niyetleri lize-
rinde tutumlarin, 6znel normun ve algilanan
davranigsal kontroliin etkisini tespit etmektir.
Arastirmanin amaci dogrultusunda gergekles-
tirilen analizler sonucunda tutum, 6znel norm
ve algilanan davranigsal kontrol degiskenlerin
kahve diikkanlarinda kahve icmeye yonelik po-
zitif yonlii anlamli bir etkisinin oldugu goriil-
miistiir. Kahve diikkanlarinda kahve igme niyeti
iizerinde en ¢ok etkiyi tutum degiskeni goster-
mektedir. Katilimcilar kahve diikkanlarinda
kahve i¢gmenin iyi bir fikir oldugunu belirtirken
ayni1 zamanda kahve diikkanlarinda kahve ig-
meyi zevkli, keyif verici ve uygun olarak gor-
mektedir. Kahve diikkanlarinda kahve igmeye
yonelik 6znel normlar da kahve diikkanlarinda
kahve igme niyetini etkilemektedir. Katilimcilar
tercihlerine deger verdikleri insanlarin ve arka-
daslarinin diistincelerini dikkate alarak kahve
diikkanlarinda kahve i¢gmektedirler. Katilimci-
larin etrafinda bulunan bu insanlarin tepkileri
onlarin kahve diikkanlarinda kahve igmeye ka-
rar vermesini saglayacaktir. Kahve diikkanla-
rinda kahve igme niyetini etkileyen algilanan
davranigsal kontrol degiskeni incelendiginde;
katilimcilar daha ¢ok maddi durumunun yeterli
oldugu zamanlarda kahve diikkanlarinda kahve
icme niyetinde oldugu gorlilmiistiir. Ayn1 za-
manda; zaman ve olanaklar saglandiginda ka-
tilimcilarin kahve diikkanlarinda kahve i¢gme
niyetinin arttig1 gérilmiistir.

Kahve diikkanlarini tercih eden bireylerin; geng
yasta, bekar, iyi egitimli ve orta seviye gelire
sahip oldugu goriilmiistiir. Ayn1 zamanda kah-
ve diikkanlarmi tercih edenlerin genellikle kah-
ve diikkanlarina haftada 1-2 defa gittigi, kahve
diikkan tiirti olarak ise genellikle yabanci kahve
diikkanlarini tercih ettigi, Tirk kahvesi disinda
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degisik kahve cesitlerini de siklikla tiikettigi ve
agirlikli olarak espresso ve espresso bazli ige-
cekleri daha fazla tercih ettikleri goriilmiistiir.

Elde edilen sonuglar ile planli davranis teorisi
modelinin tiiketicilerin kahve diikkanlarinda
kahve i¢gme niyetinin 6ngdriilmesinde uygun bir
model oldugu goriilmiistiir. Mevcut ¢alisma so-
nuclarinin ilgili literatiire c¢esitli katkilar1 olabi-
lecegi ve gelecekte bu konuyla ilgili yapilacak
olan calismalara 151k tutabilecegi diisiiniilmek-
tedir. Ancak bu ¢aligmanin birtakim siirliliklar
bulunmaktadir. Arastirmanin baglica sinirlilig
aragtirmanin kapsamu ile ilgilidir. Arastirmanin
bulgular1 Istanbul Kahve Festivali'ne katilan
katilimcilardan elde edilmistir. Bu baglamda
ileride yapilacak olan c¢alismalar bir¢ok ilde
bulunan kahve diikkanlar1 ya da belirli bir mar-
ka kahve diikkani olmak iizere farkli 6rneklem
tizerinde daha detayli ve kapsamli bir sekilde
gerceklestirilebilir. Diger yandan bu ¢alismanin
uygulama yontemi anket olmasina karsilik tu-
tum, 6znel norm ve algilanan davranissal kont-
roliin kahve diikkanlarinda kahve igme niyetine
etkisini tespit etmek i¢in farkli aragtirma teknik-
lerinin kullanilmasi da ilgili literatiire katki sag-
layacaktir. Calismada arastirma modeli olarak
planli davranis teorisinin dikkate alinmasi bir
diger sinirlilig1 olusturmaktadir. Yapilacak olan
calismalarda, bu ¢alismada verilen davranislar-
dan ve kullanilan senaryodan farkli bir senaryo
ve davranis sunularak kahve igme niyeti iizerin-
de etkili olan unsurlardaki degisimler gozlem-
lenebilir.

Mevcut ¢aligmanin sonuglariin, sundugu teo-
rik katkilarin disinda sektor agisindan da 6nem-
li katkilar1 olacag: diisiiniilmektedir. Sektorde
faaliyet gosteren kahve diikkanlaria; miisteri
profili hakkinda bilgi saglamasi1 ve miisteri bek-
lentilerini karsilamak icin ne gibi stratejiler ge-
listirmeleri hakkinda katki saglayabilmektedir.
Kahve diikkani sahibinin, ydneticisinin veya
calisaninin sahip oldugu miisteri 6zelliklerini
1yi tantyabilecegi ve bu 6zelliklere gore hizmet
kalitesini sekillendirebilecegi diistiniilmektedir.
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Oz

Icinde bulundugumuz ileri teknoloji ¢aginda dijitallesme pek ¢ok endiistride oldugu gibi, gida
sektoriinde de kullanilmaya baslanmistir. Yiyecek ve igcecek iskollarinda yenilik¢i uygulamalarin
oneminin irdelendigi bu ¢alismada, ilgili yazinda var olan giincel ¢alismalar arastirma konusu
olarak belirlenmistir. Bu kapsamda ¢ogunlukla Web of Science, Science Direct, Scopus ve TR
Dizin indekslerinde taranan dergilerde yayinlanan ¢alismalar incelenmistir. Arastirmada, teknoloji
alanindaki hizli degisimlerin hakkaniyetle yansitilabilmesi amaciyla s6z konusu indekslerde 2020-
2021 yillarinda yayinlanan eserler secilmistir. Incelenen eserlerin ana temalar1 nesnelerin interneti,
akillr aplikasyonlar, restoranlarda kullanilan robotik sistemler, sanal restoranlar ve son olarak ti¢
boyutlu gida yazicilar lizerine odaklanmakta olup, dijital gastronomi kavramiyla iliskileri ortaya
konmustur. Bir¢ok alanda kullanilmaya baglayan {li¢ boyutlu gida yazicilari, alisilagelmis servis
uygulamalarmi degistiren robotik sistemler arastirma kapsaminda incelenmistir. Arastirma sonug-
lar1 yeme ve igme isletmelerinde en ¢ok rastlanan dijital gastronomi uygulamalarinin ii¢ boyutlu
gida yazicilari, akilli telefon uygulamalari, dijital servis robotlar1 ve internet tabanli ¢esitli mutfak
iirlinleri oldugunu ortaya koymustur.

Anahtar Kelimeler: Akilli aplikasyonlar, dijital gastronomi, robotik sistem, sanal restoran, ii¢
boyutlu gida yazicist

An Assessment of Technological Developments in Gastronomy: Digital Gastronomy
Abstract

In the advanced technology age we are in, digitalization has started to be used in the food industry, as
in many industries. In this study, which examines the importance of innovative applications in food
and beverage industries, current studies in the relevant literature have been determined as a research
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topic. In this context, studies published in journals mostly indexed in Web of Science, Science Di-
rect, Scopus, and TR Index were examined. In the research, in order to reflect the rapid changes in
the field of technology fairly, the works published in 2020-2021 were selected in these indexes. The
main themes of the studied works focus on the internet of things, smart applications, robotic systems
used in restaurants, virtual restaurants, and finally three-dimensional food printers, and their rela-
tions with the concept of digital gastronomy have been revealed. Three-dimensional food printers,
which are being used in many areas, and robotic systems that change the usual service applications
were examined within the scope of the research. The research results revealed that the most common
digital gastronomy applications in food and beverage businesses are three-dimensional food prin-
ters, smartphone applications, digital service robots, and various internet-based kitchen products.

Keywords: Smart applications, digital gastronomy, robotic systems, virtual restaurant, three-dimen-

sional food printer

Giris

Teknoloji; cagdas toplumlarda bilimsel bilgi
aracilifiyla hayati kolaylastirip desteklemek
amaciyla ortaya konan ¢oziimler biitiinii ola-
rak tanimlanmaktadir. Bilginin aciga cikaril-
masini saglayan her tiirli gorsel, isitsel, basili
ve yazili ara¢ da bilgi ve iletisim teknolojisi
(bilisim) {irtinii olarak kabul edilmektedir
(Coskun, 2015). Giin gectikce gelisen ve degi-
sen teknoloji, temizlik sektoriinden, yeme ve
igmenin bilim ve sanata doniistiiriildiigi gast-
ronomi alaninda bir¢ok 6nemli yenilikleri be-
raberinde getirmistir. Gerek teknoloji gerekse
yonetim anlayisinda kaydedilen gelismeler,
diger iskollarinda oldugu gibi mutfaklarda da
is gdrme bi¢im ve is akislarini degistirmistir.
Gegmiste hayal bile edilemeyecek bicim ve
ozelliklere sahip ileri teknoloji iiriinii dona-
nimlarin mutfaklarda da kullanilmaya baslan-
masi, zaman ve 1§ giicii tasarrufu saglarken,
tiretilen gidalarin insan sagligi agisindan en
ist diizeye erigsmesi sonucunu dogurmus-
tur (Akman ve Erbil, 2018). Ornegin hamur
acma makinasindan, patates soymaya, oto-
matik dograyici ve dilimleyicilerden, meyve
ve sebze sikacaklarina kadar pek ¢ok cagdas
donanim, mutfak c¢alisanlarinin isini kolay-
lastirirken, zaman, is giicii tasarrufu ve saglik
acisindan yeni bir ¢i1g1r agmastir.

Teknoloji destegiyle isletmeler performansla-
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rin1 artirip, is gérenlerinden daha fazla verim
almakta ve degisen tiiketici istem ve beklen-
tilerine hizli bir bicimde yanit verebilmekte-
dirler (Calhan ve Kilichan, 2018). Mutfaktaki
teknolojik gelismelerin “Endiistri Devrimi”
sonrasinda ivme kazandig1 goriilmektedir. En-
diistri devrimiyle pek c¢ok teknolojik yenilik,
ev ve sanayi mutfaklarinda kendini gostermis,
beraberinde yeni pisirme, kesme yontem ve
aletlerini getirmistir (Zencir, 2015).

Diger isletmelerde oldugu gibi yiyecek ve
icecek igletmeleri de yapilar geregi degisim-
lerden hizli bir bigimde etkilenmektedirler
(Cavusoglu, 2019). Giiniimiiz cagdas tlike-
ticilerinin daha sorgulayici, arastirici, bilgili
ve diga dontik olduklari, ayn1 zamanda hizl
bir bigimde degisen istem ve beklentilere sa-
hip olduklar1 ifade edilmektedir (Albayrak,
2017; Isik ve Keskin, 2013). Tiiketici istem ve
beklentilerinde olusan bu hizli degisim, islet-
meleri rekabetci olmaya zorlamaktadir. Tiike-
tici taleplerindeki s6z konusu degisimi takip
etmek, yiyecek ve igecek isletmelerinin zor-
landig1 alanlardan bir tanesidir. Yogun rekabet
ortaminin getirmis oldugu yeniliklere ayak
uydurmak, isletmeler ve calisanlar agisindan
zaman zaman sorunlara yol acabilmektedir.
Buna karsin ¢etinlesen rekabet kosullarinda
yiyecek ve icecek isletmelerini rakiplerinden
bir adim 6ne ¢ikaracak silahlardan birinin



teknoloji kullanim1 olduguna inanilmakta-
dir (Melian-Gonzalez ve Bulchand-Gidumal,
2016). Ozellikle teknoloji kullanimima olan
on yargt ve tedirginlik piyasa sartlarinda re-
kabet giicline olumsuz etki edebilmektedir
(Australian Goverment, 2018; Tripoli ve Sch-
midhuber, 2018; Troshani, Janssen, Lymer ve
Parker, 2018). Miisterilerin talepleri ve bek-
lentileri dogrultusunda her isletme varligini
stirdiiriilebilmek i¢in giincel yenilik ve uygu-
lamalar1 takip etmelidir.

Icinde bulundugumuz iigiincii bin yilda, res-
toran igletmeleri, tiiketicilerin yeme ve igme
deneyimlerini 6zel ve benzersiz bir hale getir-
mek i¢in bilim ve teknolojinin sundugu olanak
ve firsatlar1 kullanmaktadir. Restoran isletme-
lerinde teknolojiden yararlanilarak uygulanan
yeniliklere; sanal goriintiilerle gergek izlenimi
veren bir atmosferle hizmet sunulmasi, hiz-
met verilirken biitliin duyulara hitap edilmesi,
e-menil ve yenilebilir menii gibi uygulamala-
rin kullanilmast 6rnek olarak verilebilmekte-
dir (Aksoy ve Akbulut, 2016).

Tiiketicilerin yiyecek icecek aliskanliklarinda
meydana gelen farklilik arayis1 ve isletmele-
rin pazarlama faaliyetlerindeki degisiklikler
gastronomide yeni kavramlarin ortaya ciki-
sina sahne olmustur. Gastronomik iiriinlerin
gelistirilmesi, yeni formiil ve lezzet {iretimi-
nin saglanmasi1 amaciyla diger bilim dallar1 ile
etkilesime ge¢ilmis, fizik-kimya bilimleriyle
mutfak uygulamalarimi birlestiren “molekii-
ler gastronomi” ve besinlerin duyularimizi ve
sinir sistemimizi uyarma sekillerini inceleyen
“norogastronomi” terimleri ortaya c¢ikmistir
(Batu, 2017; Karagoz, 2018). Norogastrono-
mi ve molekiiler gastronomi alanda siklikla
duydugumuz terimler olmanin yan sira, be-
sinlerin fiziksel ve kimyasal yapilar1 ve tiike-
tici algist ile iliskili kavramlardir. Gidalarin
renkleri, goriintiileri, sunuldugu tabak sekille-
ri gibi etmenler tiiketici talebine 6nemli 6lgii-
de etki etmektedir. Bu ¢alismada da molekii-
ler gastronomi ve ndrogastronominin yant sira
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son zamanlarda dikkat ¢ceken diger bir kavram
olan “Dijital gastronomi” uygulamalarina dik-
kat ¢ekilmektedir.

Dijital gastronomi alaninda kaydedilen tekno-
lojik yeniliklerin temel alindig1 bu ¢aligmada,
yiyecek ve igecek isletmelerinde alternatif ve
yenilik¢i uygulamalarin 6nemi vurgulanmak-
tadir. Bu amag, dogrultusunda Web of Science,
Science Direct, Scopus ve TR Dizin indeks-
lerinde taranan dergilerde yayinlanan giincel
caligmalar dijital gastronomi bakis acisiyla
incelenmistir. Onceki tiimcede siralanan veri
tabanlarina dijital pisirme, servis robotu, akilli
mutfak gibi anahtar sézciikler girilerek bulgu-
lanan eserler incelenmistir. Incelemede, her
alanda oldugu gibi yiyecek ve icecek isletme-
lerinde de hizla degisen teknolojik devinimin
giinceli yansitmasi amaciyla 2020-2021 yil-
lar1 arasinda yayimlanan eserlerden bir segki
yapilmasina 6zen gosterilmistir. S6z konusu
seckide “Dijital Gastronomi ve Nesnelerin In-
terneti, Dijital Gastronomi ve Akilli Aplikas-
yonlar, Dijital Gastronomi ve Restoranlarda
Kullanilan Robotik Sistemler, Dijital Gastro-
nomi ve Sanal Restoranlar, Dijital Gastrono-
mi ve U¢ Boyutlu Gida Yazicilarr” konular
onceliklendirilmistir.

Dijital Gastronomi

Mevcut teknolojilerin yani sira, internet bag-
lantis1 ve akilli telefonlarla uyumlu hale ge-
len teknolojik donanimlar “dijital” kavrami
ile yeni bir boyut kazanmistir. Endiistri 4.0
devrimi ile insansiz robotik sistemler bir
devrim niteliginde goriilse de 6zellikle insan
yaraticiliglt olmadan iiretilen teknolojilerin,
verimsiz olacagi diisiincesi endiistri 5.0 dev-
riminin dogusuna Onciiliik etmistir. Endiistri
5.0 devrimi, Endiistri 4.0’dan farkli olarak
yalnizca tiiketiciden gelen komutlar1 uygula-
maya sokmayip, aynt zamanda insan ve robot
becerilerinin ortak etkilesimiyle tiiketici istem
ve zevklerini biiylik oranda karsilamaktadir
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(Odabast, 2017). Makine ve robotlardaki nes-
nelerin interneti ve bulut sistemleri ile orta-
ya koyulan firiinlerin dijitallesme ile birlikte
daha az is giicii gerektirecegi ve buna bagh
olarak haftalik ¢aligma siirelerini azaltacagi
ongoriilmektedir. Insan elinin yaraticih@ ve
robotik sistemlerin giicli ile daha verimli ve
stirdiiriilebilir iiretimin gergeklesecegi diisii-
niilmektedir. Insan yaraticilig1 ve robotik sis-
temlerin giicliniin birlesiminden ortaya ¢ikan
cithaz ve otomasyon sistemleri gida endiistrisi
dahil olmak {izere bir¢ok sektdrde kolaylik
saglamaktadir.

[letisim sistemlerinin dijitallesmesi (sayisal-
lagmasi) sayesinde dijital verilerin aktarilmasi
olanakli hale gelmistir. Bu gelismelerle birlik-
te yiyecek ve igecek isletmelerinin de iginde
bulundugu pek cok sektorde dijital teknoloji
terimi de kullanilmaya baslanmistir. Dijital
teknolojiler, bilgileri bir ekrana yansitarak go-
rintiileyen, depolayan ve aktaran uygulama-
lar olarak tanimlanmaktadir (Cabi, 2015). Bu
acidan bakildiginda basta internet olmak tize-
re, tasmir akilli telefon, bilgisayar ve kame-
ra gibi ozellikleri iceren tiim uygulamalarin
dijital teknoloji kapsaminda yer aldigi ifade
edilebilir.

Ug boyutlu gida yazicilari, akilli buzdolaplari,
akilli firmlar, akill 6giitiictiler, akill tavalar,
akilli siirahiler vb. daha pek ¢ok iiriin teknolo-
jik olmasinin yani sira dijital teknoloji iiriinle-
r1 olma 6zelligi de gostermektedirler (Mogali,
2015). Dahasi internet ya da internet temelli
sosyal kanallar aracilifiyla pek ¢ok {irlin ve
hizmete ulagmak, yine var olan teknolojilerle
cok daha kolay hale gelmektedir.

Kiiresellesme sayesinde markalar, iiriinler ve
uygulamalar yerel bir boyuttan herkesin ula-
sabilecegi kiiresel bir boyuta doniistiiriilmiis-
tiir (Sahin, 2003). S6z konusu kiiresellesme ve
teknolojik gelismeler, gastronomi alaninda da
etkili olmustur (Giines, Biger-Bayram, Ozkan
ve Nizamlioglu, 2018). Gastronomi alaninda
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kullanilan teknolojik uygulamalar ve teknik-
lerle beraber “dijital gastronomi” kavrami
ortaya c¢ikmistir. Dijital gastronomi terimi,
tiretim teknolojilerinin mutfakla nasil biitiin-
lestirilerek, yemegin hazirlanma asamalarini,
fiziksel ve kimyasal yapisini nasil etkiledigi
ile ilgilidir (Zoran ve Coelho, 2011). Dijital
gastronomiyle ilgili ¢cok daha fazla calisma
mevcuttur. Ornegin Shabanabegum vd. (2020)
buzdolabi igerisindeki ¢ig yiyeceklerin “yakin
kizilotesi reflektor” yardimiyla tespit edildik-
ten sonra nesnelerin interneti araciligiyla kul-
lanicilara saglikli menii Onerileri olarak ile-
timini arastirma konusu olarak se¢mislerdir.
Rahman vd. (2020) de ii¢ boyutlu gida yazici
teknolojisi icin yenilebilir jel malzemelerin
reolojik ve mekanik Ozelliklerini saptamaya
yonelik bir arastirma yapmuslardir. Ug boyut-
lu gida yazicilariyla ilgili bir bagka aragtirma
ise Mantihal, Kobun ve Lee (2020) tarafindan
yiriitiilmistiir. Aragtirmacilar ii¢ boyutlu gida
yazicisi teknigini toplu bakis yaklagimiyla in-
celemislerdir.

Tiirkiye’de de benzer calismalarin yapildig:
ve son yillarda artan bir ilginin var oldugu
sOylenebilir. Nitekim, Ayta¢ ve Korcak (2021)
yapmis olduklar1 aragtirmada hizli yemek res-
toranlarinda proaktif atik yonetimi i¢in nesne-
lerin interneti temelli zeka uygulamalarini ele
almiglardir. Tiirkiye’de gastronomi alaninda
goriilmekte olan dijital donlisim uygulama-
lariyla ilgili bir diger arastirma Hazarhun ve
Yilmaz (2020) tarafindan gerceklestirilmis-
tir. Bir 6rnek olay incelemesi niteliginde olan
arastirma Tirkiye’nin ilk ve tek dijital restora-
ninda gerceklestirilmistir. Yeme ve igme iglet-
melerinde robot kullaniminin saglamis oldu-
gu kazanimlar ve yol actig1 kayiplarin ortaya
kondugu arastirma, sonuglar1 agisindan Tiirki-
ye gastronomi yazinina dijital teknoloji uygu-
lamalar1 agisindan 6nemli katkilar saglamistir.

Teknolojik gelismelerin gastronomi sektorii
tizerinde etkilerinin toplu bakis agisiyla ince-
lendigi bir baska calisma Oztiirk tarafindan



yiiriitiilmiistiir (2020a). Oztiirk bir diger calis-
masinda ise turizm sektdriiniin teknolojik ge-
lismelere hizli bir bigimde uyum saglayarak
Endiistri 4.0 olarak tanimlanan olgu sayesin-
de “akilli turizm” kavraminin ortaya ¢iktigini
vurgulamustir (Oztiirk, 2020b).

Genel bir degerlendirmeyle yapilan ¢aligma-
larda genellikle mutfak ve restoranlarda kul-
lanilan robotlar, akilli uygulamalar ve gesitli
teknolojik ekipmanlar tizerinde duruldugu ifa-
de edilebilir.

Dijital Gastronomi ve Nesnelerin Interneti

Dijitallesen diinyadaki en son yeniliklerden
biri nesnelerin interneti kavramidir. Nesnele-
rin interneti, nesneler arasinda ya da nesneler
ve insanlar arasindaki iletisim ortamini sagla-
maktadir (Haller, 2010). Nesnelerin interneti
sayesinde, internete temelli sistemler disari-
dan fiziksel bir miidahaleye gerek olmadan
gerekli islevleri yerine getirmektedirler. Di-
jital gastronomi kavrami ile de iliskilendiri-
lebilen bu uygulama, mutfakta siirdiiriilebilir
gelismelerin destekgisi konumundadir. Orne-
gin, meyve ve sebzeler insan sagligina cesitli
yararlar1 olan, besleyici tarim tirtinleri olmak-
la birlikte ¢abuk bozulabilir bir yapidadirlar.
Meyve ve sebzelerin giftlikten sofraya kalite
kaybin1 azaltmak i¢in soguk zincir teknoloji-
leri yillar boyunca kullanilmis ve hala kulla-
nilmaya devam edilmektedir. Ancak yine de
s6z konusu taze tarim tiriinlerinin paketlenme-
si, 6n sogutulmasi, nakliyesi ve depolanmasi
sirasinda yiiksek miktarda kayiplar meydana
gelmektedir. Nesnelerin interneti sayesinde
hasat sonrast iirliniin kalite gelisimini izleme-
ye ve kontrol etmeye yardimci olabilecek yeni
teknolojiler gelistirilmistir. Nesnelerin inter-
neti tedarik zincirlerindeki taze triinlerin ka-
litesini etkileyen potansiyel sorunlarin teshis
edilmesi ve dnlem alimmasi kolaylagsmaktadir
(Onwude vd., 2020).

Teknoloji caginda, nesnelerin interneti ile
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gida irilinlerinin en verimli sekilde kullani-
larak oOneri mekanizmalarinin gelistirilmesi
saglanmistir. Shabanabegum vd. (2020) buz-
dolabinin i¢inde bulunan ¢ig yiyecekleri kont-
rol ederek saptanan ¢ig yiyeceklere gore kul-
laniciya ¢esitli tarifler 6neren bir mekanizma
gelistirmislerdir. Mekanizma; ¢ig gida mad-
delerinin miktarin1 ve kalitesini 6lgmek i¢in
sensorlerden, nesnelerin interneti ag gegidi ve
verileri depolayan bir buluttan olusmaktadir.
Gelistirilen sistem ile buzdolabinda bulunan
¢ig gida maddelerinin dogru kullanimina ola-
nak tantyan recetelerin olugturulmasi ve kul-
lanim1 saglanmaktadir. Ayrica buzdolabindaki
gida maddeleri arasinda bozulmus olanlar var
ise, diger gidalara zarar vermeden saptanabil-
mekte ve alinmas1 gerekli dnlemler icin ola-
nak saglanmaktadir.

Bir baska ornekte ise “Hizli Servis Resto-
ran Endiistrisi (HSRE)” i¢in gelistirilmis bir
nesnelerin interneti sisteminin var oldugu
gorlilmektedir. Aytag ve Korcak (2021) ca-
lismalarinda HSRE’deki atik yonetimi/mini-
mizasyonu ve hizmet kalitesi i¢in nesnelerin
interneti teknolojisinin nasil akillica kullanila-
bilecegi konusunda baz1 bilgiler vermektedir-
ler. S6z konusu ¢alismada gergek bir restoran
ortaminda ¢esitli deneyler yapilmis ve nesne-
lerin interneti tabanli otomasyon sisteminin
gida israfin1 yaklasik %10 azaltti§1 saptan-
migtir.

Dijital Gastronomi ve Akilli Aplikasyonlar

Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve Kiiltiir Or-
giitii (United Nations Educational, Scientific
and Culturel Organization [UNESCO])’ nun
Siirdiirtilebilir Kalkinma Hedefleri arasinda
yer alan “Sifir A¢lik” diinya 6lgeginde ¢oziil-
meye caligilan bir sorundur (UNESCO, 2012).
Birlesmis Milletler (BM)’nin ag¢ikladig1 Kiire-
sel Beslenme Raporu’na gore aglikla miica-
dele eden insanlarin sayis1 2014’ten beri artis
gostermekte ve Diinya niifusunun yaklasik
%9’u beslenme yetersizligi gekmektedir. Ayni
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rapora gore Covid-19 salgiminin kiiresel ¢ap-
ta beslenme sorununu artirdig1 ve bu gidisatin
devam etmesi durumunda yeterli besleneme-
yen insan sayisinin 2030 yilinda 840 milyon
kisiye ¢ikabilecegi ifade edilmektedir (Global
Nutrition Report, 2020).

Aclik ceken insanlarin gereksinimlerine yo-
nelik diinya olceginde cesitli ¢alismalar ve
projeler yiiriitiilmektedir (Birlesmis Milletler
Gida ve Tarim Orgiitii -Food and Agricultu-
re Organization of United Nations-[FAO],
2018). Ancak su ana kadar diinya Olgeginde
aclik oranini sifirlayan herhangi bir program
ya da etkinlik heniiz hayata gecirilememistir.
Bununla birlikte yenilebilir durumda olan gi-
dalarin gereksinim sahiplerine ulastirilmasini
saglayan akilli telefon uygulamalarinin ve bu
alanda calisan sosyal sorumluluk kurulusla-
rinin var oldugu da goz ardi edilmemelidir.
Akillt telefon uygulamalarindan bazilari;
NoFoodWasted, FoodCloud ve Too Good To
Go ornekleridir. Tiim bu uygulamalarin ortak
noktasi, gereksinim sahipleri ve gida tedarik-
cileri arasinda bir koprii gorevi géormeleridir
(Olum ve Tas, 2020).

Akill telefon uygulamalarindan bir digeri ise
AREasyCooking aplikasyonudur. Buzdola-
binda bulunan malzemeleri tanimak i¢in arti-
rilmis gerceklik ve paketlenmis, etiketlenmis
iirlinler i¢in barkod okuyucu destegi veren bu
uygulama ile dogru malzeme ile dogru ye-
mekler hazirlanabilmektedir. Goniillii deney-
leriyle gerceklestirilen ¢calismada malzemele-
rin hizli ve giivenilir bir sekilde tanimlanmasi
ve bu malzemelerin kullanildigi uygun bir
tarif bulunmasi saglanmistir. Ayrica uygulama
alerjenik ve diyet kisitlamalari i¢in ek filtreler
de icermektedir. Boylelikle kisi dogru iirtinleri
kullanarak diyetine uygun yemek secenekleri-
ni tarifleriyle birlikte goriintiileyebilmektedir
(Iftene, Trandabat ve Radulescu, 2020).
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Dijital Gastronomi ve Restoranlarda Kul-
lanilan Robotik Sistemler

Yiyecek ve icecek isletmelerinde kullanilma-
ya baglayan robotlara yonelik giincel pek ¢ok
inceleme vardir (Fust’e-Forn’e, 2021; Hazar-
hun ve Yilmaz 2020). i¢inde bulundugumuz
cagdas teknoloji ¢aginda, restoran konuklari-
na yiyecek ve igecek Onerileri sunma, siparis
alma ve getirme konusunda robot garsonlar
kullanilmaktadir (Sahin ve Yagci, 2017). Ro-
bot garsonlar yazilimlari sayesinde, konuklara
ismi ile hitap edebilme ve tekrar ziyaretlerde
onceki siparigi animsayabilme yetenegine sa-
hiptirler.

Yeme ve i¢gme isletmelerinde robot kullani-
mina yonelik verilebilecek ornekler arasinda
Tayland’daki etnik Japon Hajime Restora-
n1 yer almaktadir. S6z konusu isletmede Sa-
muray kostiimlii dort robot calistirilmaktadir
(Pieska, Luimula, Jauhiainen ve Spiz, 2013).
Pizza Hut Restoran Zinciri, Uzak Dogu’daki
isletmelerinde robot kullanan bir diger 6rnegi
teskil etmekte ve “Pepper” adini verdigi ro-
botlardan yararlanmaktadir.

Tiirkiye’de ise Touch Restaurant robot kul-
lanan ilk teknolojik yeme ve igme isletmesi
olma unvanina sahiptir. Isletmede “Rozzy ve
Robby” adi verilen iki robot konuklara hizmet
vermektedir. Yeme ve igme isletmelerinde kul-
lanilan robotlarin ortak 6zellikleri konuk sipa-
riglerine yardimce1 olmak ve farkli bir deneyim
yasatmaktir. Bunlarin yani sira Hazarhun ve
Yilmaz (2020) Touch Restaurant’ta yaptiklari
incelemede Rozy ve Roby’nin personel sigor-
tast, prim, yol iicreti ve yemek giderleri gibi
masraflar1 ortadan kaldirarak isletmeye tasar-
ruf sagladiklar tespitinde bulunmusglardir.

Yeme ve i¢me isletmelerinde artan robot kul-
lanimin yukarida siralanan avantajlarinin yani
sira bazi dezavantajlarinin oldugu yoniinde
diisiinceler de vardir. Bunlardan biri, belki de
en 6onemlisi yeme ve igmeyi bir bilim ve sana-
ta donlistiiren gastronomik deneyimin ortadan



kalkmasina yol ag¢tig1 hususundaki inanistir.
Zira insan-robot arasinda gelisen iletisim ve
etkilesimin, yeme i¢gme deneyiminin degeri-
nin kaybolmasina yol actig1 o6ne siiriilmekte-
dir. Bu nedenle programlanmis makinelerin
ozellikle hizli yemek (fastfood) hizmeti veren
isletmeler i¢in avantajli bir durum olusturdu-
gu, ancak yavas yemek (slow food) hizmeti
veren isletmeler i¢in uygun olmadigi 6ne sii-
riilmektedir. Ciinkli yavas yemek deneyimi,
yerel halkin ve ziyaretcilerin aktif olarak bir-
likte yarattiklari, birlikte tanittiklar1 ve birlikte
gelistirdikleri bir dizi deneyim olarak goriil-
mektedir (Fust’e-Forn’e, 2021).

Dijital Gastronomi ve Sanal Restoranlar

Dijitallesmenin getirdigi farkli deneyim ola-
naklarindan yararlanmak isteyen tiiketiciler,
yemek yeme eylemini karin doyurmanin ote-
sinde gormektedirler. Bu sebeple yiyecek ve
icecek sektoriinde faaliyet gOsteren isletme-
lerin varliklarini siirdiirebilmeleri ve diger
isletmelerle rekabet edebilmeleri icin dijital
doniisiimden faydalanmalar1 zorunlu gorl-
mektedir (Yildiz ve Davutoglu, 2020).

Onceden sadece fiziksel stratejiler olusturma
amaci ile pazarlanan yiyecek igecek isletme-
leri, bilgisayarli bulut sistemlerinin, internetin
ve akilli telefonlarin yayginlagsmasi ile birlikte
sanal gerceklik stratejilerine yonelmislerdir
(Aksoy ve Akbulut, 2016; Bilir, 2020). Sanal
gerceklik, kullanicinin diinya ile iliskisinin
tamamen yok oldugu bir ortam olarak ifade
edilmektedir (igten ve Bal, 2017).

Restoranlar isletmeleri rakiplerinden farkli ol-
mak ve konuklarinin yasadigi deneyimi dijital
ortamlarda paylasmak istemelerini saglamak
icin lirlin ve hizmet farklilastirmasina gitmek
ve tliketicilere benzersiz deneyimler yasatmak
zorundadirlar. Bu zorunluluga kosut yemek
deneyimini gelistirmek i¢in animasyonlarin
kullanildigr isletmeler giin gectikge yayginlas-
maktadir. S6z konusu isletmeler yemek yeme
deneyimini artirirken ayni zamanda yemegin
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hazirlanis asamalar1 konusunda da konuklari
bilgilendirmektedirler.

Bu restoranlara ilk 6rnek Italyan zinciri olan
Carluccio’s verilebilir (carluccios.com). Ko-
nuklarma Italyan yemekleri yerken, 3D goz-
liik ve kulaklik destegi ile su altinda, ¢igeklerle
cevrili bir bagin ortasinda, bir dagin tepesinde
veya tipik bir Fransiz saraphanesinde yemek
yiyormus hissi veren bu restoran gelecegin
restoranlar arasinda goriilmektedir.

Misafirlerine essiz bir yemek deneyimi sunan
Le Petit Chef Restaurant’da da yine sanal ger-
ceklik uygulamasi kullanan bir diger 6rnektir
(lepetitchef.com/regensburg).  Restoran’da
yemek masasina yansitilan animasyon film-
ler esliginde konugun siparis ettigi yemegin
i¢indeki malzeme ve yemegin hazirlanis sekli
sunulmaktadir. Restorandaki animasyon film-
lerin bag rol oyuncusu olan Marco Polo’nun
lezzet yolculuguna eslik eden misafirler i¢in
essiz bir deneyim hizmeti sunulmaktadir. Bir
diger 6rnek olan Londra’daki FatDuck resto-
raninda ise deniz mahsullerinin servisi esna-
sinda bir tablet bilgisayar araciligiyla konuk-
lara dalga sesleri dinletilmekte ve farkli bir
deneyim yasatilmaktadir (thefatduck.co.uk).

Dijital Gastronomi ve U¢ Boyutlu Gida Ya-
zicilari

Ug boyutlu yazicilar ve baski teknolojisi,
otomobil, havacilik ve son zamanlarda gida
gibi ¢esitli endiistrilerde kullanilmaktadir. Bu
sayede benzersiz i¢ yapiya sahip karmasik
modeller iiretilmektedir. Ug boyutlu gida ya-
zicist da tiiketicilerin beslenmelerindeki 6zel
durumlara ve gorsel cekicilik agisindan diji-
tal gastronomide ilerlemelere yol agmaktadir
(Mantihal, Kobun ve Lee, 2020). Ayrica ii¢
boyutlu gida yazicilart ile kesin hesaplama-
lar yapilabildigi i¢in gida kayiplar1 en az se-
viyeye indirgenmekte ve cevreye duyarli bir
uretim gerceklestirilmektedir (Sahin ve Yagci,
2014). Geleneksel iiretim tekniklerine gore {i¢
boyutlu gida yazicilarinin pek ¢ok avantajla-
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r1 vardir. Bu yazicilar 6zellestirilmis yiyecek
deneyimi, kisisellestirilmis beslenme, yiik-
sek verimlilik ve diigiik iretim maliyeti sun-
maktadirlar (Pulatsu ve Lin, 2021). Ornegin
Singapur Universitesi’nde gerceklestirilen bir
arastirmada ti¢ boyutlu yazici kullanilarak un,
tereyagi, seker ve yumurta beyazinda olusan
bir hamur karigimindan geometrik sekiller
yazdirilmistir (Sun, Peng, Zhou, Fuh, Hong
ve Chiu, 2015). Ug boyutlu yazicilarin yeme
icme isletmelerinde kullanimia verilebile-
cek bir diger 6rnek ise Chicago’daki “Moto”
susi restoranidir. S6z konusu restoranda balik
icermeyen sugsiler, misir nisastasi ya da soya
fasulyesinden hazirlanan yiyecekler ii¢ boyut-
lu gida yazicist ile yenilebilir bir kagida ba-
silarak misafirlerin begenisine sunulmaktadir
(Bernstein, 2005).

Saglik acgisindan da {i¢ boyutlu yazicilardan
destek alinip, saghiga yararhi tiretimler yapi-
labilmektedir. Bunlarin yani sira ii¢ boyut-
lu gida yazicilar1 bazi hastaliklarin getirmis
oldugu zorluklarin asilmasinda da kullanil-
maktadir. Ornegin yutma giicliigii olarak da
bilinen Disfaji hastalar1 i¢in yiyecek cesitlili-
ginin arttirilmasinda {i¢ boyutlu yazicilardan
yararlanilmaktadir. Mantihal, Kobun ve Lee
(2020), yapmis olduklar1 deneysel ¢aligmada,
bezelye, havug¢ ve Cin lahanasini ii¢ boyutlu
gida yazicist ile Disfaji hastalari i¢in yenilip
yutulabilir forma doniistiirmiislerdir.

Tartisma ve Sonug¢

Dijitallesen diinyada internetin ve teknoloji-
nin girmedigi hicbir alan kalmamustir. Ozel-
likle yiyecek ve igecek sektoriinde uygulanan
teknoloji siirekli degigsmekte ve gelismektedir.
Degisen ve gelisen tiiketici istek ve beklenti-
leri gbz oniinde bulunduruldugunda teknolo-
jiden destek almadan ilerlemenin pek de ola-
nakli olmadig1 goriilmektedir. Dijital yardimct
robotlar, kisiye 6zel iiretim teknikleri, e-menii
ve daha bircok yenilik tiiketiciler i¢in farkl
birer deneyim olanagi sunmaktadir. Pandemi
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doneminin getirmis oldugu teknoloji kulla-
nim zorunluluguna uyum gosteren isletmeler
ayakta durabilmeyi bir 6l¢iide dahi olsa basar-
mislardir. Buna karsin teknolojik gelismelere
ayak uyduramayan kiiciik ya da biiyiik 6l¢ekli
isletmeler varliklarini stirdiirmede zorluk ¢ek-
mis ve faaliyetlerini durdurmak zorunda kal-
mislardir.

Bu c¢aligmada gastronomi alanindaki tekno-
lojik yenilikler dijital gastronomi temelinde
degerlendirilmis ve bu alanda yapilan giincel
eserler incelenmistir. Arastirma kapsaminda
incelenen c¢aligmalar genel olarak degerlendi-
rildiginde, ¢alisma konularinin agirlikli olarak
i¢ boyutlu gida yazicilari, akilli telefon uygu-
lamalari, dijital servis robotlar1 ve internet te-
melli ¢esitli mutfak iirtinleri iizerine odaklan-
dig1 goriilmektedir.

Incelenen ¢alismalarda elde edilen sonuglar
kazanim ya da ugranilan kayiplar acisindan
degerlendirildiginde ise; dogru malzemelerle,
dogru gramajlarin saglikli menii planlamasi
amaciyla kullaniminin olduk¢a 6n planda ol-
dugu goriilmektedir. Yerlestirilmis olduklar
buzdolabi igerisindeki kizilotesi reflektor ci-
hazlarinin, buzdolab1 igerisindeki bozulmus
gida maddelerinin tespit edilerek bertaraf
edilmesi, dijital gastronomi olgusu sayesinde
elde edilen bir saglik avantajidir.

Gastronomi alaninda ise kosulan dijital uygu-
lamalarin saglamig oldugu yararlarin bir bagka
boyutunun ise tiiketici deneyimiyle karakteri-
ze edildigi ifade edilebilir. Arastirma kapsa-
minda incelenen eserlerde siklikta karsilasilan
i¢ boyutlu yazdirma tekniginin yeme ve igme
isletmelerinde uygulanmasinin farkl bir tiike-
tici deneyimi sagladig1 hususu, elde edilen bir
diger sonug olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bu
sonucun, s6z konusu deneyimi ¢etin rekabet
kosullarinda uygulayan isletmeler lehine ter-
cihli talep yaratmada avantaj sagladigi soyle-
nebilir.

Yeme ve icme isletmelerinde dijital gastro-



nomi uygulamalarinin yol agtig1 tek dezavan-
tajin ise; karin doyurmaktan 6te, benzersiz bir
deneyim kazanma amaciyla yapilan tiiketimin,
dijital gastronomi uygulamalariyla ortadan kay-
bolmasi olarak degerlendirilmektedir.

Dijital gastronomi alaninda degerlendirilmeye
alinan giincel ¢alismalarin cografi dagilimi in-
celendiginde en fazla yaymin Asya iilkelerin-
den yapildig1 dikkat cekmektedir. Tiirkiye’deki
durum irdelendiginde ise Tiirk arastirmacilarin
konuya giin gectik¢e daha fazla 6nem atfettikle-
ri ve akademik degerlendirmeler yaptiklar1 goz-
lemlenmektedir. Tiirkiye’de her ne kadar tek-
nolojik gelismeler diger iilkelere kiyasla biraz
daha yavas benimsense de ilk teknolojik yeme
ve icme isletmesi olma 6zelligi tasiyan Touch
Restaurant’in faaliyete gecmesi 6nemli bir ge-
lisme olarak degerlendirilmektedir.

Anlatilanlar 15181Inda  arastirma sonuglarinin
ilgili paydaslara yiikledigi birtakim ytikiimlii-
liikkler olduguna inanilmaktadir. Bunlarin ba-
sinda yeme ve i¢gme isletmelerini denetleyen
kamu otoriteleri ve yasa yapicilar gelmektedir.
Teknolojik gelismelerin ilerleyisiyle giinden
giine daha da ucuzlamasi timit edilen dijital
uygulamalarin 6zellikle insan sagligini sagla-
ma cabalarinda zorunlu hale getirilmesi gerekli
goriilmektedir. i¢inde bulundugumuz pandemi
kosullar1 bu zorunlulugu daha da anlamli hale
getirmekte ve zaman yitirmeksizin yagama ge-
cirilmesini emretmektedir. Bunun i¢in Tiirkiye
Biiytik Millet Meclisi’nin gerekli olan yasal
diizenlemeleri oncelikle karara baglamasi one-
rilmektedir. Uygun yasalarin ¢ikarilmasimin
ardindan ilgili kamu kuruluslarinin merkez ve
tagra Orglitlerinin etkin ve yaygin denetim yap-
malar1 gerekecektir. Yeme ve i¢cme isletmele-
rinin cat1 orgiitli niteligi tasiyan oda ve dernek
tiiri Sivil Toplum Kuruluslar1 (STK)’ nin da s6z
konusu yasal diizenlemelerde tiiketici ve iireti-
cilerin haklarin karsilikli koruyan bir tutum or-
taya koymasi beklenmektedir. Bu nedenle sz
konusu STK’larin inisiyatif tistlenerek var olma
nedenlerini yasama gecirmeleri ve 1srarli takip-

cileri olmalart Onerilmektedir. Ayrica tiiketici
derneklerinin de 6zellikle yasal diizenlemelerde
etkin rol alarak “saglikli gida, saglikli toplum”
tilkiistine katki saglamalar1 beklenmektedir.

Bu c¢alisma, diger tiim bilimsel ¢alismalarda ol-
dugu gibi kendi kisitlari i¢erisinde degerlendi-
rilmelidir. Ornegin zaman, yer sorunu ve pande-
mi bu kisitlardan yalnizca {igiidiir. S6z konusu
kisitlar cok genis bir kapsama sahip olan dijital
gastronomi konularinin tamamina deginmeyi
olanaksizlastirmaktadir. Ornegin okumakta ol-
dugunuz calismada dijital gastronomi kavrami
tat, koku ve benzeri konularla iligskilendirilme-
mistir. Arastirmada eksik kalan diger bir husus
ise dijital kullanict deneyimleridir. S6z konusu
eksikliklerin arastirma kisitlarindan kaynaklan-
dig1 gerceginin gz ardi edilmemesi ve bir dl¢ii-
de hos goriiyle karsilanmasi1 iimit edilmektedir.
Bununla birlikte konuya ilgi duyan arastirma-
cilarin bu calismanin ele alamadig: tiiketici ba-
kis acisiyla dijital gastronomi uygulamalarinin
avantajlar1 ve dezavantajlari, dijital gastronomi-
de tat, koku ve gurme deneyiminin dijital gast-
ronomi iizerine olas1 etkileri ve benzeri konulari
calismalar1 Onerilebilir.
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Oz

Geleneksel kiiltiiriin 6nemli bir parcasini olusturan tibbi ve aromatik bitkiler hem dogadan top-
lanarak hem de kiiltiirli yapilarak elde edilebilmektedir. Tibbi ve aromatik bitkiler ilag, gida, ba-
harat, cay, mesrubat, boya, kozmetik, re¢ine gibi ¢ok c¢esitli amaglarla kullanilmakta olup gida,
baharat, ¢cay, mesrubat vb. 6zellikleriyle gastronomi biliminin konusunu olusturmaktadir. Artvin,
sahip oldugu bitki sayis1 ve gesitliligi yoniinden Tiirkiye nin en zengin illerinden birisi olma 6zel-
ligi tagimaktadir. Dolayisiyla Artvin’de tibbi ve aromatik bitkiler 6nemli bir gastronomi degeri
tagimaktadir. Bu arastirmanin amacini Artvin yoresine 6zgii tibbi ve aromatik 6zelligi tasiyan bit-
kilerin gastronomi bilimi agisindan incelenmesi olusturmaktadir. Arastirma verileri Artvin Coruh
Universitesi Tibbi Aromatik Bitkiler Ihtisaslasma Koordinatérliigii’ nden elde edilmistir. Arastirma
kapsaminda gida, baharat, i¢ecek, gida takviyesi, gida katki maddesi gibi 6zellikleri bulunan tibbi
ve aromatik bitkiler ile ilgili temel bilgilere yer verilerek Artvin yoresine 6zgii tibbi ve aromatik
bitkiler gastronomi bilimi agisindan incelenerek degerlendirilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Artvin, gastronomi, tibbi ve aromatik bitkiler

Medicinal and Aromatic Plants in Artvin Regional Gastronomy
Abstract

Medicinal and aromatic plants, which form an important part of traditional culture, can be obtained
both by collecting from nature and by culturing. Medicinal and aromatic plants are used for a
wide variety of purposes such as medicine, food, spice, tea, soft drink, paint, cosmetics, resin, and
constitute the subject of gastronomy science with their food, spice, tea, and soft drink properties.
Artvin is one of the richest provinces of Turkey in terms of the number and diversity of plants it
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has. Therefore, medicinal and aromatic plants have an important gastronomic value in Artvin.
The aim of this research is to examine the plants with medicinal and aromatic properties unique
to the Artvin region in terms of gastronomy science. Research data were obtained from Artvin
Coruh University Medicinal Aromatic Plants Specialization Coordinator. Within the scope of the
research, basic information about medicinal and aromatic plants with features such as food, spice,
beverage, food supplement, food additive is given. Then, medicinal and aromatic plants unique to
the Artvin region are evaluated in terms of gastronomy science.

Key Words: Artvin, gastronomy, medicinal and aromatic plants

Giris

Fotosentez yaparak kendi besinlerini {iirete-
bilen ve topluluk halinde yasayan agaglar,
cigekler, otlar, yosunlar gibi canli varliklarin
genel adina “bitki” denilmektedir. Ozellikle
bitkiler; karbonhidrat, protein, mineral, yag,
vitamin ve su gibi besin 6geleri bakimindan
insanlar i¢in 6nemli bir kaynak olusturmakta-
dir. Gegmisten giiniimiize insanlar hayatlarini
stirdiirebilmek ve saglikli beslenebilmek i¢in
ithtiya¢ duydugu besin 6gelerinin énemli bir
kismini bitkilerden karsilamaktadir. Tibbi ve
aromatik olarak adlandirilan bitkiler ise ilag,
gida, baharat, ¢cay, mesrubat, boya, kozmetik,
recine gibi ¢ok ¢esitli amaglarda kullanilmak-
tadir. Ornegin Asur, Babil, Eski Misir, Eski
Yunan uygarliklarinin hastaliklarin tedavisi,
beslenme, hos kokulardan yararlanma, oliile-
r1i mumyalama gibi cesitli amaclarla tibbi ve
aromatik bitkilerden yararlandiklar1 bilinmek-
tedir (Aslan ve Karakus, 2019). Dolayisiyla
tibbi ve aromatik bitkilerin tedavi, beslenme,
hammadde gibi pek ¢ok agidan 6nemli bir ye-
rinin bulundugu ifade edilebilmektedir (Go-
liikk¢ii, Tokgdz, Toker, Celikyurt ve Tugrul,
2012; Toker, Goliik¢li ve Tokgoz, 2015). Tib-
bi ve aromatik bitkiler; beslenme agisindan
ele alindiginda yiyecek ve igecek amaciyla
yaygin olarak kullanilmakta ve tiiketilmek-
tedir. Yiyecek ve igecekler ile ilgili her sey
gastronomi biliminin konu alanina girmekte
olmasi sebebiyle de tibbi ve aromatik bitkile-
rin gastronomi bilimi agisindan incelenmesi
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Onem tagimaktadir.

Son yillarda endiistriyel alanlarda kullanimi
artig gosteren tibbi ve aromatik bitkilere veri-
len 6nem giderek artmaktadir. Tiirkiye, bulun-
dugu cografi konum ve fiziksel 6zellikleri ba-
kimindan diinyada bitki ¢esitliligi bakimindan
onemli bir iilke konumundadir (Acibuca ve
Bostan Budak, 2018). Tiirkiye nin kuzey do-
gusunda yer alan Artvin de sahip oldugu bitki
sayis1 ve gesitliligi yoniinden Tiirkiye’nin en
zengin illerinden birisi olma 6zelligi tagimak-
tadir. Artvin Coruh Universitesi’nin Tibbi ve
Aromatik Bitkiler alaninda Yiiksekogretim
Kurulu (YOK) tarafindan Bélgesel Kalkinma
Odakli Misyon Farklilagmasi ve Ihtisaslasma-
st Projesi kapsamina alinmasi bu durumun en
Oonemli gostergelerinden biridir. Bu sebeple
calisma kapsaminda Artvin’de yetisme potan-
siyeli yiliksek olan tibbi ve aromatik bitkile-
rin gastronomi bilimi ag¢isindan incelenmesi
amaglanmaktadir.

Faydaoglu ve Siiriictioglu (2011) ge¢cmisten
gliniimiize tibbi ve aromatik bitkilerin kul-
lanilmas1 ve ekonomik Onemini belirlemek
amaciyla yaptiklar1 ¢aligmasinda Tibbi Aro-
matik bitkilerin Tiirkiye ekonomisine daha
etkili katilmas1 gerektigini ve Tiirkiye nin bit-
ki kaynaklarindan daha verimli yararlanmasi
gerektigini belirtmektedir. Comert ve Ding
(2014) yaptiklar1 caligsmalarinda Turizm Fa-
kiiltesi’nde 6grenim goéren dgrencilerin sifall
bitkileri tanima diizeylerini belirlemeyi amag-
lamislardir. Calisma sonucunda genclerin bii-



yiik ¢ogunlugunun tilkemizde yetisen bitkiler
hakkinda bilgi sahibi olduklar1 sonucuna ula-
stlmistir. Aragtirmaya katilan 6grencilerin en
cok bildikleri bitkilerin; bogiirtlen (%98,2),
kekik (%97,9) ve badem (%96,8) oldugu
goriilmektedir. Ciris otu (%23.9), giil hatmi
(%25,3) ve pelin otu (%28,8) bitkilerinin ise
en az bilinen bitkiler oldugu goriilmektedir.
Eminagaoglu, Begen ve Aksu (2015) calisma-
sinda Artvin sinirlar igerisinde dogal olarak
yetisen bitkileri kapsayan bir ¢alisma yap-
mistir. Bu calismada, Artvin’de 137 familya
761 cinse iligkin 2727 bitki taksonu isimlen-
dirmislerdir. Dolayisiyla ¢aligmada, Artvin’in
dogal bitkiler acgisindan 6nemli bir potansi-
yeli bulundugu vurgulanmaktadir. Toker vd.
(2015) calismasinda, modernlesen diinyada
insanlarin dogal iirtinlere dogru bir yonelimi-
nin bulundugunu ifade etmistir. Bu yonelim
ile tibbi ve aromatik bitkilerin 6nemli bir yeri-
nin bulundugunu dolayisiyla gida sanayisinde
de kullanim alaninin artacagi belirtilmektedir.
Kilighan ve Calhan (2015) ise Kayseri’de ya-
sayan insanlarin baharat tiikketim aligkanlik-
larin1 tespit etmeyi amaglamistir. Arastirma
sonuglarina gore katilimeilarin en ¢ok kul-
landiklar1 ii¢ baharatin karabiber, pul biber ve
nane oldugu sonucuna ulasilmistir. Aragtirma-
ya katilan bireylerin baharat alirken dikkat et-
tikleri noktalar ise tazelik, koku ve tat olarak
tespit edilmistir. Temel, Tinmaz, Oztiirk ve
Giindiiz (2018) Tirkiye’nin ugucu yaglarin
ithracat1 ve ithalat1 ile ilgili yaptiklar1 ¢aligma-
da tibbi ve aromatik bitkilerin iiretimi ve tica-
retinin hizli bir sekilde arttig1 belirtilmektedir.
Goktas ve Gidik (2019) tibbi ve aromatik bit-
kilerin kullanim alanlarini inceledikleri ¢alis-
mada, bitkilerin en ¢ok i¢ecek olarak ve koz-
metik alaninda kullanildigin1 belirtmektedir.
Kog¢ Apuhan ve Beyazkaya (2019) Bingdl yo-
resi gastronomi kimliginin olugmasia katki
saglamak amaciyla yorede kendiliginden yeti-
sen yenilebilir yabani otlar1 ve bu otlarin han-
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gi yemeklerde kullanildigini incelemektedir.
Aslan ve Karakus (2019) calismasinda, tedavi
amagli olarak bitkilerin dnemli bir arastirma
gelistirme alant oldugunu, saglikli bir diyetin
ise bitkilerden olusturulmasi gerektigini vur-
gulamaktadir. Bu durumun tibbi ve aromatik
bitkilere olan ilgiyi arttirdigin1 belirtmektedir.
Teke, Yener, Akkus ve Glimiiscii (2020) yap-
tiklar1 calismasinda ise Tiirk halkinin tibbi-a-
romatik bitkilere olan ilgi ve bilgisini tespit
etmek amaciyla, Konya ili Cumra ilgesinde
yasayan kisilerin bilgilerini aragtirmislardir.
Bu ¢alisma sonucunda, Cumra ilgesi yagsayan
halkin genel anlamda tibbi-aromatik bitkiler
veya halk agz ile “sifali otlar” bilinirliginin
cok diisiik seviyede oldugu anlasilmstir. Ilgi-
li ¢alismalar incelendiginde tibbi ve aromatik
bitkilerin mevcut durumu, faydalari, tedavi
amagh kullanimi, gida olarak tiiketimi, eko-
nomik boyutu, genclerin ve belli yorelerde
yasayan halkin bu bitkiler hakkindaki bilgi
diizeylerinin belirlenmesi gibi farkli agilardan
ele alindig1 ¢alismalar bulunmaktadir. Ancak
bolgesel anlamda Artvin yoresine 6zgii tibbi
ve aromatik bitkilerin gida, baharat, icecek,
gida katki maddesi 6zelliklerinin gastronomi
bilimi agisindan incelenmesi ile ilgili ¢aligma-
lara pek rastlanilmamaktadir. Bu nedenle ¢a-
lismanin yore gastronomisine ve ilgili yazina
katk1 saglamasi diistiniilmektedir.

Tibbi ve Aromatik Bitkiler

Bitkilerin g¢esitli kisitmlarinin veya etkili mad-
delerinin insan ve hayvanlarin tedavisinde
kullanilanlar1 tibbi bitki, yiyeceklere tat ve
koku vermek i¢in kullanilanlar1 aromatik bitki
olarak adlandirilmaktadir. Giiniimiizde ise bu
bitkilerin genel ve ortak adi “tibbi ve aromatik
bitkiler” seklinde kullanilmaktadir. Bayram
vd. (2010) tibbi ve aromatik bitkileri “bitkisel
ilag, ilenmemis ya da islenerek bir veya daha
fazla bitkiden olusturulan bilesim maddesi
iceren tedavi edici ozelligi olan veya diger
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insanlarin saghgina yarart olan bitkilerden
tiiretilen maddeler veya iiriinler” ” olarak ta-
mimlamaktadir. Diinya Saghk Orgiitii’ne gore
“hastaliklardan korunmak ve tedavi amaciy-
la, bitkisel droglar1 oldugu gibi veya bitkisel
karigimlar halinde, etkili kisim olarak tagiyan
bitmis, etiketlenmis tiriinler veya bitkisel ilag”
olarak ifade edilmektedir (Kirici, 2015). Bu
tanimlardan yararlanarak en genel ifade ile
tibbi ve aromatik bitkiler; basta hastaliklar:
onleyebilmek, saglikli bir yasam siirebilmek
ve hastaliklar iyilestirebilmek amactyla kul-
lanilmalarinin yan1 sira ilag, yiyecek, igecek,
baharat, gida katki maddesi, gida takviyesi,
stis bitkisi, temizlik, kozmetik, boya gibi pek
¢ok alanda kullanilan bitkiler olarak tanimla-
nabilmektedir.

Kew Kraliyet Botanik Bahgesi tarafindan
2016 yilinda yayimmlanan bir raporda diinya-
da tespit edilen bitki tiirlerinin sayis1 390.900
oldugu; bu bitkilerin beste birinin yok olma
tehlikesi altinda oldugu ifade edilmektedir

(TRT Haber, 2020). Diinya tizerinde bulunan
bitkilerin yaklasik olarak 20.000 tanesinin tib-
bi ve aromatik bitki olarak bulunmakta iken
bu bitkilerden 4.000 tanesi yaygin olarak kul-
lanilmaktadir. Diinya iizerinde ticareti yapilan
tibbi ve aromatik bitkilerin ise biiyiik bir bo-
limi ilag, gida ve kozmetik sektoriinde kul-
lanilmaktadir (Toker vd., 2015). Bu nedenle
diinyada genis bir yayilim alani bulunan bitki
tiirleri icerisinde tibbi ve aromatik bitkilerin
onemli bir yerinin bulundugu ifade edilebil-
mektedir.

Tibbi ve aromatik bitkiler ile ilgili alfabetik
(Latince ismine gore), morfolojik (bigim, yap,
sekil vb.), botanik (familya, cins vb.), kimya-
sal (etken maddelere gore), farmakolojik (etki
mekanizmasina gore), farmakimyasal, ihracat
fasillart gibi ¢esitli siniflandirmalar yapilabil-
mektedir. Bu ¢alismada tibbi ve aromatik bit-
kiler ile ilgili kullanim ve tiiketim sekline gore
kabul edilen bir siniflandirma sekli olusturul-
mus olup Tablo 1°de yer almaktadir.

Tablo 1. Tibbi ve aromatik bitkilerin simiflandirilmasi (Izmir Ticaret Borsasi, 2020)

Tiirii Ornek
flac Bitkileri Yiiksiik Otu, Giizelavrat Otu vb.
Baharat Bitkileri Karabiber, Hardal, Kekik vb.

Mesrubat, Bitki Caylar1 ve Uyaric1 Bit-

Cay, Kahve, Tiitiin vb.

kiler

Parfiim Bitkileri Lavanta, Giil vb.

Zamk ve Miisilaj Bitkileri Akasya, Geven, Sinir Otu vb.
Regine Bitkileri Sigla, Ferula (Caksir) vb.

Tanen Bitkileri

Sumak, Mese vb.

Tiiketim ve Kullanimi

Boya Bitkileri Alkana, Havaciva vb.
Insektisit Bitkileri Pire Otu, Nim vb.
Mum Bitkileri Jojoba, Myrica vb.
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Tablo 1 incelendiginde tibbi ve aromatik bit-
kilerin ilag, baharat, mesrubat, bitki caylari,
uyarict etkisi, parfiim, zamk, miisilaj, regi-
ne, tanen, boya, insektisit, mum gibi genis
bir kullanim ve tiiketim alan1 bulunmaktadir.
Gastronomik a¢idan kullanim ve tiiketimi bu-
lunan tibbi ve aromatik bitkiler incelendiginde
ise gida, baharat, mesrubat, bitki cay1, uyarici,
gida takviyesi, gida katki maddesi gibi farkli
formlarda bitkiler yer almaktadir.

Tirkiye, tibbi ve aromatik bitkilerin iiretimi
ve ticaretinde iklim ¢esitliligi, tarim alanlari,
cografi konum, yiizol¢iimii, bitki tiirleri gibi
ozellikler acisindan Onemli bir potansiyeli
bulunmaktadir. Diinyada tibbi ve aromatik
bitkiler ihra¢ eden iilkeler arasinda, Tiirkiye

Yener OGAN, Menekse COMERT

%351k bir pay ile 18. sirada yer almaktadir. Bu
baglamda Tiirkiye sahip oldugu potansiyeli
yeterince kullanamadig: ifade edilebilmekte-
dir. Tiirkiye’de tibbi ve aromatik bitkiler do-
gadan toplanarak ve kiltlirii yapilarak elde
edilmektedir. Bu bitkiler kekik, nane, bibe-
riye, defne, kusburnu, adagayi, rezene, giil,
anason, kimyon, sumak, mersin, meyan kokii,
kapari, ¢oven otu, dagcayi, kardelen, salep,
kisnis, cemen, ¢ay, serbetci otu, kantaron, 1sir-
gan, melisa, feslegen, mahlep, thlamur ¢icegi,
biberiye, ardi¢ vb. olarak siralanabilmektedir.
Tiirkiye’de tiretilen baz1 tibbi ve aromatik bit-
kilerin 2012-2019 yillar1 arasindaki tiretim
miktar1 ile ilgili bilgilere Tablo 2°de yer ve-
rilmektedir.

Tablo 2. Baz1 Tibbi ve Aromatik Bitkilerin Uretim Miktar1 (Ton) (Tiirkiye Istatistik Kurumu,

2021).
Z & z g Z < & = g = < 2
2012 165.527 11.023 13.900 11.598 161 1.862 1 12.598 56.614 12.368 2.901
2013 198.636 10.046 17.050 13.658 352 1.994 1 14.143 57.619 11.838 3.806
2014 186.291 9.309 15.570 11.752 140 2.289 1 14.700 58.351 10.982 4.603
2015 204.131 9.050 16.897 12.992 425 1.461 11 14.945 57.728 10.950 4.488
2016 228.531 9.491 18.586 14.724 2.527 2.464 42 15.550 58.190 10.962 4.589
2017 179.264 8.418 19.175 14.477 3.094 2.022 29 14.213 80.304 10.012 7.208
2018 227.380 8.664 24.195 15.895 3.322 3.067 29 14.511 78.961 10.243 8.318
2019 240.656 17.589 20.245 17.965 3.603 4.655 12 16.011 92.954 10.269 8.740

Tablo 2’de yer alan bilgilerden yola ¢ikarak kizilcik bitkisi disinda diger bitkilerin tiretim miktar-
larinin artis gosterdigi sdylenebilir. Ozellikle baz1 bitkilerin iiretim miktarlarinda ciddi anlamda

artis oldugu goriilmektedir.

AYDIN GASTRONOMY, 6 (1), 29-38, 2022
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Artvin Yore Gastronomisi

Turkiye’nin Karadeniz Bolgesinin Dogu Kara-
deniz Bélimiinde bulunan Artvin ilinin yu-
z6lgimi alani (7.393 km?) Tirkiye ylizolgimi
alaninin (783.577 km?) yaklasik %1’i kadar
bir bélimi kaplamaktadir. ilin dogusunda
Ardahan ili, glineyinde Erzurum ili, batisinda
Rize ili, kuzeyinde Gircistan, kuzey-batisinda
Karadeniz denizi bulunmaktadir. Yiyecek ve
icecekler ile ilgili unsurlar gastronomi bili-
minin konu alanina girmektedir. Bu nedenle
gastronomi bilimi hem fen bilimleri hem de
sosyal bilimlerden yararlanan genis bir aras-
tirma alani bulunmaktadir. Baska bir anlatim-
la gastronomi; kiltir, tarih, cografya, turizm,
ekonomi, sosyoloji, psikoloji, tip, fizik, kimya,
biyoloji, isletme, pazarlama gibi pek ¢ok fark-
I disiplinden yararlanmaktadir (Akgol, 2012;
Gillespie ve Cousins, 2001). Dolayisiyla bir
yorenin gastronomisini incelerken farkli di-
siplinlerden yararlanmak gerekmektedir. Bu
baglamda Artvin yoresinin gastronomisine
0zgl One ¢ikan bazi unsurlar su sekilde sirala-
nabilmektedir (Ogan, 2021):

e Artvin yoresinde Tiirk-Islam topluluklart
ve devletleri bin yildan fazla bir siiredir ya-
samis ve yasamaya devam etmektedir. Do-
layisiyla yoreye 6zgii mutfak gelenekleri
agirhkli  olarak Tiirk-Islam  kiiltiiriinii
yansitmaktadir.

e Tiirk, Giircii, Laz, Hemsin gibi farkl kiil-
tirlere ait insanlar Artvin ydresinde yiiz-
yillardir bir arada yasamaktadir. Bu dog-
rultuda yorede cesitli kiiltiirel unsurlarin
varligini halen siirdiirmesi Artvin yore
gastronomisini ¢esitlendirmektedir.

e Artvin ilinin cografi 6zelliklerinin bir so-
nucu olarak kiyr kesimler, i¢ kesimler,
kirsal alanlar ve yaylalar arasinda belirgin
tirtin farkliliklart vardir. Bu nedenle yore
gastronomisinin genis bir iiriin yelpazesi
bulunmaktadir.
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e Artvin ilinin simir sehri olmasi ticaret ve
turizm faaliyetlerini gelistirmis olup yore
gastronomisine katki saglamaktadir.

e Uretim etkinlikleri sebzecilik, meyvecilik
ve hayvancilik olarak yore igerisinde yayil-
maktadir. Bu durum Artvin gastronomisin-
de zengin bir beslenme bi¢imi olugmasini
saglamstir.

e Artvin cografyasiin fiziksel 6zellikleri ve
zorluklar1 yorede dayanigma ve yardimlag-
ma kiiltiirii gelistirmis olup bu durum mut-
fak kiiltiirtine de olumlu olarak yansimak-
tadir.

Artvin Yore Gastronomisinde Tibbi ve
Aromatik Bitkiler

Artvin yoresinin gastronomisine 0zgli One
cikan unsurlar incelendiginde yorenin kes-
fedilmeyi bekleyen zengin bir gastronomi
degeri bulunmaktadir. Yore gastronomisine
zenginlik katan unsurlarin basinda ise ydre-
deki tibbi ve aromatik bitkilerin varligindan
s0z edilebilmektedir. Tiirkiye’de bulunan 144
onemli bitki alanindan 4 tanesi (Karcal Dag-
lar1i, Coruh Vadisi, Dogu Karadeniz Daglari
ve Yalnizcam Daglar1) Artvin il sinirlart ige-
risinde yer almaktadir (Ozhatay, Byfield ve
Atay, 2005). Yine Tiirkiye florasinin yaklagik
%13’liik bir kism1 Artvin il sinirlarinda bulun-
maktadir Artvin ili ormanlarinda ladin, gok-
nar, sarigam, kayin, mese, kestane, kizilagac,
thlamur, giirgen, akcaagag, disbudak, ceviz,
iivez, kavak, sogiit, akasya kayacik, karaagac,
hus, ardig, simsir, fistikgami gibi yirminin
tizerinde agagc tiirli bulunmaktadir (Artvin Va-
liligi, 2021).

Artvin, bitki tiiri ve endemik tiir ¢esitliligi ba-
kimindan Tiirkiye’nin 6nde gelen illeri arasin-
da yer almaktadir. Artvin il sinirlar1 i¢erisinde
toplam 1268 bitki tiirii olup, bunun 119 tanesi-
ni endemik tiir bitkiler olusturmaktadir. Yine
Tiirkiye genelinde tespit edilen 2700 ende-
mik tiirlin yaklasik %4,4’liikk 6nemli bir kismi



Artvin ilinde bulunmaktadir (Artvin Valiligi,
2021). Ornegin Karagdl-Sahara Milli Parki
ve ¢evresinde; 103 adedi nadir tiir igerisinden
toplam 872 takson bulunmaktadir. Hatila Va-
disi Milli Parki ve ¢evresinde ise; 530 ¢esit
bitki tlirtinden 85 adedi relik-endemik tiirdiir.
Bu bitki tiirlerinin ¢ogu ila¢ sanayiinde kulla-
nilan bitkilerden olusmaktadir (Eminagaoglu
vd., 2015; Eminagaoglu ve Ansin, 2003).

Yorenin 6nemli egitim kuruluglarindan biri
olan Artvin Coruh Universitesi, tibbi ve aro-
matik bitkiler alaninda Yiiksekogretim Kurulu
(YOK) tarafindan Bélgesel Kalkinma Odakl
Misyon Farklilagsmas: ve Ihtisaslasmasi Pro-
jesi kapsamina alinmasi Tiirkiye’nin en zen-
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gin illerinden birinin oldugunun gostergesidir.
Dolayisiyla Artvin ilinde yiiksek potansiyeli
bulunan tibbi ve aromatik bitkiler dnemli bir
deger tasimaktadir.

Tibbi ve aromatik bitkilerin gida, baharat,
mesrubat, bitki ¢ayi, uyarici, gida takviyesi,
gida katki maddesi gibi amaglarla gastronomi
alaninda kullanimi bulunmaktadir. Arastirma
kapsaminda Artvin Coruh Universitesi biin-
yesinde faaliyet gosteren Tibbi Aromatik Bit-
kiler Ihtisaslasma Koordinatdrliigii'nden elde
edilen verilerden yola ¢ikarak Artvin yore
gastronomisine 0zgii tibbi ve aromatik bitki-
lerin bilinen adlar1 ve bilgi notuna Tablo 3’te
yer verilmektedir.

Tablo 3. Artvin yore gastronomisine 6zgii bazi tibbi ve aromatik bitkiler

Adi Bilgi Notu

Siyah, yesil ve beyaz olmak iizere ¢ay ile ilgili temel siniflandirma yapilabilmektedir. Tiirki-
ye’de siyah ¢ay iiretiminin %11,5°1 Artvin il sinirlarinda gergeklesmektedir. Cayin Tiirk mut-

Saglik agisindan 6nemli yararlart olan Karalahana, Artvin yoresinde sarmasi, kavurmasi, ¢or-

bast gibi yemekleri yapilmaktadir. Ayrica Artvin yoresinde bircok yemegin ana malzemesi

Hos kokulu agag¢ veya cali seklinde olan ithlamurun diinya {izerinde kirktan fazla tiiri bulun-

maktadir. Ozellikle yapraklari kurutulduktan sonra sicak igecek olarak tiiketimi yaygindir.

Yoreye 6zgii bir gesit dag kekigi olmasinin yani sira kara kekik, zahter olarak da adlandiril-

Yabangiilii, sillan, deligiil, giilburnu, giilelmas: olarak da bilinmektedir. Cig olarak

tiiketilmesinin yani sira gay, regel, jole, surup, ¢orba, turta, ekmek, marmelat gibi iiriinlerde

Eksi bir tad1 olan bu meyve taze ya da kurutulmus olarak tiiketilebilmektedir. Bunun yani sira

Nohut biiyiikliigiinde kirmizi renkli asidik bir meyve tiiriidiir. Saglik agisindan 6nemli bir

Taze olarak salatalarda kullanilmasinin yani sira kurutularak da mutfaklarda yaygin olarak ter-

cih edilmektedir. Dolayistyla yemeklere lezzet ve aroma vermek i¢in yaygin olarak kullanilir.

Maydanozgiller ailesinden olup kisnis, agotu isimleriyle de bilinen otsu bir bitkidir. Y6re gast-

Koyu yesil bir rengi olup sap ve yapraklarinin alt kisminda yakici tiiyler bulunmaktadir. Y6-

Cay
fak kiiltliriinde 6zel bir yerinin olmast tiretimini 6nemli kilmaktadir.
Karalahana
olarak da kullanilmaktadir.
Thlamur
Koéndar -
maktadir. Yore gastronomisinde ¢orbalarda baharat olarak kullanimi yaygindir.
Kusburnu
kullanilmaktadir.
Kizileik o .
recel, marmelat, hosaf ve tarhana gibi tirlinlerin yapiminda kullanilmaktadir.
Gilaburu . . . W .
meyve olan gilaburu gida takviyesi amaciyla icecek formunda tiiketilmektedir.
Reyhan
Kinzi -
ronomisinde baharat olarak kullanimi1 yaygindir.
Isirgan Otu

reye 0zgii cincar olarak da adlandirilan 1sirgan otunun hem gorbasi hem de yemegi yapilmak-
tadur.
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Karayemis

Taze ya da kurutularak tiiketilebilen bir meyve olan karayemis, taflan olarak da bilinmektedir.
Recel, pekmez, tursu olarak tiiketilmesinin yani sira aroma vermek igin de tercih edilebilmek-
tedir.

Caksir/Casur

Maydanozgiller ailesinden olup dogada kendiliginden yetisen bir ot tiiriidiir. Yorede gasur

olarak da bilinen Caksir; yemeklerde ya da salamurasi yapilarak tursu olarak tiiketilmektedir.

Miirver

Cok yillik ¢igekli bir bitki olup mavi, bordo ve siyah tonlarina sahip bir meyvedir. Hem
mayhos hem de tath bir tadi olan bu meyve; regel, serbet, tatli, ¢ay gibi farkli sekillerde
tiikketilebilmektedir.

Maviyemis (Lika-

Uziime benzeyen bir meyve tiirii olup 1liman bélgelerin serin ve daglik kesimlerinde dogal

ortaminda yetisebilen bu meyve mavi ve mor renkte bulunmaktadir. Taze olarak tiiketiminin

Tiirk alic1 olarak da bilinen crataegus turcicus, Artvin ilinin Ardanug ilgesinde (1800 m) yayi-

lim yapmis endemik bir bitkidir. Ince, uzun ve yumusak tiiylii olan meyvesinin rengi kirmizi

Otcul yapida bir bitki tiirii olup ugucu yaglar, acims1 maddeler, 6z recineler, mum ve tanen

pa, Ayriiziimii) s
yani sira marmelat, regel, surup olarak tiiketilir
Ardanug Alict
ve kirmizinin koyu tonlarinda bulunmaktadir.
Serbet¢i Otu

tagirlar. Bitki ¢ay1 olarak tiikketilmesinin yani sira dzellikle bira liretiminde yaygin olarak kul-

lanilir.

Artvin iline 6zgii tibbi aromatik bitkiler; mey-
ve ve sebze olarak dogrudan tiiketilebilmesi-
nin yant sira sebze ve ot yemegi, regel, mar-
melat gibi islenmis veya yar1 islenmis olarak
degerlendirilebilmektedir. Yorede yetistiri-
len ve gida olarak tiiketilen iirlinlere findik,
armut, elma, erik, dut, liziim, kizilcik, kara-
lahana, 1sirgan otu, pazi gibi lrilinler bolgede
ornek olarak verilebilmektedir.

Kekik (kondar), nane, reyhan, kisnis (kinzi),
sumak gibi yoreye 6zgii baharatlarin kullani-
mi1 yemeklerde karakteristik 6zellik olustur-
maktadir. Dolayisiyla yoreye 6zgli baharatlar
onemli bir gastronomi degeri tagimaktadir.

Bitkilerin; yaprak, ¢icek, kok, govde, kabuk,
tohum gibi kisimlarinin kaynatilmasiyla veya
demlenmesiyle elde edilen iceceklerin genel
ad1 cay olarak ifade edilebilmektedir. Artvin
ilinde basta siyah cay olmak iizere ithlamur,
adagay1 olmak iizere cesitli tibbi ve aromatik
ozellikli bitkilerin varlig1 yore gastronomisine
zenginlik katmaktadir. Icecek anlamma gelen
mesrubat sozciigii ise genel olarak soguk ola-
rak tiiketilen igecekler anlaminda kullanilmak-
tadir. Yorede armut, erik, elma, kizilcik gibi
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cesitli meyvelerin varlig1 yore gastronomisi
acisindan 6nemli kaynak olusturmaktadir.

Sinir sistemi lizerinde uyarici etkileri olan bit-
kilerin genel ismi olarak uyarici bitkiler ismi
kullanilmaktadir. Bu baglamda cay, kahve,
karanfil, tilitiin, zeytin yapragi gibi pek cok
bitkinin sinir sistemi lizerinde uyaric1 6zelli-
g1 bulundugu bilinmektedir. Artvin yoresinde
bulunan ¢ay, zeytin yaprag: gibi tibbi ve aro-
matik bitkilerin uyaric1 6zelliklerinin deger-
lendirilmesi gerekmektedir.

Gida takviyeleri olan vitamin, mineral gibi
besin Ogelerini igeren ve Onerilen diizeyde
tablet, kapsiil, toz ve siv1 gibi farkli sekillerde
alimmaktadir. Yorede vitamin, mineral, lif gibi
yuksek diizeyde besin dgelerini igeren kara-
lahana, thlamur, adacayi, kusburnu, kizilcik,
karayemis, mavi yemis vb. bitkiler gida tak-
viyelerinde kullanilabilir. Dolayisiyla yorenin
tibbi ve aromatik bitki ¢esitligi ve zenginligi
gida takviyelerinde dogal bir iiriin kullanila-
bilmesi agisindan Onemli bir potansiyelinin
oldugu seklinde yorumlanabilmektedir.

Tek basina gida olarak tiiketilmeyen gidanin



iretim, isleme, depolama, paketleme gibi
asamalarinda renklendirici, koruyucu, tat-
landirici, kivam arttirici, lezzet arttirici gibi
farkli amaglarla gidaya ilave edilen gida katki
maddeleri denilmektedir. Bu katki maddeleri
dogal ve yapay olarak bulunabilmektedir. Art-
vin ydresine 0zgl tibbi ve aromatik bitkilerin
dogal gida katki maddesi 6zelliklerini tagima-
st dolayisiyla da yOre gastronomisi agisindan
degerli ve onemli bir kaynak oldugu soyle-
nebilmektedir. Ornek olarak bitkisel ¢aylarin
antioksidan 6zellikler tasimasi veya ahududu,
mavi yemis, kizileik gibi bitkilerin renklendi-
rici ve tatlandiric1 6zelligiyle gida katki mad-
desi olarak kullanilabilmektedir. Ayrica yore-
deki diger bitkilerin ¢esitli amaglarla gidalara
ilave edilebilecek ozelliklerinin tespit edilme-
si gerekmektedir.

Sonuc¢

Artvin yoresine 0zgii tibbi ve aromatik bitki-
ler; gida, baharat, mesrubat, bitki ¢ay1, uyarict
ozelligi, gida takviyesi ve gida katki madde-
si olmak tizere 6nemli bir gastronomi degeri
tasimaktadir. Yorede baslica tibbi ve aroma-
tik ozellikli bitkiler ¢ay, karalahana, thlamur,
adacay1, kondar, kusburnu, kizilcik, gilaburu,
reyhan, kinzi, 1sirgan otu, karayemis, casur,
miirver, mavi yemis, ali¢, ahududu, bogiirt-
len, findik, armut, elma, liziim, erik, ebegii-
meci, pazi, dut, nane, sumak, kuzu kulagi,
zeytin olarak siralanabilmektedir. Bu tibbi ve
aromatik ozellikli bitkilerden yaygin tiikketim
sekline gore gida, igecek, sebze ve ot yemegi,
pekmez-regel-marmelat seklinde gruplandir-
mak miimkiindiir. Yore gastronomisinde tibbi
ve aromatik bitkilerden yoreye 0zgii baharat-
lar 6nemli bir yer tutmaktadir. Ydrenin tibbi
ve aromatik bitki cesitligi ve zenginligi ise
gida takviyelerinde dogal bir {iriin kullanila-
bilmesi acisindan 6nemlidir. Ozellikle ¢ay,
zeytin yapragi, thlamur, adacay1 gibi tibbi ve
aromatik bitkilerin uyarici 6zelliklerinin mut-
laka degerlendirilmesi gerekmektedir. Ayrica
yoredeki diger bitkilerin de ¢esitli amaglarla
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gidalara ilave edilebilecek 6zelliklerinin tespit
edilmesi yore gastronomisi agisindan 6nem
arz etmektedir.
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Oz

Bolgeler arasinda farkli yemek kiiltiirii 6zelliklerini barindiran Tiirk mutfagi, birbirine yakin sehir-
lerde de farkli yoresel iiriin ve yemek kiiltiiriine sahiptir. Geleneksel Tiirk mutfaginda genellikle
kofte ve kebaplarin yaninda servis edilen garnitiir soganlarin lizerine ilave edilen sumak baharati,
Dogu Akdeniz ve Giineydogu Anadolu bolgesinin yoresel yemeklerinde siklikla kullanilmakta-
dir. Sumak, Kahramanmaras ilinde akit seklinde, komsu illerinde ise sumak meyvesinin suyun
igerisinde bekletilerek eksisinin elde edilmesiyle kullanilmaktadir. Agustos ve Eyliil aylarinda ol-
gunlagsan sumak meyvesi, kurutulduktan sonra yikanir ve eksisi suya birakilir. Elde edilen eksili
su, surup kivamina gelinceye kadar giineste koyulagsmaya birakilir ve sumak eksi akit1 hazir hale
gelir. Sumak eksi akit1 yemeklerde sos olarak ve eksi tadin1 vermek amaciyla tercih edilmektedir.
Bu ¢alismada, Dogu Akdeniz bolgesi mutfak kiiltiiriiniin diger mutfak kiiltiirleri ile etkilesimi ve
Kahramanmaras mutfagi genel 6zellikleri, sumak eksisinin yoreye 6zgi sekilde iiretilerek yoresel
yemeklerinde kullanim1 ve sumagin saglik iizerindeki etkilerinden bahsedilmistir.

Anahtar Kelimeler: Kahramanmaras mutfagi, sumak eksi akiti, yoresel iiriin, yoresel yemekler

Sumac Extract and Its Use in Kahramanmaras Cuisine
Abstract

Having different food culture characteristics among regions, Turkish cuisine has different local
products and food cultures in provinces close to each other. In traditional Turkish cuisine, sumac
seasoning, which is usually served next to meatballs and kebabs, is often used in regional dishes
of the Eastern Mediterranean and Southeastern Anatolia region. Sumac, of which fruits are used as
spices in Turkish cuisine, is used as an extract in Kahramanmaras province, and neighboring prov-
inces. Sumac fruit is used by keeping it in water and obtaining its sourness. Sumac fruit ripening
in August and September, are washed and left in sour water after drying. The resulting sour water
is left to darken in the sun until it reaches the consistency of syrup, and the sumac extract becomes
ready. Sumac extract is preferred as a sauce in sour dishes or in order to give sour taste to sour
dishes. In the study, the interaction of the culinary culture of the eastern Mediterranean region with
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other culinary cultures and the general characteristics of Kahramanmaras cuisine, the use of sumac
sour in regional dishes produced in a local way, and the effects of sumac on health were mentioned.

Keywords: Kahramanmaras cuisine, sumac extract, local product, local dishes

Giris

Mutfak kiiltiirii tarihsel olarak ele alindiginda
toplumlarin gelenek ve gorenekleri, sosyo-kiil-
tiirel boyutlari, refah durumlar1 gibi faktorleri
blinyesinde barindirmasinin yaninda insanligin
en temel ihtiyaglarindan biri olan beslenme
sisteminin bir Urliniidir. Bununla birlikte, in-
sanlarin yasam alanlarin1 olusturabilmek i¢in
giristikleri go¢ ve miicadelelerin sonucunda
olusan gelismeler ve yer degistirmeler de mut-
fak kiiltiiriinlin olusmasinda Onemli faktor-
lerdir (Diizgiin ve Ozkaya, 2015). Diinyada,
cesitli sosyo-ekonomik durumlara, siyasal ve
kiiltiirel 6zelliklere sahip pek c¢ok farkli top-
lum bulunmaktadir. Mutfak ve yemek kiiltiirii
kavrami, insanlarin yeme-igme ihtiyacin ve
aliskanliklarini yansitan, bununla birlikte top-
lumun kendine 6zgiin 6zelliklerini barindiran
bir kiiltiirel mirastir (Karaca ve Karacaoglu,
2016). Tiirk mutfags; Italyan, Cin, Fransiz, Hint
mutfag gibi yeme-igme kiiltiiriiyle 6ne ¢ikan
diinya mutfaklar ile birlikte, diinyanin en de-
gerli ve en cok yoresel iiriin ¢esitliligine sahip
mutfaklar arasinda gosterilmektedir. Kiiltiirel
zenginlikleri, cografi 6zellikleri ve sosyal dii-
zeni simgelemesi Tiirk mutfaginin gelisiminde
onemli dlctide etkili olmustur (Sanlier, 2005).
Tiirk mutfagi, Orta Asya donemi mutfagindan
itibaren Cumhuriyet donemi mutfagi da olmak
iizere bircok tarihi donemlerden gecerek Cin,
[ran, Arap, Bizans, Avrupa ve Akdeniz mut-
fak kiltlirlerinden etkilenmistir. Tiirk mutfak
kiiltiirintin diger mutfak kiiltiirleriyle en faz-
la etkilesime girdigi donem Osmanli donemi-
dir. Bu donemdeki etkilesim Tiirk mutfaginin
diinyanin 6nemli mutfak kiiltiirleri arasinda
oldugunu gostermektedir (Diizgiin ve Ozkaya,
2015). Orta Asya’dan Anadolu’ya dogru iler-
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leyen Tiirkler, kendilerine 6zgilin yeme-i¢gme
kiiltiirini gé¢ esnasinda ve goc ettikleri top-
raklarda Arap, Iran ve Hint mutfak kiiltiirleriy-
le etkilesime girerek, Tiirk mutfak kiiltiiriinii
yeni lezzetlerle zenginlestirmislerdir (Baysal,
1993). Arap mutfaginda kullanilan baharat-
lar, tatlandiricilar ve renklendiriciler; yemegin
gorselligini ve lezzetini arttirmaktadir. Nane,
sumak, safran, kekik, sarimsak, tar¢in ve kim-
yon yemeklerde en ¢ok kullanilan 6rnekleridir.
Nar, sumak, koruk ve limonsuyu, demirhin-
di, ¢corekotu, karabiber, karanfil, kirmizibiber,
yenibahar, kignig, mahlep, maydanoz, rezene,
susam, vanilya, tarhun, yalanci safran, tar¢in
ve zencefil tatlandiric1 olarak kullanilmakta-
dir (Karaca ve Karacaoglu, 2016). Tiirkiye’nin
ozellikle Giineydogu bolgesi yoresel yemek-
lerinde Arap mutfak kiiltiirlintin etkileri gortil-
mektedir. Ornegin, ac1 biber gibi baharatlarin
yogun kullanilmasi (Giler, 2010) bununla bir-
likte, nar eksisi, koruk suyu ve turung meyvesi
suyunun 6zellikle bu bolgede eksi tadi sagla-
mak ve salata, meze ve yemekleri tatlandirmak
amaciyla yogun sekilde kullanimi da bu etki-
lesimin gostergesidir (Karaca ve Karacaoglu,
2016). Iran mutfagmin en énemli dzelligi ye-
meklerinde farkli tatlarin 6n planda olmasidir.
Eksi tad1 koruk suyu ve limon suyuyla, mayhos
tad1 ise seker ve nar salcasiyla verilir (Cakirog-
lu, 2007). iran mutfagima 6zgii yemeklerde, tat-
It ve eksi unsurlar bir arada kullanilmaktadir.
Kuru erikle pisirilen 1spanakli bir kuzu yahni,
nar suyu ve balli pirin¢le koyun eti, 1spanak ve
sirkeyle s18ir eti, visne ya da nar sosuyla ordek
eti pisirilmesi, servisinde yogurt ve ceviz ez-
mesi kullanilmas1 Iran mutfak kiiltiiriinii olus-
turan en 6nemli 6zelliklerdir (K6zleme, 2012).
Yemeklere eksi tad1 vermesi amaciyla turung



suyu, sumak eksisi ve nar eksisi gibi tatlandi-
ricilarin Adana ilinin yoresel yemeklerinde de
siklikla kullanilmasi bu etkilesiminin yansima-
sidir (Karaca ve Karacaoglu, 2016). Arap ve
fran mutfak kiiltiirleriyle etkilesime giren Tiirk
mutfagi yemeklerini, 0Ozellikle Giineydogu
Anadolu ve Dogu Akdeniz bolgeleri yemek-
lerinde yogun baharatli, acili ve eksili sekilde
gormek miimkiindiir.

Gilineydogu Anadolu mutfak kiiltiirii ve Arap
mutfak kiltliriiniin etli ve yagh yemekleri,
Dogu Akdeniz’de yer alan Mersin, Adana,
Osmaniye, Hatay ve Kahramanmaras ille-
rinde de siklikla kullanilmaktadir (Sengiil ve
Tirkay, 2016). Etli ve yagl yemeklerin yani
sira Giineydogu Anadolu ve Dogu Akdeniz
bolgesi illerin yemeklerinde nar eksisi, urmu
dut (karadut) eksisi, erik eksisi, koruk suyu
ve sumak eksisi gibi meyvelerden elde edilen
eksi tad1 veren lezzet artiricilar kullanilmak-
tadir.

Baharat ve lezzet arttiricilar Tiirk mutfaginda
siirlt sayida bulunmaktadir. Dogu Akdeniz
ve Giineydogu Anadolu boélgelerimizde ise
kullanim ¢esitliliginin arttig1 goriilmektedir.
Dogu Akdeniz ve Giineydogu Anadolu bolge-
lerinde geg¢is noktasinda bulunan Kahraman-
maras Ilinin yoresel et ve sebze yemeklerin-
de, corbalarinda, tursu ve dolma cesitlerinde
bolgeye 6zgii akit seklinde yapilan yoresel bir
iirlin olan cografi isaretli sumak eksi akit1 kul-
lanilmaktadir.

Tiirk mutfaginda genellikle sumak baharat
olarak kullanilmaktadir. Sumak eksisinin ise
yetistigi bolgelerin mutfaklarinda kullanimi
fazladir (Tiirk Patent Enstitiisii [TPE], 2018).
Bolgenin Adana ve Osmaniye illerin yoresel
yemeklerinde sumak meyvesinin 1lik suyun
icinde bekletilerek elde edilen eksi suyu kulla-
nilmaktadir. Calismada, dncelikle Gilineydogu
Anadolu ve Dogu Akdeniz bolgesinde gecis
yolu tizerinde olan Kahramanmaras mutfagi-
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nin gastronomi kimligi olusumunda yoresel
bir {iriin olan cografi isaretli sumak eksisinin
ozellikleri ve komsu illerinden farkli olarak
akit seklinde kullanilan sumak eksisinin tani-
tilmas1 amaglanmistir. Alan yazina bakildigin-
da sumak eksisi ve Kahramanmaras mutfagi
ile ilgili yapilan ¢aligmalara ¢ok fazla rastla-
namamistir.

Yoresel Mutfak Kavrami

Yoresel mutfak, bir bolgenin beslenme alig-
kanliklar1 ile yasam seklini yansitan ve o
bolgenin kimligini digerlerinden farkli ki-
lan 6nemli bir unsur olarak ifade edilmekte-
dir (Baran ve Batman, 2013; Comert, 2014;
Long, 2004). Yoresel mutfak, bolgeye 6zgii
yeme i¢me aliskanliklar1 ve yasam sekillerine
gore olusan kiiltiirel bir yapinin pargasi olarak
nitelendirilmektedir (Toks6z ve Aras, 2016).
Yoresel mutfak, yoredeki insanlarin gelenek
ve goreneklerine 6zgii pisirme teknikleri ya
da diger yontemlerle yenilebilir hale getiri-
lerek sunulan yiyecek ve igeceklerdir (Aksu,
Gezen ve Ozcan, 2017). Yoresel yemeklerin
hazirlanmasinda bolgeye 6zgii pisirme teknik-
lerin ve sunumlarinin kullanilmas1 bir mutfa-
&1 Ozgiin hale getiren en onemli 6zelliktir
(Giiler, 2010). Yiyeceklerin hazirlanmasinda
kullanilan pisirme yontemleri, hazirlanmasi
ve sunumunda kullanilan ekipmanlar, bolge-
nin iklimi, beslenme aligkanliklar1 ve bolgede
yetisen gida iirlinlerine gore tllkelerin mutfak
kiltlirlerinde farkliliklar goriilebilmektedir
(Pekyaman, 2008). Bu nedenle bir¢ok toplu-
mun mutfak kiiltiirleri ¢esitli tiriin zenginligi-
ne, yiyecek i¢ecek aligkanliklarina ve pek ¢ok
ayricaliklara sahiptir (Albayrak, 2013).

Kahramanmaras Mutfak Kiiltiirii

Kahramanmarag; kiiltiir, medeniyet, toplum
ve devletlerin ev sahibi oldugu ve O6nemli
olaylarin yasandigi ¢ok eski tarihi bir sehirdir.
Arastirmalara gore milattan 6nce dokuz binli
yillardan itibaren yerlesim yeri olan Marag’ta
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Hititler, Asurlular, Persler, Romalilar, Bizans-
lilar, Araplar ve Tirkler belirli zamanlarda
yasamislardir. Giiniimiizde Kahramanmarag
Tiirkiye’nin dikkat ¢eken onemli sehirlerin-
den biridir (Kiipelikilig, 2013).

Kahramanmaras ili, Giiney Toroslarin devami
olan Ahir Dagi’nin eteklerinde bulunmakta-
dir. Sehir; Maras, Elbistan, Goksun, Pazar-
cik Ovalar1 ve Ceyhan Nehri, Aksu ve Gok-
su Akarsularin bulundugu fiziki yapidadir.
Bulundugu konum olarak birden fazla iklim
cesitliligine sahip olan Kahramanmaras’in
zengin flora ve faunasi ile ormanlar1 sehre
Ozgii gilizelliklerdir (Dayisoglu, Yoriikoglu
ve Angel, 2017). Ovalarinin bereketli toprak-
larinda yapilan tarim, ovadan daga dogru her
bir metresinde goriilen mikro klimanin sagla-
dig1 zengin bitki ortiisiinde yer alan yenilebilir
otlar, badem, ceviz, fistik, melengi¢, sumak,
yabani meyve agaglari, insanlarin kendi top-
raklarinda yaptig1 modern kiiltiirel bahgecilik,
zeytinlikler ve baglar Kahramanmaras mutfak
kiiltlirtiniin ¢esitliliginin gostergesidir (Kiipe-
likilig, 2013).

Kahramanmaras mutfaginda Orta Asya go-
¢ebe insanin et ve mayalanmis siit tirtinlerini,
Mezopotamya’nin yarma (dégme), bulgur ve
“sar1 ¢eltik” pirinci gibi tahil gesitleri, Akde-
niz iklimi 6zelliklerinin sagladigi ¢esitli sebze,

meyve ve zeytinyagi bunlarin yaninda Giiney
Asya baharatlar1 da goriilmektedir. Kahra-
manmaras mutfak kiiltliri, gastronominin
giizelliklerini ve zenginligini tiim yonleriyle
yansitmaktadir. Kahramanmarag’ta bolgeye
0zgii tarhana gibi yogurt katilimli pigirme, ha-
zirlama ve pisirmede kullanilan mutfak arag
gerecleri, yemeklerin 6zelliklerine gore etin
secimi ve mangalda pisen kebaplarda har
gecmis Olgiin ates kullanimi tercih edilmekte-
dir. Yeme- icme aliskanliklari, sumak eksi aki-
t1 kullanim1 ve yemegi tamamlamada kuralla-
ra baglilik 6nemsenir (Dogan, Avci ve Yakar,
2014). Kahramanmaras mutfaginda bulgurlu
kofteler, hamur isleri, etli ve sebzeli yemekler
on plandadir. Maydanoz, kekik, nane, reyhan,
kirmiz1 toz biber, kirmizi pul biber, sumak
eksi akiti, urmu dut (karadut) eksisi, karabi-
ber, kimyon, sogan, sarimsak vb. tat vericile-
rin ve baharatlarin 6nemli bir yeri vardir.

Kahramanmaras yemeklerinin en Onemli
ozelligi bol etli, yagh, salgali, baharath ve ek-
sili olmasidir. Bolgenin genel olarak sebzeli,
etli ve soslu yemeklerinde nohut kullanilmak-
tadir. Yorenin mutfaginda bulunan yemekler,
yoreye 6zgl piring, ddgme (yarma) ve bulgur-
dan yapilan tamamlayicilar (garnitiir) ile tiike-
tilmektedir (Tablo 1).

Tablo 1. Kahramanmarag yoresel yemekleri (Dogan vd., 2014; Kiipelikili¢, 2013).

Yemek Turiu Yemek Adx

Bulgurlu Yemek-
ler ve Kofteler

Barbunyali Koéfte, Cig Kofte, Duigiirciik Koftesi, Eksili Kofte, I¢li Kofte,
I¢ Yagh Icli Kofte (Liklik Kofte), Mercimekli Kofte, Simit kdfte, Some-

lek Kofte, Susamli K6fte, Terbiyeli Yogurtlu Kofte, Yavan Kofte.

Corbalar

Eksili Bazlama Corbasi (Kasabine), Civiklama, Ciris Corbasi, Davutpasa

Corbasi, D6gmeli Mercimek Corbasi (Bos Sora), Diigiirciik Corbasi, Ek-
sili Melengic Corbasi, Eksili Kara Corba (Malkita Corbast), Eksili Corba.
Isirgan Corbast, Ilik Corbasi, Kazayagi Corbasi, Kelle Paga Corbasi, Ko-
meg¢ Corbasi, Mahliita Corbasi Maras Tarhana Corbasi, Muhaserli Mantar
Corbasi, Pit pit Lepesi, Sehriyeli Yayla Corbasi, Tirsik Corbasi, Un Topak
Corbasi, Yogurtlu Ulemeg Corbast.
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Dolmalar ve Sar-  Cokelek Sarmasi, Lahana Sarmasi, Mumbar Dolmasi, Pancar (Pazi1) Yap-

malar rag1 Sarmasi, Havu¢ Dolmasi, Zeytinyagh Asma (Uziim) Yapragi Sar-
masi, Zeytinyagli Karisik Dolma, Zeytinyagli Kuru Dolma, Kuru Sebze
Dolmasi, Taze Sebze Dolmasi.

Etli Yemekler Bulgurlu Bezdirme, Eksili Eya Sulusu, Eksili Kiska Tavasi, Eli Bogriinde
(Yanyana), Et Bezdirme, Elbistan Tag Kebabi, Kaburga Dolmasi, Kiyma
Tava, Miicadele (Civiklama), Yogurtlu Kebap, Patlican Tava, Sumakli

Eksili Patlican Kebabi,

Hamur Isi Yemek- Cos Borek (Maras Mantis1), Cirdingis, Kombe, Kul kombesi, Kurzinis,
ler Manti, Maras Coregi, Misir I¢lisi (Turtala), Sitkma (Sokum), Sekerli Pey-
nirli Borek, Pisik Omaci, Yufka Ekmek, Lahmacun.

Tcecekler Meyam kokii Serbeti, Ravanda Serbeti.

Kishk Yiyecekler  Bastik, Bugday (bulgur) Kaynatma, Cevizli Sucuk, Dolmalik Sebze Ku-
rusu, Kirma Zeytin, Kirmizi1 Pul biber, Koruk Eksisi, Kuru Meyve ¢esit-
leri, Nisasta, Pekmez, Peynir, Salca, Sumak Eksi Akiti, Tereyagi, Tursu,
Tarhana.

Pilavlar Acem Pilavi, (Havuglu Pilav), Asbuncuk (Ziyaret Pilavi), Bademli, D6g-
me Pilavi, Fistikli Pilav, Cekemli Pilav, Cigdemli Pilav, Gavut (Firik)
Pilavi, Helise, Kengerli Etli Pilav (Bulgur), Kérmenli Pilav, Muhaserli
Pilav, Sehriyeli Bulgur Pilavi, Patlicanli Bulgur Pilavi.

Salatalar-Yan Yi- Coban Salata, Eksili Havug Salatasi, Eksili Tursu, Eksili Salata, Mayda-
yecekler noz Piyazi, Sogan Piyazi, Ot Salatalar1 (Monca Piyaz), Soguk S6glirme,
Sogukluk Salatas.

Sebze Yemekleri Can Erigi Sulusu, Civiklama (patates lapasi), Cagla Sulusu, Cesitli Ot
Kavurmasi, Cesitli Ot Lepesi, Eksili Et Kabagi Sulusu, Eksili Havug Su-
lusu, Eksili Bamya, Eksili, Pilacka, Sebzeli Ulemeg, Soganlama (Kiska
Sulusu), Salatalik Sulusu.

Tathlar Asure, Hapisa, Cullama, Fistik Ezmesi, Maras Dondurmasi, Siitli Kabak,
Teleme, Karsambag, Sirin Tarhana.
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Sumak Bitkisi Genel Ozellikleri

Sumak, Anacardiacae (Antep fistigigiller) fa-
milyasina bagli Rhus cinsi dahil 150’ye yakin
bitkiye verilen addir. Memleketimizde basli-
ca iki tiir sumak yetismektedir. Bunlar Derici
sumagi (Rhus coriaria L.) ve Boyaci sumagi
(Rhus cotinus L.) dur (Oncii, 1951). Baharat
olarak kullanilan R. coriaria olup meyvele-
r1 kurutulduktan sonra belirli miktarda sofra
tuzu katarak ogiitiiliir. Sumak bitkisi 1-3 met-
re boyunda c¢ali seklinde bir agactir (Sekil
1). Yapraklar tek, tiiysii, 5- 15 yaprak¢iklidir
(Basoglu ve Cemeroglu, 1984). Sumak mey-
vesi Kanarya ve Madeira Adalarindan, Ku-
zey Afrika ve Giiney Avrupa iizerinden Iran
ve Afganistan’a kadar uzanan bdlgeye yayil-
mustir. Ulkemizde ise sumak, Ege ve Akdeniz
Bolgelerinde (Adana, Antalya, Aydin, Mugla)
ve Dogu Anadolu Bolgesinde (Bingdl, Diyar-
bakir, Malatya, Siirt) yabani olarak yetismek-
tedir (Baytop, 1963).

Dioscorides ve Ibn-Sina’nin kitaplarinda be-
lirtildigi gibi idrar veya gaz soktiiriicli ama-
ctyla ve inme gibi kronik belirtilerin tedavisi
icin sumak meyvesinden faydalanilmaktadir
(Davis, 1997; Mamikoglu, 2015; Tanker, Ko-
yuncu ve Coskun, 2007). Sumak dizanteri,
konjuktivit, karaciger hastaliklar1 ve anoreksi
ile birlikte yanik ve dermatit gibi cilt hasta-
liklarin tedavisinde uygulandig1 belirtilmistir
(Ali-Shtayeh, Al-Assali ve Jamous, 2013).
Sumagin diizenli sekilde kullanilmasiyla yag
orani fazla gida iirtinlerin neden oldugu ate-
roskleroz, oksidatif stres ve karaciger enzim-
lerinde onleyici etkisi oldugu vurgulanmakta-
dir (Setorki vd., 2012). Kok ve yapraklarindan
elde edilen dekoksiyon mide hastaliklarinda
ve olgunlasmis meyvelerinden elde edilen de-
koksiyon ise bobrek taglarini diistiriicli gaye-
siyle halk arasinda kullanilmaktadir. Sumagin
taze yapraklart da ayakkabinin tabanina yer-
lestirerek ayak derisindeki catlaklari tedavi et-
mekte olup meyvesinin ise sakiz seklinde ¢ig-
nenerek agizdaki yara veya karin agrilari igin
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Sekil 1. Sumak (Rhus coriaria L.) bitkisi
(OGM, 2021).

Sumak Eksi Akit1 Uretim Metodu

Agustos ve Eyliil aylarinda olgunlagan sumak
meyvesi, bitkinin dalindan koparilarak hasadi
edilir. Saplarindan ayrilan sumak meyvelerine
su ilave edilerek eksisi suya geginceye kadar
kanistirilir. Siizgeg ve tiilbent yardimiyla eksili
su, sumak meyvesi posasindan ayrilir. ikinci
ve liglincii islem dort defa tekrar edilerek posa-
da kalan eksi miktar1 en aza indirilir. Elde edi-
len eksili su 7 - 8 saat durultmaya birakilarak
tortusunun dibine ¢okmesi saglanir. Durultma
isleminden sonra eksili su tortulu kismindan
ayrilarak i ile alt1 glin arasinda giineste ko-
yulastirilmaya birakilir. Rengi koyu bordodur
(Sekil 2). Eksisi olduk¢a keskin hale gelen
eksi akit1 uygun kaplara yerlestirilir ve serin
ortamda depolanir (TPE, 2018).

—~—

Sekil 2. Sumak eksi akiti



Sumak Eksi Akitimin Kullanildig1 Yoresel
Yemekler

Sumak eksi akit1 bélgenin ¢orba, sebze ve et
yemekleri, bulgurlu koéfte yemekleri, tursu ve
dolmalarinda kullanilmaktadir. Bunlar; eksili
tursu, eksili eya sulusu, eksili ¢corba, eksili ha-
vug salatasi, eksili kofte, eksili salata, eksili et
kabagi sulusu, eksili bamya, havu¢ dolmasi,
kelle paga corbasi, kuru sebze dolmasi, taze
sebze dolmasi, anali babali dolma, zeytinyagli
dolma yemekleridir.

Sumak eksi akitinin kullanildigi yoresel ye-
mekler yore halki tarafindan verilen bilgilere
gore anlatilmis ve pisirilmistir. Sumak eksi
akitinin tadr ¢ok keskin olmasindan dolay1
cok az miktarda kullanilmaktadir. Yemege,
eksi tadinin yanm sira kivam ve renk de ver-
mektedir. Eksili yemeklerde domates ve bi-
ber salgasi, et suyu, zeytinyagi, tereyagi, kuru
nane, sarimsak ve pul biber gibi baharat ve
tatlandiricilar kullanilmaktadir. Ozellikle seb-
ze ve dolma yemeklerinde kirmizi et kullanil-
dig1 bilinmektedir. Sumak eksi akitinin kulla-
nildig1 yoresel yemeklerin bazilarmin genel
ozelliklerinden bahsedilerek gorsel olarak da
tanitmak amaciyla fotograflarla desteklenmis-
tir.

Eksili tursu: Eksili tursu, haslanan patlican
ve biberin sumak eksi akiti, su, sarimsak ve
kuru nane ile karistirilmasiyla elde edilen sos
ile harmanlanarak hazirlanir. Yorede bir gece
oncesinden hazirlanir ve ertesi giin yemege
hazir hale gelir. Genellikle mercimek koftesi
ile servis edilmektedir (Sekil 3). Ayrica bu ye-
mek Osmaniye’de de tiiketilmektedir.
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Sekil 3. Eksili tursu

Eksili aya sulusu: Eksili aya sulusu, yagsiz
kiymadan elde edilen mini kd&fteler, nohut,
salcali sos ve sumak eksi akiti ile yapilmakta-
dir Yemek zeytinyaginda kuru nane ve sarim-
sagin pisirilip ilave edilmesiyle tamamlanir
(Sekil 4). Bu yemege kemikli kaburga eti ek-
lendiginde, orijinal ismi olan eksili eya sulusu
yemegi olarak isimlendirilmektedir.

Sekil 4. Eksili aya sulusu

Eksili et kabagi sulusu: Et kabagi, bolgede
su kabagi ismiyle de adlandirilmaktadir. Di-
ger bolgelerde yemek disinda siis kabagi ola-
rak da kullanilmaktadir. Yilda bir defa yeti-
sen et kabag1 yorede taze iken pisirilmesinin
yani sira, temizlenip istenilen sekle getirilerek
daha sonra tiiketilmesi i¢in uygun kosullarda
muhafaza edilmektedir. Eksili et kabag1 sulu-
su, kirmiz1 et, et kabagi, nohut, salcali sos ve
sumak eksi akit1 ile yapilir. Yemek zeytinya-
ginda kuru nane, pul biber ve sarimsagin pi-
sirilip ilave edilmesiyle tamamlanir (Sekil 5).
Bu yemek genellikle yoresel pilavlardan olan
dogme pilavi ile servis edilmektedir.
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Sekil 5. Eksili et kabagi sulusu

Eksili bamya: Anadolu’da Konya yo6resinde
bilinen bamya yemeginin igerisine limon ye-
rine sumak eksi akiti ilave edilmektedir. Eksi-
li bamya, zeytinyaginda pisirilmis kuru nane
ve sarimsak ilave edilerek tamamlanir. Bunun
yani sira diger yemeklerde oldugu gibi bu ye-
mekte de nohut kullanilmaktadir (Sekil 6).

Sekil 6. Eksili bamya

Kelle paca corbasi: Kelle paca ¢orbasi, se-
hirde Maras paca olarak bilinmektedir. Ma-
ras paga corbasinin digerlerinden farkli olan
ozelligi sumak eksi akiti kullanilmasidir. Bu
corbada koyun veya keci kellesi ve paca kul-
lanilmaktadir. Kelle ve paca yeterli miktarda
su ile agir ateste yaklasik 5-6 saat boyunca pi-
sirilir. Pismis etler didiklenir ve ¢corba kabinda
yiksek ateste pul biber ile 1sitilir, et suyu, su-
mak eksi akit1 ve sarimsak ile tatlandirilarak
tamamlanir (Sekil 7).
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Sekil 7. Kelle paga corbast

Eksili ¢orba: Kirmizi mercimek, dogme (yar-
ma) ve onceden 1slatilmis nohut ile birlikte
haslanir. Igerisine istenilen sekilde dogranan
patlicanlar ilave edilir. Pismesine yakin su-
mak eksi akit1 ve tuz ile tatlandirilir. Son ola-
rak ayr1 bir tavada zeytinyagi ile birlikte salca,
kuru nane ve sarimsak pisirilerek yemege ila-
ve edilir. Mevsimine gore patlican yerine so-
gukluk (semizotu) kullanilmaktadir (Sekil 8).

Sekil 8. Eksili ¢corba

Kuru sebze dolmasi: Dolmalar, yazin taze
sebzelerden kisin ise kurutulmus sebzelerden
yapilmaktadir. Yaz mevsiminde 6zellikle be-
lirli aylarda patlican, do-lmalik biber, kapya
biber, kabak ve salatalik gibi sebzeler islem
gordiikten sonra giineste kurumaya birakilir.
Piring, kiyma, sarimsak, sogan, biber sal¢ast,
domates, kuru nane, kekik ve sumak eksi akiti
ile bir dolma i¢i hazirlanir. Hazirlanan dolma
ici, diri kalacak sekilde haslanmis sebzelere
doldurulur ve pisirmeye birakilir (Sekil 9).



Pisirme suyunda da sumak eksi akit1 kullanil-
maktadir.

Sekil 9. Kuru sebze dolmasi

Sonu¢

Kahramanmaras mutfagimin yoresel yemek-
leri genellikle tahil tirlinleri, nohut gibi kuru
baklagil, sebze, eksi ve baharatin birlesimi
ile olugsmaktadir. Eksi aromasini vermek i¢in
mutfaklarinda kullanilan sumak eksi akit1 en
yaygin kullanima sahip olup; koruk suyu,
urmu dut (karadut) eksisi, nar eksisi ve erik
eksisi de kullanilmaktadir. Sumak eksi akiti
yemegi acitmamasi i¢in pismesine yakin za-
manda ilave edilir. Uriiniin yemege eksi tad1
vermesinin yani sira kivam ve renk de ver-
mektedir. Sumak eksi akiti ile birlikte yeme-
gin sosuna; nane, sarimsak, salca, et suyu gibi
baharat, tatlandiric1 ve aroma vericiler ilave
edildiginde, yemegi daha da lezzetli kilmak-
tadir. Urmu dut (karadut) eksisi, sumak eksisi
ile birlikte karigtirilarak kullanildiginda yeme-
ge daha fazla lezzet vermektedir. Sumak eksi-
sinin tad1 keskin oldugu i¢in salatalarda eksi
olarak kullanilmasi tercih edilmemektedir. Bu
nedenle salatalarda sumak baharati, nar eksisi
veya erik eksisi kullanilmaktadir.

Sumak, bir¢ok hastalik ve semptomlarin te-
davisinde kullanildig:r bilinmektedir. Sumak
eksi akitinin yemeklerde kullanimi arttirilarak
belirtilen hastaliklarin tedavisinde faydali ola-
cagi diisiintilebilir.
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Sumak eksi akitinin sadece bu bolgeye ait
kalmayip diger bolgelerimizde tanitilmasi
ve mutfaklarinda yaygin olarak kullanilmasi
amaciyla; bolgede yetistirilen sumak meyve-
sinin envanteri ¢ikarilmali, gerekirse devlet
destekli yeni liretim ve yetistirme alanlar1 ha-
zirlanmalidir. Uretici firmalarm piyasaya sun-
dugu sumak eksi akitinin tiikketici agisindan
almabilirligi, diger alternatif {irtinlere gore fi-
yatinin yiiksek olmas1 alim giiciiniin diigmesi-
ne sebep olabilir. Uriin gramajlar1 daha diisiik
tutularak piyasaya makul fiyatlarla sunulursa
mutfaklarda kullanimi daha yaygin hale ge-
lebilir ve tiiketicinin yeni {iirlinii benimseme
siirecine olumlu etki edebilir. Ulke genelin-
de fuarlarda etkinlikler diizenlenerek tanitimi
yapilabilir. Halk egitim merkezleri ve as¢ilik
egitimi verilen kurslarda sumak eksi akitinin
kullanildig1 yemeklerle ilgili workshop egi-
timleri diizenlenebilir. Universitelerin as¢ilik
ve gastronomi boliimlerinde sumak eksi aki-
t1 ve eksili yemekler ders seklinde verilebilir.
Bunun yan sira restoran meniilerinde sumak
eksi akitinin kullanildig1 yoresel yemekle-
re daha fazla yer verilmeli ve lilke genelin-
de yayginlastirilmalidir. Bu sayede sehrin ve
iilke mutfaginin gastronomisine katki sagla-
yacag diistiniilmektedir.
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Oz

Mikroorganizma topluluklarinin besine ulagim ve savunma amagh ortak yasam tarzini ifade eden
biyofilmlerin dezenfektan ve antibiyotiklere kars1 gelistirdigi direng, bu mikrobiyal topluluklar ile
savasmak i¢in farkli yontemlerin uygulanmasi konusunda arastirmalar yapilmasini gerektirmistir.
Urettikleri hiicre dis1 polimerik maddelerden olusan matrise gdmiilii olarak yasayan biyofilm
topluluklar1 bulunduklar1 ylizeye gii¢lii bir sekilde yapistigindan ortamdan uzaklastirilmalar
giiclesmektedir. Gida kaynakli hastaliklara sebep olan mikroorganizmalar biyofilm olusturarak
ylizeylerde yasamlarini siirdiirebilmektedirler. Boyutlar1 100 nm»yden kiicliik olan glimiis
nanopartikiiller genis yiizey alani-hacim oranlarindan kaynaklanan benzersiz fiziksel ve kimyasal
ozellikleriyle Gram pozitif ve Gram negatif bakterilere karsi genis spektrumlu antibakteriyel
aktiviteye sahiptirler ve direng tetiklememektedirler. Bu ¢alismada gida isletmelerinde olusan
biyofilmlere kars1 kullanilabilecek giimiis nanopartikiil uygulamalar1 incelenmistir.

Anahtar Kelimeler: Biyofilm, dezenfektan, gida giivenligi, giimiis nanopartikiil, hijyen

Biofilm Problem and Silver Nanoparticle Applications in Food
Processing Facilities

Abstract
The resistance developed by biofilms against disinfectants and antibiotics, which express the life-
style of microorganism communities for access to food and defense, has required research on the
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application of different methods to combat these microbial communities. Biofilm communities
that live embedded in the matrix consisting of the extracellular polymeric substances they produce
are strongly adhered to the surface where they are located, making it difficult to remove them
from the environment. Microorganisms that cause foodborne diseases can survive on surfaces by
forming biofilms. Silver nanoparticles, which are smaller than 100 nm, have broad spectrum anti-
bacterial activities against Gram-positive and Gram-negative bacteria with their unique chemical
and physical properties due to their large surface area volume ratio and do not cause resistance. In
this study, silver nanoparticle applications which can be used against biofilms in food processing

facilities were investigated.

Keywords: Biofilm, disinfectant, food safety, silver nanoparticles, hygiene

Giris

Bakteriler, insan hastaliklarinin ve oliimle-
rinin baslica kaynagi olan, en ¢ok goriilen
mikroorganizma grubu olarak ifade edilmek-
tedir (Wilson, 2012). Mikroorganizmalarin ve
patojen bakterilerin olusturdugu biyofilmler,
ozellikle antimikrobiyal ajanlara kars1 gelis-
tirdikleri direng sebebiyle halk sagligi acisin-
dan biiylik 6neme sahiptir (Donlan, 2002).
Restoranlarda servis edilen yemeklerden kay-
naklanan gida kaynakli salginlarin oran1 tam
olarak bilinmese de tiiketilen bu yemekler,
gida kaynakli salgin hastalik kaynagi olarak
onem arz etmektedir (Jones ve Angulo, 2006).
Gelismis tilkelerde gida kaynakli hastalikla-
rin %70 ‘inin, toplu tiiketim yapilan restoran
ve benzeri isletmelerde hazirlanan gidalarla
baglantili oldugu diistiniilmektedir (Alsayeqh,
2015). Patojen bakterilerin pek ¢ogu uygun
ortam kosullar1 olustugunda gidalar ve gida-
lara temas eden yiizeylerde biyofilm olustur-
maktadir. Gida isletmelerinde biyofilmlerin
varligi gida giivenligi agisindan risk teskil
etmektedir (Shi ve Zhu, 2009). Restoran mut-
faklar1 ve benzeri gida isleme ortamlari, mik-
roorganizmalarin su ve besine ulasimi veya
hammaddeler ile mikroorganizmalarin tagin-
mas1 gibi biyofilm olusumunu destekleyen
cesitli kosullar1 saglayabilmektedir (Bower,
McGuire ve Daeschel, 1996).
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Son donemde benzersiz fizikokimyasal 6zel-
likleri glimiis nanopartikiillerin (NP’lerin) an-
timikrobiyal ajan olarak en ¢ok kullanilan na-
nomateryallerden biri haline gelmesine sebep
olmaktadir. Glimiis NP’ler, antimikrobiyal
ve antibiyotiklere alternatif olarak kullanil-
maktadir (Abbaszadegan vd., 2015). Giimiis
NP’ler, pek ¢ok Gram negatif ve Gram pozi-
tif bakteriyi yok etmek icin etkili bir ajandir.
Ayrica antibiyotiklere direncli suslara karst da
bakterisit etki gostermektedir (Pulit-Prociak
ve Banach, 2016).

Biyofilm Yapisi ve Ozellikleri

Biyofilmler, gida {iretim ortaminin tipine ve
kolonilesen tiirlere bagli olarak farkli kom-
pozisyonlara sahip bir hiicre dis1 matrisine
gomiilli, bakteri ve mantar gibi bir veya daha
fazla tiir mikroorganizmanin olusturdugu
karmasik mikrobiyal ekosistemlerdir (Galig,
Garcia-Gutierrez, Miguelez, Villar ve Lombo,
2018). Bir yiizeye, cisme, ara yiizeye ya da
birbirine yapisik halde bulunan bu mikroor-
ganizma topluluklarindan olusan ve ekzopo-
limerik matris (EPS) i¢inde gomiilii bulunan
biyofilmler, maddelerin diflizyonunu kisitla-
yabilmeleri ve biliyiikk protein molekiillerini
baglayabilmeleri sebebi ile antimikrobiyalle-
re kars1 direng gelisimine neden olmaktadir
(Donlan ve Costerton 2002; Ishida, Ishida,
Kurosaka, Otani ve Kobayashi, 1998). Yumu-
sak celik iizerinde gelisen dogal bir biyofilmin



tarama elektron mikroskopu (SEM) goriintiisii
Sekil 1’de verilmistir. Bir biyofilmde birden
fazla bakteri tlirlinlin bulunmasi biyofilmin
bir yiizeye yapismasini kolaylastirabilmesi-
nin yani sira bu ‘karisik biyofilmler’, kuater-
ner amonyum bilesikleri gibi dezenfektanlara
ve diger biyositlere karsi daha yiiksek direng
gostermektedir (Galié vd., 2018). Ayrica bu
farkli tlirler arasi iletisim biyofilmin gelisi-
mini, yapisint ve islevini sekillendirmektedir
(Yang vd., 2011).

Sekil 1. Endiistriyel bir su sisteminde sekiz
haftalik bir periyotta yumusak celik yiizeyde
gelisen dogal bir biyofilmin goriintiisii (Don-

lan, 2002)

Biyofilmlerdeki bakteri hiicreleri, niikleik
asitler (DNA, RNA), polisakkaritler, lipid-
ler ve proteinler gibi biyomolekiilleri igeren
kendi iirettikleri bir hiicre dis1 matris (ECM)
icine gomiili sekildedir. ECM {iretimi tiim bi-
yofilmlerin ortak ilkesidir (Flemming ve Win-
gender, 2010). Hiicre dis1 matrisin %3’ mat-
risin anahtar bilesenleri olan polisakkaritler,
proteinler, biyofilm yapisinin olusmasinda rol
oynayan ekstraseliilar DNA (eDNA), RNA,
peptidoglikan, lipitler, surfektanlar, Ca* ve
benzeri iyonlar, glikolipitler, fosfolipidler ve
mebran keseciklerinden, %97’si ise besinleri,
metabolitleri ve hiicre parcalama {irlinlerini
absorbe eden sudan olusmaktadir (Karatan
ve Watnick, 2009). Biyofilmde hiicrelerin kii-
melenmesi ve mikrokolonilerin olusumu i¢in
gerekli olan ekzopolisakkaritlerin yapilari,
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bilesenleri ve Ozellikleri birbirinden farklidir.
Ekzopolisakkaritler, biyofilmde diger karbon-
hidratlarin, proteinlerin, niikleik asitlerin ve
lipidlerin yapismasi igin yapi iskeleti gorevi
gormektedirler (Rabin vd., 2015). eDNA, bi-
yofilm yapisinin olusturulmasinda ve stabili-
tenin saglanmasinda, proteinler ve proteinli
ekler (pili, fimbria, curli), asidik ve hidrofobik
amino asitlerin varlig1 sayesinde bakteriyel
adezyonda 6nemli bir rol oynamaktadir (Va-
sudevan, 2014).

Biyofilm Olusum Basamaklari

Biyofilm olusum siireci, ilgili organizma, di-
ger mikroorganizmalarin varligi, substratin
dogasi, besin bulunabilirligi, hidrodinamik
kosullar, sicaklik, tutunacag yiizeyin 6zellik-
leri hiicre ytizeyi 6zellikleri, pH ve ozmolarite
gibi ¢ok sayida degiskene baglidir. Bu faktor-
ler biyofilmin nihai yapisini etkilemektedir
(Donlan, 2002).

Biyofilm olusumu (Sekil 2) ¢ok asamali bir
prosestir (Dufour, Leung ve Lévesque, 2012).
Ilk asamasinda mikroorganizmalar, biyofilm
yapisi olusturmadan besin aramak i¢in temas
ylizeylerine geri doniisiimlii olarak tutunmak-
tadir (Donlan, 2002). Bu asamada ylizeye
tutunmasi i¢in mikrobiyal hiicreleri kendine
ceken, sert suda minerallerle birlesen gevsek
karbonhidrat ve protein koleksiyonuna sahip
bir hazirlayic1 tabaka olusmaktadir (Choud-
hary, Singh ve Agarwal, 2020).
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Sekil 2. Biyofilm olugma asamalar1 (Dufour vd., 2012).

Mikrobiyal hiicrenin ylizeye cekildikten son-
ra, tim materyaller i¢in ortak olan itici giic-
lerin iistesinden gelmesi icin flagella, pili,
fimbria veya glikokaliksin varligi, mikrobiyal
baglanma oranimi etkilemektedir. Bu eklenti-
ler, daha kalic1 baglanma mekanizmalar1 olu-
sana kadar hiicrenin yiizeye bagli kalmasini
saglamaktadir.

Hiicre ylizeyinin hidrofobik olmasi da bag-
lanma i¢in biiyiik 6nem tasimaktadir (Donlan,
2001; Kumar ve Anand, 1998). Bulunduklar
ortamda geri doniisiimlii tutunmadaki zayif
etkilesimler, besin miktar1 ve yiizeydeki ¢ev-
resel kosullar yasam i¢in uygunsa, mikroorga-
nizmalar iyonik ve kovalent baglar gibi giiclii
baglar1 kullanarak yiizeye geri doniisiimsiiz
olarak tutunurlar (Donlan, 2002). Baglanma
yiizeyinin yiik, hidrofobiklik ve piiriizliiliik
gibi ozellikleri, ilk bakteri yapigsmasini belir-
lemektedir (Palmer, Flint ve Brooks, 2007).
Ortaya ¢ikan elektrik yiikii, hazirlayici tabaka
olustugunda, ters yiike sahip bakterileri ¢eken
ve mikrobiyal hiicrelerin geri doniisiimsiiz
baglanmasina neden olan yiizeyde birikmek-
tedir (Choudhary vd., 2020). Geri doniigiim-
siiz tutunma asamasinda etkilesimler, hidro-
fobik, iyon-dipol, iyon-iyon, dipol-dipol, es
degerlikli baglar ve hidrojen etkilesimi gibi
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cesitli kisa menzilli kuvvetlerdir (Zottola,
1994). Ayrica hiicreler tarafindan salgilanan
EPS’ler geri doniisiimsiiz tutunmada hiicrenin
ylizeye yapisma oranini arttirarak, yiizeyden
uzaklagmasini zorlastirmaktadir (Zhao, Zhao,
Wang ve Zhong, 2017). Geri doniisiimsiiz
olarak ylizeye tutunan bakteri hiicreleri ¢oga-
larak biyofilmlerin temel yap1 birimleri olan
mikrokolonileri olusturmaya baslamakta-
dir (Costerton, 1999; Huang, Li ve Gregory,
2011). Bu asamada EPS’nin salgilanmasi ve
mikroorganizmalarin ¢ogalmasi ile birlikte
hiicrelerin ¢ekirdek algilama (QS) molekiilleri
iiretilerek hiicreler arasi iletisim saglanip EPS
yapisi ve yogunluk hakkinda bilgi toplanmak-
tadir (Clutterbuck vd., 2007).

Quorum Sensing (QS), ¢oklu patojenik genle-
rin ekspresyonunu diizenleyen mikrobiyal bir
sinyal sistemidir (Ohta vd., 2020). QS, bakte-
riyel gida bozulma siirecinde ve ayn1 zamanda
bakterilerin patojenitesinde yer almasi nedeni
ile gida zehirlenmesi riskini arttirmasi sebebi
ile gida giivenligi ile yakindan ilgilidir (Gali¢
vd., 2018). Et {iriinleri, siit {irlinleri ¢ig sebze-
ler ve su tirlinleri gibi farkli gida maddelerin-
de ¢esitli sinyal molekiilleri tespit edilmistir
(Blana ve Nychas, 2014).



Biyofilm olusumunun dordiincii basamagi
olan olgunlagma basamaginda mikrokoloniler
olusturan mikroorganizmalar ii¢ boyutlu kule
veya mantar benzeri sekiller olusturmaktadir
(Taraszkiewicz, Fila, Grinholc ve Nakoniecz-
na, 2013). Hiicre-hiicre etkilesimlerinin etkin
oldugu bu siiregte, biyofilm bakterileri ken-
dilerini planktonik benzerlerinden ayiran ka-
rakteristik fizyolojik ozellikler sergiledikleri
heterojen bir fizikokimyasal ortam meydana
gelmektedir (Beloin, Roux ve Ghigo, 2008).
Bu asamada biyofilm ile ilgili baz1 genle-
rin ekspresyonu gerceklesmektedir. Bu gen
iirtinleri, biyofilmin ana yap1 malzemesi olan
EPS icin gereklidir. Matris olusumunu, biyo-
film icinde besinlerin taginmasi i¢in su dolu
kanallarin olusumu izlemektedir. Su kanallar
mikrokoloni topluluklarina besin dagitan ve
olusan atiklar1 uzaklastiran bir dolagim siste-
mi gdrevine sahiptir (Parsek ve Singh, 2003).
Biyofilm olgunlagmasindan sonra, dispersi-
yon adimi1 besin yoklugu, fazla niifus, yogun
rekabet ve benzeri sayisiz faktdr nedeniyle ak-
tif ya da pasif sekilde dagilmaktadir. Dagilma
biyofilmin tamaminda ya da bir pargasinda
meydana gelebilmektedir (Rabin vd., 2015).

Gida isletmeleri A¢isindan Biyofilm Varh-
ginn Onemi

Biyofilmler gida isletmelerinde ekonomik ka-
yiplara ve gida giivenligi sorunlarina sebep
olabilmektedir. Mekanik parcalarin tikanarak
calismalarinin engellenmesi, 1s1 transferini
azaltarak daha yiiksek enerji tiiketimine se-
bep olmasi ve yiizeylerdeki korozyon hizini
arttirarak malzeme kaybina ve artan porozite-
ye sebep olmakla birlikte gida ve gida isleme
ortamlarindaki varligi1 da gida kaynakli has-
taliklara yol agmasi nedeniyle ciddi bir halk
saglig riskidir (T¢éllez, 2010). Ayrica biyofilm
aktivitelerinin gidalarin raf dmriiniin kisalma-
sina, tadin ve diger duyusal 6zelliklerin degis-
mesine de sebep olabilecegi belirtilmektedir
(Shi ve Zhu, 2009).
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Biyofilmler gida kaynakli enfeksiyonlarin
ana kaynagidir. Biyofilm olusturma, patojen
bakterilerin gida iiretim alanlarinda dondur-
ma, tuzluluk, asidite, denzenfeksiyon gibi
cevresel streslerden korunmasini saglamakta-
dir (Brooks ve Flint, 2008). Gida giivenligini
tehdit eden biyofilmler, ¢ogunlukla Listeria
monocytogenes, Escherichia coli, Salmonella
enterica, Campylobacter jejuni ve Pseudomo-
nas aeruginosa gibi bazi enfektif bakteriler ile
Staphylococcus aureus ve Bacillus cereus gibi
toksijenik bakteriler tarafindan iiretilmekte-
dir (Chmielewski ve Frank, 2003; Galié vd.,
2018). Bunun disinda gidalarda bozunmaya
neden olan Pseudomonas spp bakterileri de
biyofilm olusturmaktadir (Unlii, 2020).

Gida kaynakli hastaliklar, gida iiretim ve
servis hizmeti veren restoran ve benzeri is-
letmelerde uygunsuz gida isleme uygulama-
lariyla iligkilendirilmektedir. Gida kaynakli
bulagmalara en fazla sebep olan gida hazirla-
ma uygulamalari; gida iiretim alanin yetersiz
temizligi, yetersiz pisirme, kontamine olmus
ekipmanlar, uygun olmayan saklama sicaklik-
lar1 ve gilivenli olmayan kaynaklardan alinan
hammaddeler, personelin yanlis uygulamalari
ve ¢apraz bulagsma olarak siralanabilmektedir
(Cakiroglu ve Ugar, 2008). Biyofilmlerin en
cok goriildiigii ylizeyler su, siit ve diger sivi
boru hatlari, pastorizator plakalari, ters ozmoz
membranlari, masalar, calisan eldivenleri,
karkaslar, temas yiizeyleri, ambalaj malzeme-
leri, hammaddeler ve katki maddeleri i¢in de-
polama silolari, dagitim borulari, giderler vb.
olarak siralanmaktadir (Camargo, Woodward,
Call ve Nero, 2017). Biyofilmler 6zellikle te-
mizlik uygulamasinin tam olarak yapilamadi-
g1 kor nokta (drenajlar, duvarlar ve tavanlar,
boru hatlari, pompalar, vanalar, contalar, ko-
seler, baglantilar vb.) diyebilecegimiz alanlar-
da olusmaktadir (Giaouris ve Simdes, 2018).
Ayrica biyofilm yapisindan ayrilan hiicrelerin
gidanin temas ettigi kontamine yiizeyler veya
kontamine ekipmandan kaynaklanan aerosol-
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lerde bulunmasi da bulagmaya sebep olmakta-
dir (Reij ve Den Aantrekker, 2004).

Biyofilm Ici Antimikrobiyal Direnc

Biyofilmlerde diisiik difiizyon, anaerobik
gelisme, mikroorganizmalarin azalan biiyii-
me oranina bagli fizyolojik degisiklikler ve
antimikrobiyal maddeleri bozan enzimlerin
iretimi gibi biyofilmin yapisal ve fizyolojik
ozellikleri antimikrobiyal diren¢ olusmasi-
na neden olmaktadir (Donlan ve Costerton,
2002; Winkelstroter, Teixeira, Silva, Alves
ve De Martinis, 2014). Planktonik mikroor-
ganizmalara oranla antimikrobiyallere karsi
10-1000 kez daha giiclii olan biyofilmlerin ¢e-
sitli korunma mekanizmalar1 bulunmaktadir.
Biyofilmde EPS’nin antimikrobiyallerle et-
kilesime girebilen bir polimer olarak matrise
gomiili hiicrelere ulasmadan once antimikro-
biyallerin niifuzunu engelledigi ve aktivitele-
rini baskilayabildigi ya da antimikrobiyallere
baglanip difiizyonlarin1 geciktirerek veya on-
larla kimyasal olarak reaksiyona girerek inak-
tivasyonlarina neden oldugu diisiiniilmektedir
(Araujo, Lemos, Mergulhdo, Melo ve Simdes,
2011). Biyofilm hiicreleri kendilerini planto-
nik hiicrelerden ayiran fizyolojik olarak ifa-
de eden spesifik diren¢ genlerine de sahiptir.
Biyofilmler 6zellikle i¢ katmanlarda besin ve
oksijenin azaldig1 durumlarda hayatta kalabi-
lir ve diisilk metabolik faaliyetler nedeni ile
antimikrobiyallerin etkilerinden korunabil-
mektedir (Abdallah, Benoliel, Drider, Dhuls-
ter ve Chihib, 2014). Biyofilmlerin antibiyo-
tik duyarliligr ile ilgili ¢alismalarda, karma
tiir biyofilmlerde tek tiir biyofilmlere kiyasla
genellikle daha yiiksek diren¢ gozlemlenmis-
tir (Simoes, Bennett ve Rosa, 2009). Bunlarin
disinda, B-laktamaz ve benzeri enzim aracili
direnc, hedef bolgelerin gizlenmesi, akis pom-
palart kullanilarak antibiyotik ekstriizyonu,
Gram-negatif bakterilerde oldugu gibi dis zar
yapisinin varligi bilinen diren¢ mekanizmalari
olarak siralanabilmektedir (Abebe, 2020).
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Biyofilmlerin Kontrolii ve Onlenmesi

Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalari
(HACCP) sistemi, yemek servisi yapan iglet-
melerde gida kontaminasyonunu ve mikrobi-

yal liremeyi 6nlemek icin yararli bir arag ola-
rak kabul edilmektedir (Valero vd., 2016).

Biyofilmin olusmasinin engellenmesi, olus-
mus biyofilmin gideriminden daha etkili bir
yaklasim oldugu belirtilmektedir (Simdes,
Simdes ve Vieira, 2010; Zhao vd., 2017).
Biyofilm olusmasinin engellenmesi (i) bak-
teriyel ylizey yapigmasmin veya baslatma
adiminin inhibisyonu; (ii) Quorum Sensing
sistemine miidahale; (iii) ikinci niikleotid ha-
berci sinyal molekiilleri ile modiilasyon; (iv)
biyofilm olgunlagsmasimin kimyasal olarak
engellenmesi ve (v) olgun biyofilmlerin bo-
zulmas1 gibi farkli adimlarda gergeklestirile-
bilmektedir (Ghosh, Jayaraman ve Chatterji,
2020).

Giliniimiizde tek basina, yan etki olusturma-
dan biyofilmleri basarili bir sekilde 6nleyen
ya da giderimini saglayan bir strateji bulun-
mamaktadir. Temel biyofilm 6nleme strateji-
si, bakteriler yiizeye yapismadan diizenli te-
mizlik ve dezenfeksiyon yapilmasidir. Bunun
yaninda ornegin biyofilm dedektorleri ya da
ylizey sensorleri kullanilarak biyofilmler daha
olgunlagsmadan kontrolleri saglanabilmektedir
(Simdes vd., 2010).

Olgun biyofilmlerin giderimi i¢in pek cok
yontem bulunmaktadir (Zhao vd., 2017).
Gida isletmelerinde biyofilmlerdeki olgunlas-
mis hiicrelerin giderilmesi, firgalama ve kazi-
ma gibi etkili fiziksel islemlerin yan1 sira en-
zim, deterjan, yiizey aktif madde, dezenfektan
ve/veya 1s1 kullanilarak uygulanan kimyasal
islemler gerektirmektedir (Gonzalez-Rivas,
Ripolles-Avila, Fontecha-Umafia, Rios-Cas-
tillo ve Rodriguez-Jerez, 2018).

Mevcut biyofilmleri ortadan kaldirmak igin
kullanilan geleneksel yontemler disinda cge-



sitli, fiziksel, kimyasal ve biyolojik yontem-
ler bulunmaktadir. Fiziksel yontemler, soguk
plazma, iyonize radyasyon, siliper-yiiksek
manyetik alanlar, ultrason uygulamalari, mo-
lekiiler fircalar, yiiksek darbeli elektrik alan-
lar1 ve biyositlerle kombine edilmis diisiik
elektrik alan uygulamalarin1 igermektedir
(Kumar ve Anand, 1998; Van Houdt ve Mi-
chiels, 2010). Biyolojik yontemler daha yiik-
sek etkinlik, daha diisiik toksisite, daha fazla
strdiirtilebilirlik ve daha az bakteriyel direng
gelisimine sebep olmaktadir. Bu yodntemle-
rin en 6nemli ornekleri; quorum quenching
(QQ), enzimler; enerji ayristirma, hiicre duva-
11 hidrolizi ve bakteriyofajlarin kullanimi gibi
uygulamalardir (Malaeb vd., 2013). iki veya
daha fazla kontrol yonteminin kombinasyo-
nu olan engel teknolojisi, biyofilm hiicreleri-
ni gida isleme alanlarindan etkili bir sekilde
uzaklastirmak i¢in kullanilan bir yontemdir
(Khan, Tango, Miskeen, Lee ve Oh, 2017).
Bu yontemlerin pek ¢ogu konvensyionel ola-
rak kullanilmamaktadir.

Dezenfeksiyon islemi gida endiistrisinde,
geleneksel olarak fiziksel yontemlerden 1s1
yoluyla (sicak su veya buhar seklinde) ve ge-
nellikle halojenler, kuaterner amonyum bile-
sikler, amfoterik {riinler, asitler, biguanidler,
iyodoforlar, peroksigenler ve benzerleri gibi
stvi kimyasallar (dezenfektanlar) uygulan-
mastyla gerceklestirilmektedir (Holah, 1995;
Gonzalez-Rivas vd., 2018). Geleneksel anti-
mikrobiyallere direngli bakterilere karsi, yeni
biyofilm kontrol stratejileri gerekmektedir
(Zhao vd., 2017).

Giimiis Nanopartikiiller

Nanoteknolojinin gida sanayinde kullanimu,
isleme, paketleme, gida giivenligi ve fonk-
siyonel gidalarin gelistirilmesi uygulamalari
olarak oOzetlenmektedir. NP’ler, gida sana-
yinde, biyoyararlilig1 ve besin emilimini art-
tirmak ic¢in biyokatalizator, antimikrobiyal,
lezzet gelistirici veya viskozite kontrdlii vb.
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amaclarla gida katkis1 olarak kullanilmakta-
dir. Bunlarin yani sira raf 6mrii ve diger 6zel-
likleri korumak amagl paketleme materyallle-
rinde kullanildiklar1 gibi gidalardaki sicakligi
ve nemi kontrol etmek i¢in nano sensor olarak
ya da mikrobiyal gelisimi engellemek i¢in pek
¢ok alanda NP’lere bagvurulmaktadir (Patel,
Patra, Shah ve Khedkar, 2018).

Nanoteknolojinin gelismesi ile nanomateryal-
ler ilaca direncli enfeksiyonlar: tedavi etmek
icin etkili bir alternatif antimikrobiyal strateji
haline gelmektedir. Fonksiyonel NP’ler, hiic-
re ¢evresine antimikrobiyal ajanlarin taginma
oranini arttirma veya alternatif olarak mat-
ris dispersiyon ajanlarini tasima yeteneginin
gelistirilmesini saglamalar1 ile biyofilmleri
kontrol etmek veya ortadan kaldirmak icin
umut verici bir teknoloji iirliniidiir. NP’ler
hem biyofilm olusumunun engellenmesi hem
de bir yiizeyde olusmus biyofilmlerin yok
edilmesi i¢in kullanilabilmektedir (Gongal-
ves, da Silva, Signini ve Naves, 2017). NP’ler
100 nm’den kiiciik parcaciklar olup (Sekil
3), Gram pozitif ve Gram negatif bakterilere
kars1 genis spektrumlu antibakteriyel aktivi-
teleri; genis yiizey alani- hacim oranlarindan
kaynaklanan benzersiz kimyasal ve fiziksel
ozelliklerine baglanmaktadir (Kim vd., 2007,
Wang vd., 2016). Giimiis NP’lerin, bakteri,
virlis ve diger okaryotik mikroorganizmala-
ra kars1 antimikrobiyal etkinlik acisindan en
etkili NP oldugu kanitlanmistir (Gong vd.,
2007). Glumiis NP’lerin bir¢cok biyolojik en-
geli agma ve reaktif oksijen tiirleri tiretme ka-
pasitesi bulunmaktadir (Marambio-Jones ve
Hoek, 2010). Giimiis NP’lerin antibakteriyel
etkinligi, konsantrasyonuna ve tutulma stire-
sine gore farklilik gostermektedir.
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Sekil 3. Areca catechu’nun yaprak ekstresi kullanilarak sentezlenen giimiis NP’lerin SEM mik-

rograflar1 (Shruthi, Prasad, Vinod, Balamurugan ve Shivamallu, 2017)

Gilimiis NP’ler hiicre zarma baglanmaktadir
ve bakteri i¢ine niifuz etmektedir, daha sonra
bakteri zarinda bulunan kiikiirt iceren protein-
ler ve hiicrelerdeki DNA gibi fosfor igeren bi-
lesiklerle etkilesime girmektedir. Partikiillerin
DNA’nin replikasyon yetenegini kaybetme-
sine sebep olduguna ve hiicresel proteinlerin
giimiis NP uygulamasinda inaktive oldugu-
na inanilmaktadir (Sondi ve Salopek-Sondi,
2004). Ayrica hiicre zarinda zarin gegirgen-
ligini arttiran yapisal degisikliklere neden
olmaktadir. Glimiis NP’ler bakteri hiicresi-
ne girdiginde, merkezinde diisiik molekiiler
agirlikll bir bolge olusturur, tercihen solunum
sistemine ve hiicre bdoliinmesine saldirarak
hiicre 6liimiine yol agmaktadir. NP’ler bak-
teri hiicreleri i¢inde bakterisidal aktivitelerini
artiran giimiis iyonlar1 salgilamaktadir (Feng
vd., 2000; Morones vd., 2005; Sondi ve Salo-
pek-Sondi, 2004).

Ayrica bakteri hiicrelerinin 6liimiine neden
olan bir diger giimiis NP mekanizmasi glimiis
NP’ler tarafindan serbest radikallerin olustu-
rulmasi olarak degerlendirilebilmektedir. Gii-
miis NP’ler bakterilerle temas ettiginde serbest
radikallerin olustugunu ve bu serbest radikal-
lerin hiicre zarina zarar verdigini ve hiicrenin
Olmesine yol agabilen gdzenekli hale getire-
bildigini One siiren elektron spin rezonans
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spektroskopi ¢aligmalar1 yapilmaktadir (Kim
vd., 2007). Giimiis NP’lerin bakteriyel diren-
ce neden olmamasina antibiyotiklerin aksine,
giimiis NP’lerin antibakteriyel etkilerini yal-
nizca belirli bir bolgede degil, bakteri duva-
11, proteosentez ve DNA gibi birkag¢ derecede
gostermesinin sebep oldugu diisiiniilmektedir
(Morones vd., 2005; Shrivastava vd., 2007).
Morones vd. (2005) glimiis NP’lerin, bakteri
hiicresine girisini ve kontrol numunesi ile kar-
stlastirildiginda (Sekil 4) hiicre zarinda olus-
turdugu gozle goriiliir hasar1 gostermislerdir.

Gilimiis NP’lerin bakteriyel biyofilmler {ize-
rine etikleri iizerine pek cok arastirma yapil-
mistir. Sondi ve Salopek-Sondi (2004) giimiis
NP’lerin E. coli iizerindeki antimikrobiyal
etkisini arastirdiklar1 c¢alismadaayr1 kati ve
sivi ortamlar kullanmislardir. Bu arastirma-
nin sonuglarma gore kat1 yiizeyde ¢ok etkili
olan giimiis NP’ler s1v1 ortamda sadece E. coli
gelisimini geciktirebilmislerdir. Bu durumun
sebebi olarak bu partikiillerin diisiik kolloidal
dayaniklilig1 gosterilmistir.

Kalishwaralal ve ark. (2010) giimiis NP’lerin
P, aeruginosa ve Staphylococcus epidermidis
suslarina kars1 antibiyofilm aktivitesini analiz
ettikleri ¢alismalarinda, 100 nm boyutunda
giimiis NP’ler ile 24 saat inkiibasyon sonra-



sinda olusan biyofilm miktarinin %98 oraninda
inhibe edildigini gozlemlemislerdir. 50 nm bo-
yutunda glimiis NP ile inkiibasyon sonrasinda
ise biyofilmin ekzopolisakkarit i¢eriginin azal-
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tildig1, bakteriyel canliligin etkilenmemesine
ragmen biyofilm olusumunun inhibe edildigi
belirtilmistir.

, =
1), .
a

_

Sekil 4. Farkl biiyiikliiklerdeki P. aeruginosa 6rneginin TEM goriintiileri. (a) Kontrol numunesi;
yu g g g
(b) ve (c) daha once glimiis NP’ler ile muamele edilmis numuneler (Morones vd., 2005).

Namasivayam ve Allen Roy (2013) tarafindan
gelistirilen giimiis NP’lerin, biyofilmi zayif-
lattig1 ve ilaglarin penetrasyonunu engelleyen
biyofilm matrisinin karbonhidrat ve protein
icerigini azalttig1 ifade edilmistir. Son yillarda,
giimiis hidrojen peroksit ile birlikte dezenfek-
tan olarak kullanilmaya baglanmistir (Scenihr,
2014). Davoudi ve ark. (2012)’nin yaptiklari
calismada 30 ppb giimiis iceren %0,3’liik hid-
rojen peroksit soliisyonunun E coli, Proteus
mirabilis ve Klebsiella pneumoniae bakterileri
lizerine antimikrobiyal etkinligi test edilmis ve
bu patojenlere karsi kombinasyonlarmin ¢ok
gliclii antimikrobiyal etki gosterdigi saptan-
migtir. Diger ¢alismalarda, diistik H,O, ve Ag”
konsantrasyonlarinin  Enterobacteriaceae ve
toplam bakteri sayisini azalttigini bildirilmistir.
Armon ve ark. (2000) yaptiklar1 bir ¢aligmada
30 ppm hidrojen peroksit ve 30 ppb giimiis iyo-
nu kombinasyonunun biyofilm biiylimesini 6n-
lemede tek basina hidrojen peroksit ya da tek
basina glimiis iyonlarindan daha etkili ve 1 ppm
klor soliisyonunun biyofilm 6nleme etkinligi-
nin hazirlanan kombine dezenfektandan daha
yiiksek oldugunu saptamiglardir. Shrivastava
ve ark (2007)’nin yaptiklar1 ¢alismada glimiis
NP’lerin antimikrobiyal etkisinin Gram negatif
bakterilere karsi Gram pozitifierden daha fazla
oldugunu tespit etmislerdir.
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Sonuc¢

Sonu¢ olarak biyofilmler gida isletmelerinde
meydana gelebilen ve halk saglig1 agisindan bii-
yuk etkileri olan istenmeyen olusumlardir. Ayn1
zamanda, isletmelere ekonomik ac¢idan da bii-
yiik yiik getirmektedirler. Yapilarinda bulunan
mikroorganizmalarin degisik tiirlerden ve cins-
lerden olustugu da bilinmektedir. Bundan dolay1
farkli oranlarda olusacak antimikrobiyal direng
de biyofilm ile savasta goz Oniine alinmalidir.
Gilimiis NP’ler olas1 bir direng tetiklemedikleri
ve halk saglig1 agisindan risk olusturmadiklari
icin degerli antimikrobiyal yapilardir. Giimis
NP’lerin kullanim1 hem kolay hem de diger tek-
niklerle beraber yapildiginda katma deger sag-
ladigindan hizli bi¢imde hayata gegmektedir.
Bu caligma Istanbul Universitesi-Cerrahpasa
Bilimsel Arastirma Projeleri Koordinasyon Bi-
rimi tarafindan desteklenmistir. Proje numaras:
TDK-2019-34310.

Kaynakc¢a

Abbaszadegan, A., Ghahramani, Y., Ghol-
ami, B., Hemmateenejad, A., Dorostkar,
S., Nabavizadeh, M., Sharghi, H. (2015).
The effect of charge at the surface of silver
nanoparticles on antimicrobial activity against
gram-positive and gram-negative Bacteria: a
preliminary study. Hindawi Publishing Cor-

59



Gida Isletmelerinde Biyofilm Sorunu ve Giimiis Nanopartikiil Uygulamalart

poration Journal of Nanomaterials, 16(1), 53.
DOI:10.1155/2015/720654

Abdallah, M., Benoliel, C., Drider, D., Dhul-
ster, P., Chihib, N. E. (2014). Biofilm forma-
tion and persistence on abiotic surfaces in the
context of food and medical environments. Ar-

chives of Microbiology, 196(7), 453—472.

Abebe, G. M. (2020). The role of bacteri-
al biofilm in antibiotic aesistance and food
contamination, Review Article. Interna-
tional Journal of Microbiology, 2020 (281).
DOI:10.1155/2020/1705814

Alsayeqh, A. F. (2010). Possible factors for
food safety infraction and fraud continuity in

restaurants in Saudi Arabia. Assiut Veterinary
Medical Journal, 61(146), 154-169.

Araujo, P.A., Lemos, M., Mergulhdo, F.,
Melo, L., Simoes, M. (2011). Antimicrobial
resistance in biofilms to disinfectants. In: Mén-
dez-Vilas A, (Eds). Science against microbial
pathogens: communicating current research and
technological advances (pp. 826— 834). Bada-
joz: Formatex

Armon, R., Laot, N., Lev, O., Shuval H., Fat-
tal B. (2000). Controlling biofilm formation by
hydrogen peroxide and silver combined disin-
fectant. Water Science and Technology, 42, 187-
92.

Beloin, C., Roux, A., Ghigo, J. M. (2008).
Escherichia coli biofilms. Current Topics in Mi-
crobiology and Immunology, 322, 249-289.

Blana, V.A., Nychas, G. J. E. (2014). Presence
of quorum sensing signal molecules in minced
beef stored under various temperature and pack-
aging conditions. International Journal of Food
Microbiology, 173, 1-8.

Brooks, J.D., Flint, S.H. (2008). Biofilms in
the food industry: problems and potential solu-

tions. International Journal of Food Science
and Technology, 43, 2163-2176.

60

Bower, C.K., McGuire, J., Daeschel, M.A.
(1996). The adhesion and detachment of bacte-
ria and spores on food-contact surfaces. Trends
in Food Science and Technology, 7, 152—157.

Camargo, A.C., Woodward, J.J., Call, D.R.,
Nero, L.A. (2017). Listeria monocytogenes in
food-processing facilities, food contamination,
and human listeriosis: the Brazilian scenario.
Foodborne Pathogens and Disease, 14, 623-
636.

Chmielewski, R. A. N., Frank, J. F. (2003).
Biofilm formation and control in food process-
ing facilities. Comprehensive Reviews in Food
Science and Food Safety, 2(1), 22-32.

Choudhary, P., Singh, S., Agarwal V. (2020).
Microbial biofilms. In: Bacterial Biofilms, Inte-
chOpen. DOI: 10.5772/intechopen.90790

Clutterbuck, A. L., Woods, E. J., Knotten-
belt, D. C., Clegg, P. D., Cochrane, C. A., Per-
cival, S. L. (2007). Biofilms and their relevance

to veterinary medicine. Veterinary Microbiolo-
gy, 121(1-2), 1-17.

Costerton, J.W. (1999). Introduction to bio-
film. International Journal of Antimicrobial
Agents, 11(3-4), 217-221.

Cakiroglu, F. P., Ucar, A. (2008). Employees’
perception of hygiene in the catering industry in
Ankara (Turkey). Food Control, 19, 9-15.

Davoudi, M., Ehrampoush, M. H., Vakili, T.,
Absalan, A., Ebrahimi, A. (2012). Antibac-
terial effects of hydrogen peroxide and silver
composition on selected pathogenic enterobac-
teriaceae. International Journal of Environ-
mental Health Engineering, 2012, 1-23. DOI:
10.4103/2277-9183.96148

Donlan, R. M. (2001). Biofilm formation:
A clinically relevant microbiological pro-
cess. Clinical Infectious Diseases, 33(8), 1387—
1392. DOI10.1086/322972



Donlan, R. M. (2002). Biofilms: Microbial
life on surfaces. Emerging Infectious Diseases,
8(9), 881-90.

Donlan, R. M., Costerton, J. W. (2002). Bio-
films: survival mechanisms of clinically rele-

vant microorganisms. Clinical Microbiology
Reviews, 15(2), 167-193.

Dufour, D., Leung, V., Lévesque, C.M. (2012).
Bacterial biofilm: structure, function, and anti-

microbial resistance. Endodontic Topics, 22(1),
2-16. DOI: 10.1111/5.1601-1546.2012.00277.x

Feng, Q. L., Wu, J., Chen, G. Q., Cui, F. Z.,
Kim, T. N., Kim, J. O. (2000). A mechanistic
study of the antibacterial effect of silver ions
on Escherichia coli and Staphylococcus aureus.

Journal of Biomedical Materials Research,
52(4), 662-668.

Flemming, H.C., Wingender, J. (2010). The
biofilm matrix. Nature Reviews Microbiology,
8(9), 623-633.

Galie, S., Garcia-Gutierrez, C., Miguelez, E.
M., Villar, C. J., Lombo, F. (2018). Biofilms
in the food industry: Health aspects and control
methods. Frontiers in Microbiology, 9, 898.

Ghosh, A., Jayaraman, N., Chatterji, D.
(2020). Small-molecule inhibition of bacterial
biofilm. ACS Omega, 5(7), 3108-3115. DOI:
10.1021/acsomega.9b03695

Giaouris, E. E., Simoées, M. V. (2018). Patho-
genic biofilm formation in the food industry and
alternative control strategies. I¢inde: Holban,
A. M., Grumezescu, A. M. (Eds): Handbook
of Food Bioengineering, Foodborne Diseases
(pp-309-377). UK: Elsevier Academic Press

Goncalves, R.C., da Silva D. P., Signini, R.,
Naves, P. L. F. (2017). Inhibition of bacterial
biofilms by carboxymethyl chitosan combined
with silver, zinc and copper salts. Internation-
al Journal of Biological Macromolecules, 105,

385-392. DOI: 10.1016/j.1jbiomac.2017.07.048

AYDIN GASTRONOMY, 6 (1), 51-63, 2022

Nuray Giirliik, Ahmet KOLUMAN, Tolga KAHRAMAN

Gong, P, Li, H., He, X., Wang, K., Hu, J., Tan,
W., Zhang, S., Yang, X. (2007). Preparation
and antibacterial activity of Fe,O,~Ag nanopar-
ticles. Nanotechnology, 18, 285604-285610.

Gonzalez-Rivas, F., Ripolles-Avila, C., Fon-
techa-Umaiia, F., Rios-Castillo, A. G., Rodri-
guez-Jerez, J. J. (2018). Biofilms in the spot-
light: Detection, quantification, and removal

methods. Comprehensive Reviews in Food Sci-
ence and Food Safety, 17(5), 1261-1276.

Holah, J.T. (1995). Special needs for disinfec-
tants in food-handling establishments. Revue

Scientifique et Technique Office International
des Epizooties, 14, 95-104.

Huang, R., Li, M., Gregory, R. L. (2011). Bac-
terial interactions in dental biofilm. Virulence,
2(5), 435-444.

Ishida, H., Ishida, Y., Kurosaka, T., Otani,
K.S., Kobayashi, H. (1998). In vitro and in vivo
activities of levofloxacin against biofilm-pro-
ducing Pseudomonas aeruginosa. Antimicrobi-

al Agents and Chemotherapy, 42, 1641-1645.

Jones, T.F., Angulo, F.J. (2006). Eating in
restaurants: A risk factor for foodborne disease?
Clinical Infectious Diseases, 43, 1324-1328.

Kalishwaralal, K., BarathManiKanth, S.,
Pandian, S. R., Deepak, V., Gurunathan, S.
(2010). Silver nanoparticles impede the bio-
film formation by Pseudomonas aeruginosa and
Staphylococcus epidermidis. Colloids and Sur-
faces B: Biointerfaces, 79(2), 340-344. DOI:
10.1016/j.colsurfb.2010.04.014.

Karatan, E., Watnick, P. (2009). Signals, reg-
ulatory networks, and materials that build and
break bacterial biofilms. Microbiology and Mo-
lecular Biology Reviews, 73(2), 310-347.

Khan, I., Tango, C.N., Miskeen, S., Lee, B.H.,
Oh, D.H. (2017). Hurdle technology: A novel

approach for enhanced food quality and safe-
ty—A review. Food Control, 73, 1426—1444.

61



Gida Isletmelerinde Biyofilm Sorunu ve Giimiis Nanopartikiil Uygulamalart

Kim, J.S., Kuk, E., Yu, K., Kim, J. H., Park,
S. J., Lee, H.J., Kim, S.H., Park, Y.K., Park,
Y.H., Hwang, C.Y., Kim, Y.K., Lee, Y.S.,
Jeong, D.H., Cho, M.H. (2007). Antimicrobi-
al effects of silver nanoparticles. Nanomedicine,
3, 95-101.

Kumar, C. G., Anand, S. K. (1998). Signifi-
cance of microbial biofilms in food industry: a

review. International Journal of Food Microbi-
ology, 42(1-2), 9-27.

Malaeb, L., Katuri, K.P., Logan, B.E., Maab,
H., Nunes, S.P., Saikaly, P. E. (2013). A hybrid
microbial fuel cell membrane bioreactor with a
conductive ultrafiltration membrane biocathode
for wastewater treatment. Environmental Sci-

ence and Technology, 47 (20), 11821-11828.

Marambio-Jones, C., Hoek, E. M. (2010).
A review of the antibacterial effects of silver
nanomaterials and potential implications for
human health and the environment. Journal of
Nanoparticle Research, 12(5), 1531-1551.

Morones, J. R., Elechiguerra, J. L., Cama-
cho, A., Holt, K., Kouri, J. B., Ramirez, J.
T., Yacaman, M. J. (2005). The bactericid-
al effect of silver nanoparticles. Nanotech-
nology, 16, 2346-2353. DOI: 10.1088/0957-
4484/16/10/059

Namasivayam, K. R., Allen Roy, E. (2013).
Anti biofilm effect of edicinal plant extracts
against clinical isolate of biofilm of Escherich-
ia coli. International Journal of Pharmacy and
Pharmaceutical Research, 5(2), 486-489.

Ohta, A., Fukumoto, A., lizaka, Y., Kato, F.,
Koyama, Y., Anzai, Y. (2020). Quorum sensing
inhibitors against Chromobacterium violaceum
CV026 derived from an actinomycete metabo-
lite library. Biological and Pharmaceutical Bul-
letin, 43(1), 179-183.

Palmer, J., Flint, S., Brooks, J. (2007). Bacte-
rial cell attachment, the beginning of a biofilm.

Journal of Industrial Microbiology and Bio-
technology, 34(9), 577-588.

62

Parsek, M. R., Singh, P. K. (2003). Bacterial
biofilms: an emerging link to disease pathogen-

esis. Annual Review of Microbiology, 57, 677-
701.

Patel, A., Patra, F., Shah, N., Khedkar, C.
(2018). Application of nanotechnology in the
food industry: Present status and future pros-
pects. In: Grumezescu, A.M., Holban, A.M.
(Eds.) Handbook of Food Bioengineering, Im-
pact of Nanoscience in the Food Industry (pp.
1-27). London: Academic Press

Pulit-Prociak J., Banach M. (2016). Silver
nanoparticles—a material of the future? Open
Chemistry, 14, 76-91.

Rabin, N., Zheng, Y., Opoku-Temeng, C.,
Du, Y., Bonsu, E., Sintim, H.O. (2015). Bio-
film formation mechanisms and targets for de-

veloping antibiofilm agents. Future Medicinal
Chemistry, 7(4), 493-512.

Reij, M.W., Den Aantrekker, E.D. (2004).
Recontamination as a source of pathogens in
processed foods. International Journal of Food
Microbiology, 91 (1), 1-11.

Scenihr (2014). Nanosilver: safety, health and
environmental effects and role in antimicrobi-
al resistance. Scientific Committee on Emerg-
ing and Newly Identified. Health Risks. https://
ec.europa.eu/health/scientific_committees/
emerging/docs/scenihr o 039.pdf

Simoées, M., Bennett, R. N., Rosa, E. A. S.
(2009). Understanding antimicrobial activities
of phytochemicals against multidrug resistant

bacteria and biofilms. Natural Product Reports,
26(6), 746-757.

Simoes, M., Simoes, L. C., Vieira, M. J.
(2010). A review of current and emergent bio-
film control strategies. LWT - Food Science and
Technology, 43(4), 573-583.

Shi, X., Zhu, X. (2009). Biofilm formation and
food safety in food industries. Trends in Food
Science and Technology, 20(9), 407-413.



Shrivastava, S., Bera, T., Roy, A., Singh, G.,
Ramachandrarao, P., Dash, D. (2007). Char-
acterization of enhanced antibacterial effects of

novel silver nanoparticles. Nanotechnology, 18,
225103-225111.

Shruthi, G., Prasad, K. S., Vinod, T. P., Bal-
amurugan, V., Shivamallu, C. (2017). Green
synthesis of biologically active silver nanopar-
ticles through a phytomediated approach using
areca catechuleafextract. ChemistrySelect,2,32,
10354-10359, DOI:10.1002/slct.201702257.

Sondi, I., Salopek-Sondi, B. (2004). Silver
nanoparticles as antimicrobial agent: a case
study on E. coli as a model for Gram-negative
bacteria. Journal of Colloid and Interface Sci-
ence, 275, 177-182.

Taraszkiewicz, A., Fila, G., Grinholc, M.,
Nakonieczna, J. (2013). Innovative strate-
gies to overcome biofilm resistance. BioMed
Research International, 2013: 150653. DOI:
10.1155/2013/150653.

Téllez, S. (2010). Biofilms and their impact
on food industry. VISAVET Outreach Journal.
https://www.visavet.es/en/articles/biofilms-im-
pact-food-industry.php

Unlii, G. (2020). Bacterial biofilms: Forma-
tion, prevention and control. Food Technol-
ogy Magazine, 74 (10). https://www.ift.org/
news-and-publications/food-technology-mag-
azine/issues/2020/october/columns/food-safe-
ty-and-quality-bacterial-biofilms-forma-
tion-prevention-and-control

Valero, A., Rodriguez, M.-Y., Posada-Izqui-
erdo, G. D., Pérez-Rodriguez, F., Carrasco,
E., Garcia-Gimeno, R. M. (2016). Risk fac-
tors influencing microbial contamination in
food service centers. In: Makun, H.A. (Ed),
Significance, Prevention and Control of Food
Related Diseases (pp. 28-58). Intech. DOI:
10.5772/63029

AYDIN GASTRONOMY, 6 (1), 51-63, 2022

Nuray Giirliik, Ahmet KOLUMAN, Tolga KAHRAMAN

Van Houdt, R., Michiels, C. W. (2010). Bio-
film formation and the food industry, a focus on

the bacterial outer surface. Journal of Applied
Microbiology, 109(4), 1117-1131.

Vasudevan, R. (2014). Biofilms: microbial cit-
ies of scientific significance. Journal of Micro-
biology and Experimentation, 1(3), 84-98.

Wang, C., Kim, Y. J., Singh, P., Mathiyal-
agan, R., Jin, Y., Yang, D. C. (2016). Green
synthesis of silver nanoparticles by Bacillus
methylotrophicus and their antimicrobial activ-
ity. Artificial Cells, Nanomedicine and Biotech-
nology, 44(4), 1127-32.

Wilson, D. J. (2012). Insights from genom-
ics into bacterial pathogen populations. PLOS
Pathogens, 8(9), €1002874. DOI: 10.1371/jour-
nal.ppat.1002874

Winkelstroter, L. K., Teixeira, F. B., Silva, E.
P., Alves, V. F., De Martinis, E. C. (2014). Un-
raveling microbial biofilms of importance for
food microbiology. Microbial Ecology, 68(1),
35-46.

Yang L., Liu Y., Wu H., Hoiby N., Molin S.,
Song Z. J. (2011). Current understanding of

multi-species biofilms. International Journal of
Oral Science, 3, 74-81.

Zhao, X., Zhao, F., Wang, J., Zhong, N.
(2017). Biofilm formation and control strategies
of foodborne pathogens: Food safety perspec-
tives. RSC Advances, 7(58), 36670-36683.

Zottola, E.A. (1994). Scientific status, summa-
ry, microbial attachment and biofilm formation,

a new problem for food industry. Food Tech-
nology, 48, 107-114.

63






AYDIN GASTRONOMY, 2022, 6 (1), 65-78 Derleme/ Review

Sekerleme Uretiminde Kullanilan Hammaddeler ve Fonksiyonel
Yumusak Sekerleme Uretimi

Hazel ONDER
Manisa Celal Bayar Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi,
Gida Miihendisligi Bolimii
hazelonder24@gmail.com
ORCID: 0000-0002-1267-5051

Alev Yiiksel AYDAR
Manisa Celal Bayar Universitesi, Miihendislik Fakiiltesi,
Gida Miihendisligi Bolimii
alevyuksel.aydar@cbu.edu.tr
ORCID: 0000-0001-9780-0917

Gelis tarihi / Received: 24.03.2021 Kabul tarihi / Accepted: 25.05.2021

Oz

Sekerleme tiiketiminin dis ¢liriimesi, Tip 2 diyabet, kardiyovaskiiler hastaliklar ve metabolik send-
rom gibi sagliga zararli etkilerinden dolay1 giinlimiizde sekerlemelere daha saglikli bir form kazan-
dirmak i¢in fonksiyonel sekerleme sektorii gelismeye baslamistir. Bir sekerleme {iriiniine islevsel
bir 6zellik kazandirmak icin besin igeriginin biyoaktif bilesenlerle arttirilmasi, sagliga yararh ol-
mayan bilesenlerin azaltilmasi veya daha degerli bir besin bileseni ile degistirilmesi gibi yontem-
ler uygulanmaktadir. Fonksiyonel {iriin iiretimi uygun recetenin olusturulmasiyla baglamaktadir.
Fonksiyonel sekerleme iiretimi i¢in hangi sekerleme ¢esidinin kullanilacagina karar verilmelidir
ve bu lriiniin tiretim prosesinde fonksiyonel bilesenlerin hangi kosullardan etkilenebilecegi belir-
lenmelidir. Fonksiyonel bilesenlere yer agmak i¢in ¢ikarilan veya azaltilan herhangi bir bilesenin
iirliniin tadinda, raf 6mriinde ve kalitesinde ¢ok biiyiik degisikliklere yol agmamasi gerekmekte-
dir. Ayrica fonksiyonel bilesenin son tiriin kalite parametrelerini (nem igerigi, toplam kat1 madde,
denge bagil nemi, pH degeri, jel mukavemeti, viskozite, doku veya kristallesme derecesi vb.) nasil
etkileyecegi de belirlenmelidir. Bu ¢alismada sekerlemeler hakkinda genel bilgilerin ve fonksiyo-
nel yumusak sekerleme iiretimindeki yaklasimlarin sunulmasi amaglanmaistir.

Anahtar Kelimeler: Beslenme, duyusal, fonksiyonel, saglik, sekerleme, tekstiir

Raw Materials Used in Confectionery Products and Functional
Soft Confectionery Production

Abstract
The functional confectionery sector has started to develop in order to give confectionery a health-
ier form due to the harmful effects of confectionery consumption such as tooth decay, Type 2 di-
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abetes, cardiovascular diseases, and metabolic syndrome. In order to give a confectionery a func-
tional feature, methods such as increasing the nutrient content with bioactive ingredients, reducing
the components that are not beneficial to health or replacing them with a more valuable nutrient
component are applied. Production of functional products begins with the creation of an appro-
priate recipe. It should be decided which type of confectionery will be used for the production of
functional confectionery and it should be determined under which conditions the functional com-
ponents may be affected in the production process of the product. Any component that is removed
or reduced for the addition of functional ingredients should not cause major changes in the taste,
shelf life and quality of the product. It should also be determined how the functional component
will affect the quality parameters of the final product (moisture content, total solids, equilibrium
relative humidity, pH value, gel strength, viscosity, texture or crystallization degree, etc.). In this
study, it is aimed to present general information about confectionery and approaches in functional

soft confectionery production.

Keywords: Diet, sensorial, functional, health, confectionery, texture

Giris

Diinyada sekerleme {irtinleri pazarinin 2019°da
210,3 milyar dolara ulastig1 ve 2027°de yillik
%3,6’lik bir biliylime pay1 ile 270,5 milyar
dolara ulasacagi tahmin edilmektedir. Bu
pazarin %58,01’lik biiyliik kismini ¢ikolata
alirken diger sekerlemeler (yumusak ve sert
sekerler) ve sakiz ise %41,99’luk kisminda
yer almaktadir (Global Confectionery Market
Report, 2019). Diinya sekerleme sektoriinde
2020 yilinda en yiiksek paya sahip ilk 5
sirketin Mars Wrigley Confectionery, Ferrero
Group, Mondelez International, Meiji Co. Ltd.
ve Hershey Co. oldugu bildirilmistir (Candy
Industry, 2020). Sekerlemeler genellikle
cikolata, sert sekerlemeler, yumusak
sekerlemeler olarak siniflandirilmakla beraber
draje, fondan, fac, jel seker, karamel, meyan
kokii sekeri, marsmelov, marzipan, sakiz,
tablet gibi bircok farkli sekerleme c¢esidi
bulunmaktadir. Dogu ve Tiirk Kkiiltiiriinde
onemli yer tutan ve gilinlimiize kadar gelmis
diger sekerleme {iriinlerinden bazilar1 akide
ve Mevlana gibi sert sekerler, helva, serbet,
jole, pestil, macun ve sakkarozun, sitrik asit
ve nigasta ile pisirildikten sonra, i¢ine meyve
aromalar1, findik, fistik, ceviz, Hindistan
cevizi gibi kuru meyveler veya kaymak ilave
edilmesi sonrasi pudra sekeri ile kaplanarak
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tilketilen lokumdur (Yilmaz, Yildirirm ve
Karakus, 2019; Isin ve Cakmak, 2020).
Tiim bu sekerleme cesitlerinde temel bilesen
monosakkarit, oligosakkarit ve polisakkarit
olarak  simiflandirilan  karbonhidratlardir
(Gilines, Palabiyik ve Kurultay, 2018).

Seker kamisi veya pancarindan elde edilen
sakkaroz geleneksel sekerleme {iriinlerinin
temel bilesenidir ve seker endiistrisi
sakkarozun fiziksel ve kimyasal o6zellikleri
etrafinda gelismistir (Dodson ve Pepper,
1984). Sekerlemenin diger 6nemli bilesenleri,
diger sekerler ve suruplar, siit iirlinleri (sit
tozu, sekerli yogunlastirilmis siit), kati ve
stv1 yaglar, kakao, tahil tirtinleri, findik, kuru
meyveler, aroma maddeleri, ¢esitli zamklar ve
jellestirici maddelerdir (Pickford ve Jardine,
2000).

Sekerleme iiretiminde kullanilan sekerin tarihi
milattan dnceki yillara dayanmaktadir. Seker
kamisiin MO 1000°den 6nce Yeni Gine ve
komsu adalarda yetistirildigi bilinmektedir.
Hintliler seker kamisindan seker elde etmek
i¢in ilk teknikleri tasarlamisti. MO 6. ve
4. ylzyillar arasinda, Persler, ardindan
Yunanlilar, seker kamisin1 kesfedip Bati’ya
getirmistir  (EastAgri, 2009).  Sekerin
bulunmasiyla sekerleme iirlinlerinin tiretimi
gelismeye baslamis ve yavas yavas giiniimiiz



sekerleme {riinleri ve sektorii olusmustur.
Istanbul’ da sekerci loncalarmimn kurulusunun
Osmanli Imparatorlugu’ndan daha eskiye
dayandigi ve bu loncalardan bazilariin
Giilabciydn (gililsuyu yapanlar), Hosdbciyan
(hosafyapanlar), Paliideciydn (pelte yapanlar),
Lokmaciyan (lokma yapanlar), Helvaciydn
(helva yapanlar) ve Agdaciyan (hurma
sekerlemesi yapanlar) oldugu belirtilmistir.
Avrupa’nin sekerleme ve tatli iirlinlerinde
Sark (Dogu) kiiltiirliniin 6nemli bir yer ettigi,
Osmanli donemi Oncesi badem sekeri, giil
receli, peynir sekeri gibi bazi sekerlemelerin
Osmanli doneminde ise siitlag, akide sekeri ve
serbetin Avrupa’ya gegctigi bilinmektedir (Isin
ve Cakmak, 2020). Tiirkiye’de gilinlimiize
kadar gelmis en eski sekerlemeci 18. yiizyilda
kurulmus olan ve akide sekeri ile Tiirk lokumu
tireten Haci Bekir Sekerleme’dir (Glivemli,
2018).

Sekerleme iiriinleri, 6zellikle cocuklar olmak
tizere farkli niifus gruplariyla biiyiik ragbet
goren genis bir yiiksek kalorili gida grubunu
temsil etmektedir (Dorn, Savenkova, Sidorova
ve Golub, 2015). Sekerleme tiiketimi tlkeler
arasinda biiytik 6lctide farklilik gostermektedir
ancak gelismis ekonomilere sahip 6zellikle
Avrupa llkelerinde sekerleme tiiketiminin
daha yiiksek oldugu gortilmektedir. Kisi
basina ¢ikolata tiiketimi en fazla olan iilkeler
9 kg ile Isveg ve 7,9 kg ile Almanya’dir (Wolf,
2016).

Diinya Saglik Orgiitii (WHO) yetiskin ve
cocuklarda giinliik alinan enerjinin %10 unu
gecmeyecek oranda seker tliketilmesini ve
2 yasin altindaki ¢ocuklarda ise gidalarla ve
iceceklerle seker aliminin 6nlenmesini tavsiye
etmektedir (Ballali, Vecchio, Chiffi, Gafare
ve Gregori, 2013). Dis ciirtikleri, glikoz
toleransi, diyabet, kardiyovaskiiler hastaliklar,
hipertansiyon, ateroskleroz ve kalp hastaligi,
cocuklarda hiperaktivite, obezite, gida
alerjileri ve kanser gibi hastaliklar fazla seker
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tilketimi ile iligskilendirilmis baslica saglik
sorunlar1 arasindadir (Anderson, 1997). Fazla
sekerleme tiiketiminin saglik sorunlarinaneden
olmasi biyoaktif bilesenlerce zenginlestirilmis
fonksiyonel sekerleme iretimine yonelimi
artirmistir (Giines vd., 2018). Bu derlemede
sekerlemeler hakkinda genel bilgiler ve
fonksiyonel yumusak sekerleme icin yapilan
bazi ¢alismalarin sunulmasi amaclanmistir.

Sekerleme Uretiminde Kullanilan
Hammaddeler ve Fonksiyonlari

Seker (Sakkaroz)

Sekerlemenin ana tatlandirici  maddesi

sakkarozun ticari olarak %23’i seker
pancarindan %77°si ise seker kamisindan elde
edilmektedir (Hinkova, Bubnik ve Kadlec,
2015). Geleneksel sekerleme iiriinlerinde
seker/su  konsantrasyonu  mikrobiyolojik
aktiviteyi inhibe edebilecek diizeydedir.
Normalde, bir sekerleme iriiniindeki
herhangi bir surup faz1 %76 nin lizerindedir
ve bu kuru madde seviyesinde, iirtinler 1 yila
kadar raf Omriine sahiplerdir. Sakkarozun
suda c¢oziintirliigii sicakligin yilikselmesiyle
artmaktadir, ortam sicakliginda (20°C)
%066’11k bir ¢ozelti olustururken 85°C” de %80
¢Oziinlirdiir. Sekerleme iiretiminde kaynama
noktasinin sekerlemenin kati igeriginin bir
Ol¢iisii olarak kullanildigina dikkat etmek
onemlidir. Suda c¢oziinlir seker miktar
arttikca kaynama noktas1 ylikselmektedir.
Ornegin %90 sakkaroz ¢ozeltisi 123°C ‘de
kaynarken %97’lik bir ¢ozelti ise 150°C°
de kaynamaktadir. Sekerleme {iriiniindeki
nem miktar1 azaldik¢a son firiiniin sertligi,
stabilitesi ve raf dmrii artmaktadir (Dodson ve
Pepper, 1984).

Invert Seker

Invert seker, sakkarozun hidroliziyle elde
edilen ve sakkarozdan 1,3 kat daha tath olan
glikoz ve friiktoz karigimidir. Invert seker
olarak adlandirilmasinin sebebi diiz polarize
15181 spesifik doniis acisinin, glikoz ve
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friikktoz seker karisiminin optik izomerlerinin
varligindan dolayr pozitiften negatif bir
degere  degismesidir.  Sakkaroz  invert
sekere doniistiiglinde, glikoz ve friikktozun
suda toplam c¢oziiniirligli sakkarozun suda
cOzuintirliglyle kiyaslandiginda daha fazladir.
Busebeple invertlesme reaksiyonu sonucunda,
sakkaroz miktar1 azalirken ¢oziiniirliik arttig1
icin kristalizasyon azalmaktadir. Friiktoz
ve glikozun kristallesmesi sakkarozdan
daha wuzun siirede gerceklesmektedir ve
invert sekerin 9%10-15 oraninda varlig
sakkarozun kristallesmesini engelledigi i¢in
ozellikle yumusak sekerlemeler i¢in onemli
bir bilesendir (Wolf, 2016). Ticari olarak
invert seker, yaklasik %70 ¢ozilinlir kati
konsantrasyonuna sahip bir surup olarak
hazirlanir. Invert seker iiretiminde, %0,25
hidroklorik asit iceren %65’lik bir sakkaroz
cOzeltisinin bir saat boyunca 50°C° de
tutulmasindan sonra asidi notralize etmek i¢in
sodyum bikarbonat eklenir. Alternatif olarak,
sakkaroz ¢ozeltisine uygun bir enzim ¢ozeltisi
eklenebilir ve karisim, orta derecede 1s1altinda
gece boyunca bekletilebilir. Invertlesme
derecesi; sicaklik, siire, enzim miktar1, asit
cesidi, suyun sertligi gibi bir¢cok etkene bagl
olarak degisebilmektedir (Ranken, 1997).

Glikoz Surubu (Misir Surubu)

Glikoz surubu, sekerleme iiretiminde diger bir
temel bilesendir. Glikoz surubu sekerlemelere
sakkaroz kristallesmesini ve topaklagmasini
onlemek, nem alimini azaltmak, tatlilig1 ve
dokuyu degistirmek gibi islevsel ozellikler
sunmaktadir (Hull, 2010). izoglukoz veya
glukoz-fruktoz surubu olarak da adlandirilan
misir surubu, misir veya bugday nisastasinin
enzimatik hidrolizi ve izomerizasyonuyla elde
edilmektedir (Hinkova vd., 2015). Glikoz
surubu ve invert seker higroskopik (nem
cekici) yapilar1 ve kristallenmeye daha az
egilimli olduklarindan dolay1 kullanildiklari
sekerlemeye yumusaklik saglar ve boylece
cignenebilir tipteki bircok sekerlemenin
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(marsmelov, karamel, fac, tofi vb.) kurumasi
ve kirilgan bir hale gelmesini Onlemede
yardimer olurlar (Hinkova vd., 2015). Jel
tipi yumusak sekerlemelerde glikoz surubu,
sakkaroz ve su ile karistirilarak formiilasyona
ilave edilir (Sekil 1).

Sakkaroz
Y

Kaynatma (125 °C)

[ Su, Glikoz Surubu,

«

Sogutma (105 °C)

«

Kanstirma (1 dak.)

«

Kanstirma (—30 sn)

«

Sekil verme

b

Depolama
(19 °C, 24 saat)

. A

Sekil 1. Jel Sekerleme Uretim Akim Semas1
(DeMars ve Ziegler, 2001)

Diger Sekerler

Siit ve siit tirlinlerinde dogal olarak bulunan
laktoz, ¢ozelti icinde sakkarozun tatliliginin
yaklagik altida biri kadardir ve bu nedenle
asirt  tathiligi azaltmak amaciyla seker
ikamesi olarak Onerilmektedir (Minifie,
1989). Sekerlemelerde laktoz kullanimi renk
olusumunu artirir, lezzeti degistirir ve daha



yumusak, daha ¢ignenebilir bir doku gelistirir
(Ranken, 1997). Ayrica diger sekerlere kiyasla
daha yiiksek karamelizasyon sicakligina sahip
olmasindan dolay1 karameller, tofi ve fac gibi
sekerlemelerde kullanilarak en uygun rengin
elde edilmesine yardimciolur (Hinkova, 2015).
Tiim sekerler icerisinde en diisiikk glisemik
indekse sahip friktoz (GI=23), pankreas
beta hiicrelerinden insiilin salgilanmasin
uyarmadigindan dolayr ozellikle diyabetik
sekerlemelerde (barlar, ¢ikolatalar, sert
sekerler vb.) gidalarda kullanilmaktadir
(Basciano, Federico ve Adeli, 2005; Hartel,
Elbe ve Hotfberger, 2017; Hinkova vd., 2015).

Seker Alkolleri

Cogunlukla hidrojenize glikoz surubundan
elde edilen eritritol, izomalt, laktitol, maltitol,
mannitol, sorbitol ve ksilitol gibi seker
alkolleri, gida, icecek, sekerleme ve ilag
endiistrilerinde yaygin olarak kullanilmaktadir
(Grembecka, 2015). Ksilitoliin ¢iiriik dislerin
remineralizasyonuna yardimci olmasi ve dis
saghigim gelistirici 6zelligiyle 6zellikle sakiz
gibi sekerleme {iriinlerinde kullanim alam
buldugu bilinmektedir. Bu tatlandiricilarin
bir graminin 2,4 kcal enerji vermesi 6zellikle
kalori aliminin  kontroliinde  yardimci
olabilecek alternatif tatlandiricilar olarak
gidalarda  kullanilmalarmi  saglamaktadir.
Sorbitol  diyabetik  c¢ikolatalarda  seker
ikamesi olarak ve geleneksel sekerlemelerde
%5-10 seviyelerinde nemlendirici olarak
kullanilabilmektedir (Ranken, 1997).
Sorbitol, mannitol ve ksilitoliin molekiiler
agirliklar1 sakkaroz ve glikoz surubundan
distiktiir, bu nedenle bu tatlandiricilarin
sakkaroza nazaran buhar basmc1 daha
diistiktiir. Bu tatlandiricilarla hazirlanan bir
iriin, suyu atmosferden daha hizli emecek
ve bu sebeple 6zel bir paketlemeye ihtiyac
duyacaktir. Bununla beraber farkli molekiiler
agirliklara sahip tatlandiricilar, farkli kaynama
noktalarina sahip olacaktir. Molekiiler agirlik
olarak daha diisiik olan hem sorbitol hem
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de ksilitoliin ayn1 kat1 seviyesine ulagmasi
icin daha yiiksek kaynama sicakliklarina
ihtiya¢c duyacaklarindan bunlarla hazirlanan
sekerlemelerde daha uzun pisirme stireleri
ve daha fazla enerji kullanimi gerekecektir
(Dodson ve Pepper, 1984). Laksatif etkiye
sahip olmalarindan dolay1 seker alkollerin
glinlik kullanim miktar1 kontrol altina
alinmalidir. Sekerlemede kullanilacak seker
alkolleri secerken kritik oldugu diisiiniilen
ozellikler arasinda higroskopiklik, laksatif
etkisi, maliyet, karyojenlik, tatlilik esdegeri,
¢coziinlirlik ve viskozite bulunur. Cogu
durumda en 1yi sonuglar iki veya daha fazla
seker alkoliin bir arada kullanilmasiyla elde
edilir. Sakkarozun tatlandirict 6zelliginin
yaklasik %60°1ma sahip olan ve sorbitolden
daha pahali olan mannitol ve sekerlemelerde
genellikle sorbitol ile birlikte kullanilmaktadir
(Ranken, 1997).

Asitlendiriciler

Sekerlemelere asit eklenmesi ¢esitli islevleri
yerine  getirmektedir. Meyve  aromali
sekerlemeler icin lezzet etkisi saglamaktadir
(Minifie, 1989). Asitler, kismen pH degerine
atfedilebilen koruyucu bir etkiye sahiptir.
Asetik asit ve sorbik asit, onemli koruyucu
etkiye sahip asitlendiricilerdendir (Hartel vd.,
2017; Mintifie, 1989).

Yaglar

Bitkisel ve kat1 yaglar genellikle karamel, fac,
nugat, truffle, tofi gibi bircok sekerlemenin
tiretiminde kullanilmaktadir (Minifie,
1989). Sekerlemelerde kullanilan yaglar
sekerlemelerin tekstiir ve yapisal 6zelliklerine
katkida bulunmaktadir. Maliyeti nedeniyle,
kakao yagi cikolata disinda diger sekerleme
tiirlerinde kullanilmamaktadir; bunun yerine
tereyag1 ve bitkisel yaglar dahil olmak tizere;
en Onemlisi kakao yagina benzer ozelliklere
sahip olarak tasarlanmis, genellikle kismen
hidrojene formda Hindistan cevizi yagi ve
palm yag1 kullanilmaktadir (Godshall, 2016).
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Siit Uriinleri

Siitte uzaklastirilmas1 gereken su miktari
cok fazla oldugundan sekerleme dogrudan
stvi slitten yapilmamaktadir. Siit {riinleri
sekerlemelerde, siit tozu veya sekerli
yogunlastirilmis siit olarak kullanilmaktadir.
Yagsiz siit tozu, tofi ve fac (fudge) iiretiminde
onemli bir hammaddedir (Edwards, 2015).

Emiilgatorler

Lesitin genellikle karamel, sekerleme ve
nugat {retiminde (%0,25-0,5) kullanilir.
Karamel 6n karisiminda lesitin, yag ve su
arasindaki ara ylizey gerilimini azaltarak
karistirma sirasinda daha kiiciik yag globiilleri
tiretilmesine izin verir. Daha sonraki isleme
ve depolama sirasinda yag kiireciklerinin
birlesmesini ve yagin ayrilmasini dnlemeye
de yardimci olur (Hartel vd., 2017). Ayrica
lesitin,  ¢ikolatadaki  yag  kristallesme
kinetigini etkiler, kristalizasyon geciktirici
gorevi goriir, sekerlemelerde bir yiizey aktif
maddesidir ve yag fazini kii¢iik damlaciklara
boler (Narsimhan, Wang ve Xiang, 2019).
PGPR (Poligliserol polirisinoleat) kullanimi,
plastik viskozite tizerinde yalnizca minimum
etki ile akma gerilimini azalttig1 i¢in belirli
cikolata uygulamalar1 i¢in 6nemli bir avantaj
saglar. Bu, PGPR’li ¢ikolatalarin ince detayli
kaliplara doldurulurken kolayca akmasim
saglamaktir (Hartel vd., 2017).

Aromalar

Uriine tat ve aroma kazandirmak amaciyla
kullanilan dogal ve sentetik aromalar
sekerleme iiretiminde  genellikle yiiksek
sicakliklarda ilave edilmektedir (Ranken,
1997). Aroma veren maddeler arasinda dogal
ekstrakt (bitki, baharat veya ucucu yaglar),
dogal iiriinlerin izolatlar1 (karanfil yapragi
yagindan 6jenol), dogal iirtinlerden hazirlanan
sentetik kimyasallar (odun ligninden vanilin),
dogala ozdes sentetik kimyasallar, yapay
aromatik bilesikler (gama- undekalakton),
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tatlandiric1  (maltol), tat degistirici (tuz,
tatlandiricilar veya act maddeler) ve tastyicilar
vardir. Sekerleme {riinlerinde konsantre
formda dogal aromalar kullanilmaktadir.
Konsantre meyve 0zii, ¢cikolata veya sekerleme
trlinlerinde kullanildiginda sentetik aroma
ile takviye gerektirir. Ugucu yaglar, genis
bir aromatik malzeme yelpazesi olusturur ve
cikolata, kakao ve sekerleme iiriinlerinde,
Oornegin badem yag1 (¢ikolata), kakule
tohumu yagi (kahve cikolata), tar¢in yagi
(bitter ¢ikolata), karanfil yag1 (sekerlemede
meyve aromast), kisnis yagi (drajeler), limon
yag1 (tim sekerlemeler), thlamur yagi (bal
aromasi) ve nane yagi (nane sekerlemeleri,
mintoes) kullanilir. Kahve, sekerleme ve
cikolatada da 6nemli bir aromadir. Dogal ve
sentetik aromalar, sert seker, karamel, ¢ikolata
ve sakiz gibi iirlinlerde yer alan isleme tiiriine
bagl olarak farkli tiriinlerde kullanilmaktadir
(Mudgil, Barak ve Khatkar, 2011).

Gida Boyalan

Dogal renklendirici maddeler bitkilerden ve
hayvanlardaneldeedilenlerdirvekarotenoidler,
kinoidler,  porfirinler, flavonoidler ve
betalainler olarak smiflandirilirlar. Dogal
kaynaklardan gelen renkler, pH degerine
ve 1s1 degisimine karst c¢ok hassastir.
Sentetik renkler, iistiin renklendirme giicii,
homojenligi ve kararliligi nedeniyle dogal
renklere gore istiindiir (Mudgil vd., 2011).
Gida boyalar1 sekerlemelere, iiriinlin orijinal
gorliinlimiinii  iyilestirmek veya tiiketicide
lezzet algis1 olusturmak {izere iki nedenden
dolay1 eklenmektedir. Bazi tiiketiciler eklenen
renklere itiraz etmektedir ve ilave renklere
sahip {iriinlerden kaginmaktadir. Bunlari
kullanip kullanmayacagimma karar vermek
sekerlemecinin sorumlulugundadir (Edwards,
2009).

Jellestirici, Kivam Artiric1 ve Stabilizator
Ajanlar

Sekerlemelerde kullanilan kivam artirici,



stabilizator ve jellestirici ajanlardan bazilar
gam (Gam Arabik, Guar Gam, Karagenan
Gami, Ksantan gam vb), agar, aljinat pektin,
soya unu, nisasta ve jelatindir. Jel sekerleme
iretiminde ¢ignenebilir yapr ve tekstiiriin
elde edilmesinde, pastillerde ve tabletlerde
baglayici, nugat ve sakizlarda ise stabilizator
olarak jelatin kullanilmaktadir (Goldshall,
2016; Ranken, 1997). Sekerleme iiretiminde
uygun jelatinin secilmesinde en Onemli
kriterler rengi, kokusu ve jel sertligidir.
Jel sertligi bloom degeri olarak ifade
edilmektedir ve bloom degeri arttikca jel
kuvveti de artmaktadir. Diisiik bloom degerli
jelatinler (80-100 bloom) pastilli sakizlarda
(wine gums), orta jel sertliine sahip jelatinler
(130-150 bloom) ise jel sekerlemelerde ve
marsmelov  (180-220 bloom) iiretiminde
kullanilmaktadir (Ranken, 1997).

Fonksiyonel Sekerleme Uretimi

Beslenmede diger besin maddelerinin yerini
almas1 veya azaltmasindan dolay1 6zellikle
gelismis iilkelerdeki obezite vakalarinin
artmasindaki olas1 rolii nedeniyle seker
tiketimi halk saghiginda bir sorun teskil
etmektedir (Ballali vd., 2013). Sekerlemelerin
asir1  tiiketimi, besin ve enerji degeri
acisindan beslenme dengesini bozmaktadir.
Sekerlemelerin ~ 6nemli bir dezavantaji,
vitaminler, karotenoidler, makro ve mikro
elementler gibi biyolojik olarak aktif olan bu
onemli maddelerin sekerlemelerin igeriginde
bulunmamasidir (Dorn vd., 2015). Saglk
iizerine olumsuz etkilerinden dolay1r son
yillarda sekerlemelere fonksiyonel 6zellikler
kazandirma egilimi artig gostermektedir.
Kavramsal olarak, fonksiyonel gidalar
geleneksel gidalar ve tip arasindaki bir
alandadir; bunlar esas olarak gidadir ve gida
formundadir, ancak sagligi gelistirici spesifik
ozellikler sunmaktadir. Fonksiyonel gidalarin
dis clirimelerini engellemeye yardim, daha
diisik kan basinct olusturma, kolesterol
seviyelerini gelistirme ve kalp sagligim
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destekleme gibi islevleri olabilmektedir
(Kotilainen, Rajalahti, Ragasa ve Pehu,
2006). Fonksiyonel sekerlemeler, {iriine yeni
bir bilesen ilave edilerek, iiretim prosesinde
degisiklik yapilarak ve {iriin formiilasyonunda
bulunan zararli olabilecek besin maddeleri
yerine daha yararli bir besin maddeleri
kullanilarak ve bu zararli maddeler iirtinden
cikarilarak elde edilebilmektedir (Giines vd.,
2018).

Fonksiyonel Yumusak Sekerleme Uretimi
ile Tlgili Calismalar

Mutlu, Tontul ve Erbas (2018) yaptiklar1 bir
calismada seker surubu ve yapay gida katki
maddeleri yerine, balin biyoaktif bilesiklerini
etkisiz hale getirmeden, bal ve taze meyve
sular1 ile minimal diizeyde islenmis bir jel
tipi yumusak seker liretmeyi, boylece daha
saglikli bir sekerleme {iriinii elde etmeyi
amaglamislardir. Bu arastirma iki boliimden
olusmaktadir. Bu ¢alismanin ilk kism1 olarak,
iki karistirma tekniginin (soguk 50-55°C’de
ve sicak 115°C’de) ve tli¢ jelatin dozunun
(bal agirligmin %15, %20 ve %25 ‘i) balli
yumusak sekerin 6zellikleri iizerindeki etkileri
arastirtlmisti. En iyi karistirma teknigini
belirlemek i¢in {retilen balli yumusak
sekerlerle, meyve sularini igeren balli yumusak
seker Uretmek i¢in farkli jelatin dozlariyla
duyusal bir degerlendirme yapilmistir.
Caligmanin  ikinci  bolimiinde, duyusal
testten sec¢ilen balli seker formiilasyonu,
kontrol numunesi olarak adlandirilmis ve taze
portakal, cilek ve karadut sular1 kullanilarak
farkl1 tatlar ve renkler ilave edilerek yeniden
tretilmistir. Calismanin ilk kisminda sicak
karistirma tekniginde balin diyastaz sayisinin
sifir oldugu ancak soguk karistirma tekniginde
korundugu belirlenmistir. Jelatin dozlari
arasinda ise diyastaz aktivitesinde Onemli
bir fark goriilmemistir. Soguk karigtirma
teknigi ile tiretilen 6rneklerin glikoz, fruktoz
ve sakkaroz igerigi sicak karistirma teknigi
ile {retilen Orneklerden daha yiiksektir.
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Glikoz ve fruktozun azalmasinin, 1sil iglem
sirasinda  Maillard  reaksiyonlarimin  bir
sonucu olabilecegi diisiiniilmektedir. Azalan
sakkaroz, sakkarozun kimyasal olarak glikoz
ve fruktoza ¢evrilmesi olarak yorumlanmustir.
Ayrica jelatin dozunun arttirilmas: sertligi,
yapiskanlig1 ve ¢ignenebilirligi arttirmistir,
ancak esnekligi azaltmistir. Calismanin ikinci
boliimiinde ise diyastaz sayisinin meyve suyu
ilavesinden o©nemli Olclide etkilenmedigi
belirtilmistir.

Delgado ve Banoén (2018), iniilin ile nisastay1
degistirmenin yumusak sekerlerin dokusu,
rengi ve aromast tizerindeki etkisini belirlemek
amactyla bir calisma gergeklestirmislerdir.
Asitle inceltilmis nisasta, yumusak sekerler
icin ticari bir formiilasyonda tamamen
hindiba iniilin ile degistirilmistir ve iniilinin
serbest sekerlere indirgenmesi son iriinde
degerlendirilmistir. Iniilin  kullanilarak
iiretilen jel sekerler, nisasta ile yapilanlardan
biraz daha yumusak, daha elastik ve yapiskan
olmustur. Iniilin {iretim siirecinde uygulanan
termal ve asitlendirme islemleri nedeniyle
(80°C ve pH degeri 3,2’ de 5 dakika karistirma
ve %30 bagil nemde ve 25°C° de 24 saat
kurutma) potansiyel hidroliz riskine ragmen
indirgenmemistir. Bu nedenle, hindiba
iniilinin, potansiyel prebiyotik aktiviteye
sahip, diyet lifi ile zenginlestirilmis, daha
diisiikk kalorili jel sekerler gelistirmek icin
jellestirici  ajan olarak  kullanilabilecegi
belirlenmistir.

Iniilinin sekerlemelerde kullanilmasi iizerine
yapilan bir bagka calismada jel seker
iiretiminde farkli oranlarda iniilin kullanilarak
fonksiyonel  bir  sekerleme {irliniiniin
olusturulmasi amaclanmistir. Ayrica triindeki
iniilin, seker ve jelatin oran1 degiskenlerinin
optimizasyon c¢aligmasiyla tekstiirel ve
duyusal ozelliklere etkisi de arastirilmistir.
Bu calismada, 6rnekler glikoz surubu (%55)
ve su (%5) oranlar1 sabit tutulup, geri kalan
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kisim farkli oranlarda iniilin (%0-65), jelatin
sollisyonu (%35-70) ve seker (%0-65) ilave
edilerek hazirlanmistir. Kontrol numunesi
olarak standart jelatinli jel seker kullanilmistir.
Calisma sonuclar1 adezif yapiskanliginin
iniilin miktarindaki artigla, sertligin ise jelatin
miktarindaki artigla artirdigini gostermistir. Bu
calisma, iniilinin seker yerine kullanilmasinin
jel sekerlerde tat disinda tekstiirde olumsuz
bir sonu¢ olusturmadigini  ve {iriinde
kristalizasyona neden olmadigmi, tathlik
icin gerekli bilesenler optimize edildiginde,
bu sekilde yiiksek lif icerikli yeni bir
sekerleme tiriinii tiretilebilecegini gostermistir
(Palabiyik, Demircan ve Demirci, 2019).

Assous, Abdel-Hady ve Medany (2014)
yaptiklar1 bir c¢alismada mor havuglardan
ekstrakte edilen antosiyaninleri, sert seker
ve yumusak sekerde alternatif dogal kirmizi
renklendirici olarak kullanmislardir. Sert
seker ve yumusak seker hamuru, formiile
kirmizi renk (mor havug antosiyanini)
agirlikca  %0,10, %0,20, %0,30, 9%0,40
ve %0,50 oranlarinda ilave edilerek
hazirlanmigtir.  Kontrol numunesi %0,10
yapay renk (karmin) maddesi kullanilarak
hazirlanmistir. Calisma sonucunda %0,30 mor
havug antosiyanini i¢eren sert seker ve %0,20
mor havug antosiyanini i¢ceren yumusak seker
%0,10 karminle hazirlanan kontrol 6rnegine
gore renk acisindan Onemli bir farklilik
gostermemistir.  Mor havuglardan  farkli
diizeylerde antosiyanin pigmenti eklenerek
hazirlanan sert ve yumusak sekerlerin tat ve
koku puanlarinda %0,10 karminle hazirlanan
kontrole gbre ¢ok az fark goriilmiistiir. Test
edilen parametrelere gore en yliksek puanlar
sert sekerde %0,30, yumusak sekerde %0,20
mor havug¢ antosiyanin pigmenti igeren
ornekler almistir.

Cappa, Lavelli ve Mariotti (2015) sarap
imalathanelerinden yan {iiriin olarak toplanan
tizim kabuklarmi ¢ farkli fraksiyona



ogiitiip jel seker tretiminde kullanmis ve
jel  sekerlerde fizikokimyasal ozellikler
lizerine etkisini arastirmistir.  Sekerleme
karisimi  hazirlamak i¢in 6nce sakkaroz
ticari bir jellestirici ajanla karistirilmistir.
Daha sonra elma ve yaban mersini piiresi
ve li¢ farkli liziim kabugu fraksiyonundan
olusan bir meyve piiresi karisimi ilave
edilmistir. Uziim kabugu ilavesi icermeyen
bir kontrol numunesi hazirlanmistir. Uziim
kabugu tozlari ile yapilan takviye, sekerlerin
antosiyanin, flavonol ve prosiyanidin i¢erigini
artirmistir ve bu da iiretim sirasinda stabil
kalan, antioksidan aktivitesinin artmasina
yol agmistir. Uziim kabugu, tozu iiriine daha
giiclii bir yap1 kazandirmastir.

Aydin (2019)’in  yaptig1 bir ¢aligmada,
sakkaroz ve glikoz surubu yerine belli
oranlarda prebiyotik o6zellikli oligofruktoz
ve sorbitol, fonksiyonel 6zelligi gelistirmek
icin ¢orek otu, meyan kokii, propolis, lizim
cekirdegi, zerdegal ve zeytin yapragi gibi
bazi bitki ekstraktlarin1 kullanarak trettikleri
yumusak sekerlerin fizikokimyasal ve duyusal
ozelliklerini aragtirmisti. Bu  c¢aligmanin
amaci, cocuklar, obez, diyabet hastalari ve
saglikli beslenmek isteyenler i¢in seker igerigi
azaltilmisg, disiik kalorili, maliyet agisindan
uygun, giinliik yasantida kolay tiiketilen ve
saglik i¢in faydali bilesenler iceren sekerleme
tiretimidir. Sorbitol igeren drneklerde sorbitol,
sakkarozun ve glikoz surubunun %4’
ile ikame edilmistir. Oligofruktoz iceren
orneklerde bu bilesen sakkarozun %25°1 ile
ikame edilmistir. Oligofruktoz ve sorbitoliin
beraber kullanildigi 6rneklerde oligofruktoz
sakkarozun %25’ ile, sorbitol ise sakkaroz ve
glikoz surubunun %4’ ile ikame edilmistir.
Bitkisel ekstraktlar da oligofruktoz ve
sorbitoliin  birlikte kullanilip hazirlandig
orneklerde kullanilmistir. Calisma sonucunda
oligofruktoz, sorbitol ve bitkisel ekstraktlarin
sekerlemelerin duyusal, kimyasal ve fiziksel
ozellikleri tizerine etkisinin kabul edilebilir
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diizeyde oldugu belirlenmistir. Tat olarak tek
basina kullanildiklarinda, en ¢ok ¢orek otu,
sonra meyan kokii ve propolis ekstraktlar
begenilmistir. Beraber kullanilan ekstraktlarda
en ¢ok c¢orek otu ve propolis karisimi
begenilmistir.  Sekerlemede  oligofruktoz
ve sorbitoliin beraber kullanilmasi, kontrol
Ornege gore su aktivitesi ve enzimatik olmayan
esmerlesmeyi artirmistir; oligofruktoz
ve sorbitoliin sekerlemelerde tek basina
kullanilmast ise bu degerleri azaltmistir.
Oligofruktoz ve sorbitol sekerlemelerde
birlikte kullanildiginda esnekligi diisiik, daha
sert bir yap1 elde edilmesine neden olmustur,
tek basina kullanildiklarinda sertlik ve esneklik
acisindan kontrol Ornege benzer diizeyde
bulunmustur. Sorbitol ve oligofruktoz i¢eren
iirlinler tat agisindan kontrol 6rnekten daha iyi
bulunmustur.

Hayoglu, izol, Giimiis, Géncii ve Cevik (2010)
zengin antioksidan igerigine sahip menengicin
seker endiistrisinde kullanilarak fonksiyonel
gidatiiketimininartirilmasi ve iilkemizde dogal
olarak yetisen bir bitki oldugu i¢in ekonomiye
de katki deger saglanmasi amaglanmistir.
Menengi¢c  kavrularak ve kavrulmadan
seker kaplama makinasinda dis1 kaplanarak
sekerleme  haline  getirilmistir. ~ Analiz
sonuglarina goére menengic sekerlemesinin
tiikketiciler tarafindan kabul edilebilecegi
ve kavrulmus menengi¢c sekerlemesinin
daha fazla begenilecegi degerlendirmesi
yapilmistir.

Miranda vd. (2020) yaptiklar1 arastirmada,
Bacillus coagulans GBI-30 6086 ile jucara
ve carkifelek meyvesi aromali jel sekerler
gelistirmeyi amaglamistir.  Jel sekerlerin
hazirlanmasi i¢in %30 sakkaroz, %27,8
glikoz surubu, %7 jelatin, %20 meyve posast,
%15 su, %0,1 sodyum sitrat ve %0, 1 sitrik asit
kullanilmistir. Jugara ve ¢arkifelek meyveleri,
bu yeni fonksiyonel {iriinlerde aroma ve boya
kaynagi olarak dogal bir katki maddesi olarak
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islev gormiistiir. Jel sekerlerin fizikokimyasal
ozelliklerinde, toplam antosiyaninlerinde
ve antioksidan kapasitesinde herhangi bir
degisiklik olmamasi, endiistriyel agidan
son derece Onemli olan {riin stabilitesini
gostermektedir. Uriin, insan tiiketimi icin
giivenlidir ve probiyotik olarak taninan
irtinlerdeki diger mikroorganizmalardan daha
yliksek sayilara sahip olan miikemmel bir B.
coagulans tastyicist olarak kabul edilmistir.
Bu calisma, jel sekerlerde meyve pulplar
ve B. coagulans kullaniminin uygulanabilir
oldugunu, sagligin1 onemseyen farkli yas
gruplarinin se¢imini artirdigi i¢in sekerleme
endiistrisinde yenilik¢i ve umut verici bir
alternatif oldugunu ortaya koymustur.

Zencefil, ilag, gida ve kimya endiistrilerinde
bircok biyoaktif fenolik madde igeren bir
baharat ve tibbi bitkidir. Suman, Kaushal,
Gupta, Vaidya ve Kaushik (2021) zencefil
takviyeli jel sekerleri igerisine farkh
konsantrasyonlarda zencefil tozu, oleoresin ve
zencefil suyu eklenerek hazirlamistir. Zencefil
tozu takviyeli jel sekerlerin gelistirilmesi
icin sekerleme formiilasyonuna degisen
konsantrasyonlarda (%1-6) zencefil tozu ve
zencefil oleoresin (%0,02-0,14) eklenmistir.
Zencefil suyu takviyeli jel sekerler,
formiilasyondan su cikartilip yerine %35-30
arasinda degisen farkli konsantrasyonlarda
zencefil suyu ilave edilerek hazirlanmistir.
Calisma sonucunda renk, doku, tat, aroma ve
genel kabul edilebilirlik puaninin %3 oranda
zencefil tozu, %0,1 zencefil oleoresin ve
%25 zencefil suyu igeren Orneklerde daha
yiiksek oldugu bulunmustur. Besinsel olarak,
zencefil takviyeli jel sekerlerin 6,98-10,32
mg/100g toplam fenol ve %37,31-43,12
antioksidan aktiviteye sahip oldugu, meyve
suyu takviyeli jel sekerlerde maksimum
antioksidan aktivitenin ise %43,12+0,17
oldugu tespit edilmistir Bu durum,
sekerleme trilinlerinde zencefil takviyesinin
onemini agikca gostermektedir ve bdylece
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zencefil iriinlerin fonksiyonel 6zelliklerini
gelistirmektedir. Kontrol 6rnegindeki enerji
degeri 322,62+0,27 kcal/g, oleoresin igerende
326,80+0,32 kcal/g, toz igerende 332,45+0,35
kcal/g ve zencefil suyu takviyeli jel sekerlerde
336,83+0,24 kcal/g olmustur. Bdylelikle,
zencefil tozu, oleoresin ve meyve suyunun, jel
sekerlere ilave edilerek fonksiyonel bilesenler
bakimindan zenginlestirilebilecegi sonucuna
varilmigtir. Zencefilli jel sekerlerde gozle
goriiliir kiif, maya ve bakteri liremesi tespit
edilmemistir, bu da friinlerin tiiketim i¢in
giivenli oldugunu gostermistir.

Martis vd. (2020) guarana tozu antioksidanlari
iceren dogal igeriklerle birlestirilmis yeni
islevsel bitkisel jel seker gelistirmeyi ve
karakterize etmeyi amacglamistir. Yumusak
seker formiilasyonunda %2,66 guarana tozu
kullanilmistir. Calisma sonucunda guarana
tozu ilavesinin antioksidan aktivitesini ve
dolayli olarak polifenolleri artirip {iriinlin
islevselligini  maksimize ettigi ve renk
ozelliklerini de 1iyilestirdigi belirlenmistir.
50 g yumusak seker, guarana sayesinde
enerji saglamak i¢in yeterli miktarda kafein
icermektedir. Kafein icerigi nedeniyle, lriin
cocuklar i¢in tavsiye edilmemektedir, kafein
degerlerinin Coffea arabica L.’de bulunan
degerlerin ¢ok tlizerinde oldugu belirlenmistir.

Prakash ve Priya (2016), jel sekerlerdeki seker
seviyesini duyusal 06zellikleri etkilemeden
azaltmak ve jel sekerin antioksidan 6zelligini
artirmayr amaclamiglardir.  Seker yerine
fruktozoligosakarit (FOS) ve antioksidan
Ozelligi artirmak i¢in mavi yemis ekstrakti
kullanmiglardir. Calismada %6, %12, %18
olmak tiizere ti¢ farkli konsantrasyonda FOS
ve %S5 ve %10 konsantrasyonlarda mavi
yemis ekstresi kullanilmigtir. Seker miktari
azaltilmis  jel sekerlemenin  dokusunun
geleneksel jel sekerlemenin dokusuna benzer
oldugu bulunmustur. Duyusal degerlendirme
sonucunda %18 FOS ve %10 mavi yemis



0zii igeren sekerlerin en cok tercih edildigi
belirlenmistir. Yaban mersini, islendikten sonra
antioksidan aktivitesini yaklasik %62 oraninda
korumustur. FOS’un, duyusal 6zellikleri
etkilemeden sekerlemelerin seker diizeyini
degistirmek i¢in kullanilabilecegi belirlenmistir.

Ibrahim, Abdel-Salam ve Farahat (2020)
keciboynuzu tozunun fizikokimyasal ve
antioksidan aktivitesinin  arastirilmasi  ve
keciboynuzunun fonksiyonel igecekler ve bazi
sekerleme tiriinleri hazirlamak i¢in kullanilmasi
iizerine bir ¢alisma gergeklestirmistir. Konsantre
keciboynuzu icecegi, %5, %10, %15 ve %20
oranlarinda jel seker, tofi ve Tirk lokumu
iretiminde ilave seker yerine kullanilmistir.
Panelistlerin degerlendirmelerine gore,
sakkaroz yerine %35 ke¢iboynuzu konsantresi
iceren tofi Uiriiniin genel kabul edilebilirliginin
en yliksek oldugu, aromasinin ise diger tofi
irlinlerinden 6nemli diizeyde yiiksek oldugu
belirtilmistir. Ayn1 zamanda %35 keciboynuzu
konsantresi ilavesi tofi iceriginde, sirasiyla
polifenol, DPPH inhibisyonuyla ve FRAP ile
antioksidan aktivitesi kontrole gore 6,59, 3,80
ve 6,76 kat artisa neden olmustur. Jel sekerde
panelistler farkli konsantrasyonlarla hazirlanan
ornekler arasinda duyusal 6zelliklerde 6nemli
bir fark bulamamistir. Tiim konsantrasyonlar
gorliniis, renk, tat, koku, doku ve toplam
kabul edilebilirlik acisindan 7’den fazla
puan almistir. Bu nedenle %20 kegiboynuzu
konsantresi igeren iirlin se¢ilip analiz edilmistir.
Bu iirlinde toplam fenol igeriginin kontrole
gore 22 kattan fazla arttigi goriilmiistir.
Ayrica, antioksidan aktivitesinde sirasiyla
DPPH ve FRAP yontemleriyle belirlendigi
tizere kontrolden 5,5 ve 9,2 kattan fazla artisa
neden oldugu goriilmiistiir. Tirk lokumunda
panelistin tercihine gore %10 keciboynuzu
konsantresi i¢eren liriiniin goriiniimii ve kokusu
diger irlnlere gore daha kabul edilebilir
bulunmustur. Bu iiriiniin sirastyla toplam fenolik
iceriginde, DPPH inhibisyon aktivitesinde ve
FRAP’da 9,1, 6,3 ve 2,4 kat artig gorilmiistiir.
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Sonu¢ olarak, keciboynuzu konsantresinin
sekerleme {irlinlerinin antioksidan aktivitesini
arttirdigi, fonksiyonel ve saglikli yiyeceklerin
hazirlanmasindakullanilabilecegibelirlenmistir.

Sonug¢

Sekerlemeler farkli yas gruplarinca tiiketilen
cok genis yelpazeye sahip bir iiriin grubudur,
farkli iilkelerde tiiketimi ¢ok cesitli dagilim
gostermektedir. Ancak asir1 sekerleme tiikketimi
beslenmede dengesizlige ve baz1 saghk
problemlerine neden oldugu icin bunlara
alternatifolarak fonksiyonelsekerlemeiiretimine
egilim olusmustur. Fonksiyonel sekerlemeler
gliniimiizde tretilmekte olan ve farkli ¢esitlerin
olusturulmasina yonelik aragtirmalari devam
eden bir sektordiir. Fonksiyonel sekerleme
iiretimine yonelik bircok bilimsel c¢alisma
devam etmektedir. Bu calismalar sekerlemelere
vitamin ve mineral, seker yerine seker alkolleri,
bal veya tatlandirici, bitkisel ekstraktlar, diyet
lifleri, baz1 baharatlarin eklenmesiyle mevcut
fonksiyonel  ozelliklerin  iyilestirilmesine
yonelik yapilan ¢caligsmalardir. Bunun sonucunda,
eklenen fonksiyonel bilesenlerin saglik yarari
saglayabildigi, sekerlemelerin duyusal ve
tekstiirel 6zelliklerinde kabul edilebilir diizeyde
oldugu, bazi bitki ekstraktlariyla dogal renk
olusumunun saglanabilecegi, eklenen bazi
bilesenlerin vitamin ve mineral takviyesi
olarak kullanilabilecegi, probiyotik 06zellik
kazandirabildigi  sonuglarina  ulasilmistir.
Bu gelismelere bakildiginda, giiniimiizde de
iretimi devam eden fonksiyonel sekerlemelerin
iretim basamaklarinda gerekli kosullarin
olusturulup daha da  gelistirilebilecegi
sonucuna  varilabilmektedir. Bu nedenle
yapilan arastirmalar devam etmeli, fonksiyonel
bilesenlerin sekerleme iiretiminde kullanilmasi
icin gerekli optimizasyonlar saglandiktan
sonra, yeni regeteler olusturulup farkli iirlinlerin
piyasaya sunulmasina 11k tutmalidir.
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Oz

Dogal kaynaklarin hizla tiikenmesi sebebiyle 6nemi her gecen giin artan siirdiiriilebilirlik kavrami
hayatin her alaninda siirdiiriilebilirlige dair uygulamalar1 beraberinde getirmistir. Ozellikle gida
israfi, gida kaybi1, enerji tikketimi ve su tiiketimi oranlarinin olduk¢a yiiksek oldugu yiyecek icecek
sektoriinde, teknolojik inovasyonlar yardimiyla siirdiiriilebilirlige dair uygulamalar gelistirilmek-
tedir. Kontrollii atmosferde depolama sistemi, tiim diinyada siirdiirtilebilirlik uygulamalar1 kap-
saminda gelistirilen teknolojik bir inovasyon olarak degerlendirilmektedir. Bu ¢alisma, yiyecek
icecek isletmelerinde siirdiiriilebilirlik ve inovasyon kavramlarinin 6éneminin vurgulanmasi ve bu
dogrultuda gelistirilen kontrollii atmosfer depolarinin tanitilarak yiyecek igecek sektoriinde kulla-
niminin saglayacagi avantaj ve dezavantajlarin degerlendirilmesi amaciyla yapilmustir. Ikincil veri
toplama tekniklerinden alanyazin taramasi yapilarak hazirlanan ¢alisma ile elde edilen veriler 151-
ginda kontrollii atmosfer depolarinin yiyecek igecek sektoriinde stirdiiriilebilirlik agisindan 6nemli
avantajlar sagladig1 gibi birgok dezavantajinin oldugu da gorilmiistiir.

Anahtar Kelimeler: Inovasyon, kontrollii atmosfer depolama, siirdiiriilebilirlik, yiyecek icecek
sektorii
Innovative Sustainability Applications in the Food and Beverage Industry:
Storage in Controlled Atmosphere

Abstract
The concept of sustainability, the importance of which is increasing gradually due to the rapid
depletion of natural resources, has brought along practices regarding sustainability in all areas of

DOINO: 10.17932/IAU.GASTRONOMY.2017.016/gastronomy_v06i1007

79



Yiyecek Icecek Sektoriinde Inovatif Siirdiiriilebilirlik Uygulamalari: Kontrollii Atmosferde Depolama

life. Sustainability practices are developed with the help of technological innovations, especial-
ly in the food and beverage sector where food waste, food loss, energy consumption, and water
consumption are considerably high. The controlled atmosphere storage system is considered as a
technological innovation developed within the scope of sustainability practices all over the world.
This study was carried out to emphasize the importance of sustainability and innovation concepts
in food and beverage businesses and to evaluate the advantages and disadvantages of their use in
the food and beverage industry by introducing the controlled atmosphere storages developed in
this direction. In the light of the data obtained from the study carried out via literature review, one
of the secondary data collection techniques, it was observed that controlled atmosphere storages
provide significant advantages, as well as many disadvantages, in terms of sustainability in the

food and beverage sector.

Keywords: Innovation, controlled atmosphere storage, sustainability, food and beverage industry

Giris

Hizla artan niifus, cevre Kkirliligi, c¢arpik
kentlesme ve  goglerle  birlikte  yeri
doldurulamayacak dogal kaynaklarin hizla
tikenmesiyle karst karsiya kalman XXI.
ylzyilda, “siirdiiriilebilirlik” son derece
onemli bir kavram haline gelmistir. Kelime
olarak stirdiiriilebilirlik, daimi olma yetenegi
anlami tagimaktadir (Sen, Kaya ve Alpaslan,
2018). ilk kez kullanildiginda “var olmak”,
“stirdiirmek™ anlami tagiyan siirdiiriilebilirlik
kavraminin igerigi ilerleyen zamanlarda
zenginleserek sadece ¢evre ve iklimle ilgili bir
kavram olmaktan ¢ikmis, ekonomik, sosyal,
kiiltiirel olarak giindelik hayatin her alaninda
kullanilan bir kavram haline gelmistir (Balli,
2019).

Tiimdiinyadahizlaartanniifus, gelisenteknoloji
ve sanayi, atik ve sera gazi liretimindeki artis
gibi sebepler siirdiiriilebilirlik kavrami ve
strdiiriilebilirlige dair uygulamalar1 ortaya
cikarmistir (Weber, Saunders-Hogberg, 2018).
Ozellikle yiyecek i¢ecek sektdriinde enerji ve
sutiiketimi, atik ve sera gazi iiretimi, gida kayb1
ve gida israfi gibi konularda siirdiiriilebilirlik
uygulamalarma yénelim baglamistir (ipar,
Babag ve Kok, 2020). Ayrica gelisen
teknoloji yiyecek icecek sektdriinde enerji
tiiketimi, su tiikketimi ve sera gazi saliniminin
azaltilmasi, gida atifi ve gida israfinin
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azaltilmasmma  yonelik  siirdiiriilebilirligi
destekleyen birgcok teknolojik inovasyonu
beraberinde getirmistir (Can ve Ercis, 2013;
Dilaola, 2019). Bu dogrultuda yiyecek icecek
sektorii i¢cin gidalarin {iretimden tiiketime
uzanan siire¢ boyunca dogru bir bi¢imde
muhafaza edilmesine yonelik uygulamalarin
gelistirilmesi 6nemli hale gelmistir.

Uretilen gidalarin tedarik zinciri ve depolama
sireglerinde gida kaybi ve gida israfinin
minimum diizeye indirilmesi ve bu sirada
enerjinin de verimli kullanilabilmesi amaciyla
gelistirilen  teknolojik  inovasyonlardan
biri de kontrollii atmosferde depolama
sistemidir. Gidalarin tedarik ve depolanmasi
sirecinde gida kaybi, gida israfi ve gida
kalite kaybini Onleyen kontrollii atmosfer
depolarinin  kullanim1  tiim diinyada her
gecen giin  yayginlagmaktadir. Kontrolli
atmosfer  depolarmin  yiyecek  igecek
sektoriinde  kullanimin1  siirdiiriilebilirlik
ve inovasyon kapsaminda degerlendirmek
amaciyla hazirlanan bu ¢alismada, ikincil veri
toplama tekniklerinden alanyazin taramasi
teknigi  kullanilmistir.  Yapilan alanyazin
taramas1 esnasinda, Tiirkiye’de kontrolli
atmosferde depolama sisteminin bilinirligi
ve kullaniminin yetersiz oldugu gorildigi
gibi bu konuda yapilan c¢alismalarin da
oldukgca yetersiz oldugu goriilmistiir. Konusu



bakimindan 6zgiin olan bu c¢alismanin alan
yazinda kontrollii atmosferde depolamanin
bilinirligi ve kullanimi hususunda eksik
goriilen noktalara katki saglamasi ve yiyecek
icecek sektoriinde siirdiiriilebilirlik agisindan
ne denli degerli oldugunun anlasilmasi
acisindan 6nemli oldugu diistintilmektedir.

Yiyecek Icecek Sektoriinde

Siirdiiriilebilirlik

Stirdiirtilebilirlik,  ekolojik  bir  denge
saglanabilmesi i¢in mevcut varliklarin
tikenmesinden  kacinma veya mevcut
varliklarin uzun silire, hatta belirsiz bir
stire boyunca varligini devam ettirmesini
saglamak olarak tanimlanmaktadir (Kuhlman
ve Farrington, 2010). Ilk kez Diinya Cevre
ve Kalkinma Komisyonu’nun 1987 yilinda
hazirlamis oldugu Brundtland Raporu’nda dile
getirilen stirdiriilebilirlik kavraminin amaci,
bugiliniin ihtiyaglari1  gelecek nesillerin
ihtiyag duyacaklar1 kaynaklar1 koruyarak
karsilamaktir. Kisaca siirdiirtilebilirlik,
gelecek kugaklara ekolojik, sosyal ve
ekonomik bakimdan devam ettirilebilir
bir diinya birakmak anlamima gelmektedir
(Johnston, Everard, Santillo ve Robért, 2007;
World Commission on Environment and
Development, 1987).

Stirdiiriilebilirlik  dogal ¢evre, ekonomi
ve toplum olmak iizere ¢ sisteme
odaklanmaktadir. Bu  sistemler enerji
verimliligi, dogal kaynaklarin kullanimu,
kirlenmeyi  Onleme, c¢evresel yOnetim,
tasarruf, is etigl, adil ticaret gibi birgok
faktorii  kapsamaktadir  (Bitik, 2018).
Gelisen teknolojiye paralel olarak hizla
gelisen sanayiden kaynaklanan sorunlar ve
kontrol edilemeyen niifus artis1 karsisinda
biiyiik bir hizla tiikenen kaynaklarin kisith
olmasi, siirdirilebilirlik  kavramimi  ve
stirdiiriilebilirlie dair uygulamalar1 ortaya
cikarmistir (Simsek ve Akdag, 2017). Enerji
verimliliginin artirilmasi, yeni kaynaklarin
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arastirtlmasi, atik yonetiminin saglanmasi,
sera gazi salmiminin azaltilmast gibi birgok
madde ile iklim degisikligi ve kiiresel
1sinma ile miicadelenin yani sira kurumlarin
stirdiiriilebilirlik kalkinma hususunda
politikalar ve yonetim bigimleri gelistirmeleri
icin bir dizi kararlar iceren Birlesmis
Milletler Biyolojik Cesitlilik Sozlesmesi,
Birlesmis ~ Milletler ~ Iklim  Degisikligi
Cergeve Sozlesmesi, Birlesmis Milletler
Collesme ile Miicadele Sozlesmesi, Montreal
Protokolii, Kyoto Protokolii gibi s6zlesmeler
imzalanmistir  (Arikan, 2006; Ozmehmet,
2008).

Yiyecek icecek sektorii hizla gelisirken
iklim ve kaynaklar iizerinde bir¢ok olumsuz
etki yaratmaktadir. Pasific Gas & Electric
Gida Hizmeti Teknoloji Merkezi yiyecek
icecek sektoriiniin diinyanin en biiyiik enerji
kullanicis1 oldugunu belirtmistir (Horovitz,
2008). Buna ek olarak yiyecek icecek
sektoriinde su tiiketimi, karbondioksit {iretimi,
atik Uretimi, gida israfi ve gida kaybi gibi
hususlara dikkat edilmemesi siirdiiriilebilirlik
acisindan c¢evreye, mevcut kaynaklara ve
ozellikle diinya niifusuna biiyiik zararlar
vermektedir (Yazicioglu ve Aydin, 2018).
XXI. yilizyin ilk ¢eyregine gelinen bu
giinlerde milyonlarca insan yeterince gida
iiretilmesine ragmen agikla ve malniitrisyon
(kronik yetersiz beslenme) ile kars1 karsiyadir
(Coft, Barling, Korthal ve Nielsen, 2008).
Bunun en biiyiik iki sebebinden biri iiretilen
gidanin adil dagitilmamasi, digeri ise her
gecen yil artan gida israfi ve gida kaybidir
(Velde ve Holemans, 2020). 2016 yilinda
yiriirliige giren Birlesmis  Milletler’in
milenyum hedeflerinin devami niteligi tastyan
ve 2030 yilma kadar gergeklestirilmesi
planlanan 17 temel hedef ve 169 alt hedeften
olusan Siirdiirtilebilir Kalkinma Hedeflerinin
12. Maddesi, siirdiiriilebilir {iretim ve
tiketimin giivenceye alimmasini  hususu
ile ilgilidir (Birlesmis Milletler, 2019). Bu
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maddenin alt hedeflerinden biri de 2030 yilina
kadar perakende ve tiiketici diizeylerinde kisi
basina diisen kiiresel atigin yariya indirilmesi
ve hasat sonrasi kayiplar dahil iiretimdeki
ve tedarik zincirlerindeki gida kayiplarinin
azaltilmasidir (Birlesmis Milletler Tiirkiye,
2021).

Gida israfi, tretilen gidalarin herhangi bir
sebepten Otiirii tiikketilemeden ¢ope gitmesini
ifade etmektedir (FAO, 2013). Gida kayb1 ise
iretilen gidalarin tedarik zinciri igerisindeki
miktar azalmalar1 ve kalite kayiplarim
tanimlamaktadir (Demirbas, 2018). Gida
israft ve gida kaybimin biiylik bir kismi
gidalarin  tedarik, lojistik, depolama ve
islenmesi sirasinda meydana gelmektedir.
Gida tedarik zincirindeki yetersiz altyap: ve
teknoloji eksikligi gida bozulmalarinin temel
sebeplerinden biridir (Trabold, Win ve Hedge,
2018).

Stirdiirtilebilirligin  saglanmasini amaglayan
uygulamalar her sektdrde etkisini gosterdigi
gibi yiyecek icecek sektoriinde de etkisini
gostermektedir. Cevreyle direkt etkilesimde
bulunan  yiyecek  igecek  sektoriinde
iretimden  pazarlamaya ~ varan  tiim
faaliyetlerde siirdiiriilebilirlik  kapsaminda
yer alan uygulamalara yonelim goriilmektedir
(Yazicioglu, Ozata ve Yaris, 2018). Yiyecek
icecek sektoriinde stirdiirtilebilirligin
saglanabilmesi icin ¢evreye verilen zararin
minimuma indirilmesi, mevcut kaynaklarin
korunmasi ve sektoriin temel hammaddesi
olan gidanin siirdiiriilebilirliginin saglanmasi
gerekmektedir (Tas ve Olum, 2020).

Cevre, dogal kaynaklar ve iklim {izerinde
bir¢cok olumsuz etkisi oldugu bilinen yiyecek
icecek sektorlinde siirdiiriilebilirlige yonelik
bircok uygulama mevcuttur. Bunlardan
en bilineni yesil restoranlardir (Kurnaz ve
Ozdogan, 2018). Yesil restoranlar, ¢evre dostu
olarak bilinen ve enerji verimliligini saglamak
icin yeni yontemler ile kurulan isletmeler
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olarak tanimlanmaktadir (Lorenzi, 1994;
Yazicioglu ve Aydin, 2018). Yesil restoranlarin
amact gidanin hazirlanmasi, sogutulmasi,
saklanmasi, sunulmasit ve isletmenin tiim
yonetimsel asamalarinda kullanilan enerji ve
su kullaniminin ve atik miktarinin azaltilmasini
saglayarak dogal kaynaklarin verimli bir
bicimde kullanilmasidir (Pekkiiciiksen ve
Yigit, 2019).

Dogal kaynaklarin verimli kullanimi ig¢in
gelistirilen uygulamalara ek olarak gida israfi
ve gida atigini en aza indirebilmek icin Ar-Ge
calismalar1 yapilmakta ve yenilik¢i teknolojik
uygulamalar gelistirilmektedir. Yapilan Ar-Ge
calismalari, zararli organizmalara dayanikli
cesitlerin gelistirilmesinden Block-chain ve
IoT (Nesnelerin Interneti) gibi sistemlerin gida
tedarik zincirinde kullanilarak izlenebilirligin
artirtlmasina  kadar bircok uygulamayi
kapsamaktadir (FAO, 2020). Yapilan Ar-Ge
caligmalarinin yani sira var olan akilli tava,
akilli ogiitiicti, akilli siirahi, akilli buzdolab1
gibi teknolojiler ile Blue Apron, Gram
Evde, No Food Waste gibi uygulamalarin
kullanimlar1 da desteklenmektedir (Tas ve
Olum, 2020).

Yiyecek I¢cecek Sektoriinde Inovasyon

Tiirkcede  “yenilesim”  (TDK,  2021)
anlamina gelen inovasyon, hayatin her alan
icin gecerli olan ve yeniligi ifade eden bir
kavramdir. Genellikle sosyal, kiiltiirel ve
yonetim alanlarinda kullaniliyor olsa da
piyasaya yeni ¢ikan {iriin veya hizmeti,
pazarlamada yeni gelistirilen bir ydnetim
bicimini de ifade etmektedir (Sen, 2017).
Herhangi bir problemin ortadan kaldirilmasi
icin yeni bir fikrin bulunmasi inovasyon
sirecini tanimlamaktadir. Kisaca, var olan
problemlerin ¢oziilmesi i¢in yeni bir fikir veya
bulus ortaya konmasi inovasyonu meydana
getirmektedir (Ottenbacher ve Gnoth, 2005).

Yiyecek icecek sektorii teknolojik gelismeleri
yakindan takip eden ve giincel sartlara uyum



saglayan dinamik bir yapiya sahiptir. Bu
sebeple yiyecek icecek isletmeleri teknolojik
inovasyonlar1  yakindan  takip  ederek
uygulamaktadirlar (Cankiil ve Dogan, 2018).
Yeni bir liriinlin/hizmetin ortaya konmasi veya
mevcut {riinlin/hizmetin  yeni 6zelliklerle
piyasaya sunulmasi anlami tagiyan inovasyon
kavrami, isletmelere performans artirimi ve
pazardaki rekabet ortaminda one ¢ikma gibi
avantajlar saglamaktadir (Cakici, Calhan ve
Karamustafa, 2016; Yilmaz, 2020).

Yiyecek igecek isletmeleri  rakiplerin
gerisinde kalmamak, pazarda one c¢ikmak,
miisteri memnuniyetini  saglamak, gider
maliyetlerini diistirmek, kaynaklarin verimli
kullanimim1  saglamak  gibi  sebeplerle
sektordeki inovasyonlar1 yakindan takip
etmektedir. Gidanin iiretiminden baslayarak
tedarik, lojistik, depolama, tiiketime hazir
hale getirme gibi tiim siireglerde etkili olan
inovasyonlarin takip edilmesi isletmeler
acisindan her alanda avantaj saglamaktadir
(Dixon, Kimes ve Verma, 2009). Yiyecek
icecek sektoriinde inovasyonlarin takip
edilmesi ve uygulanmasinin igletmelerin
performanslar1 lizerinde onemli bir etkiye
sahip oldugu da bilinmektedir. Karsilasilan
sorunlara yenilik¢i yaklagimlar ile etkili
coziimler bulunabilmesi de yiyecek igecek
isletmelerinin  inovasyonlara  yonelimini
artirmistir (Canktil, 2019). Gidalarin dahauzun
sire korunmasi, gida israfinin ve kaybinin
onlenmesi, gidalarin hazirlanmasi esnasinda
kolaylik saglamasi gibi sebeplerle gelistirilen
tim teknolojiler yiyecek icecek isletmeleri
tarafindan kullanilan inovasyonlara ornek
gosterilebilmektedir.

Kontrollii Atmosferde Depolama

Kontrollii  atmosferde depolamanin en
erken kullanimi Cinlilere atfedilmektedir.
Taze yaprak ve otlar eklenen miihiirli kil
kaplarda taginan taze meyvelerin daha gec
clridigiinin fark edilmesiyle ilkel bir
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kontrollii atmosfer depolama sistemi ortaya
konmustur. Kontrollii atmosferde depolama
tizerine ilk bilimsel calismalar ise yiiksek
karbondioksit diisiik oksijen igeren bir
ortamda yapilmistir. Bu sebeple bu depolama
bicimine “karbondioksitle koruma yontemi”
ad1 da verilmistir (Rao, 2015).

Kontrollii atmosfer depolarinin 6zii depo
icerisindeki sicaklik, hava ve nem gibi
faktorlerinyanisiradeponunhavabilesenlerinin
de ayarlanabilmesine dayanmaktadir (Kibar
ve Oztiirk, 2008). Standart depo ortamu yiiksek
seviyede oksijen ihtiva etmektedir. Depo
icerisindeki yiiksek oksijen gidalarin hizla
olgunlasmasi ve nihayetinde de bozulmasina
yol agmaktadir. Kontrollii atmosfer depolari
ise depo igerisindeki gaz oranlarinin suni
yollarda degistirilmesi ile meydana getirilen
ortamlardir  (Dogaka, 2016). Kontrollii
atmosfer depolama, gidalarin muhafaza
Omriinii  uzatirken kalitesini kaybetmesini
engellemektedir (Oz ve Eris, 2008).

Gilintimiizde kontrollii atmosfer depolarinda
jenerator ile iiretilen azot depo igerisine
gonderilerek normal atmosferde bulunan
%79,08 azot %3 civarma disiiriliirken,
%0,03 oranindaki karbondioksit oran1 %3-5
arasina c¢ikarilmaktadir (Tirk ve Karaca,
2016). Bu sayede tek basina sogutma yeterli
olmadiginda bozulabilir iirlinlerin depolama
Omriiniin uzatilmast miimkiin olmaktadir
(Bishop, 1990). Buna ek olarak kontrolli
atmosfere sahip depolarda istenmeyen koku,
bakteri ve hagerat liremesi ve nem orani yiiksek
karbondioksit ve diisiikk oksijen diizeyleri
sayesinde kontrol altinda tutulmaktadir (Batu,
Rahman ve Ghafir, 1996).

Kontrollii atmosfer depolar1 iizerine yapilan
bilimsel calismalar incelendiginde nektarin,
seftali, guava, avokado, nar, elma, cilek,
yabanmersini, kivi gibi fiziksel agidan
hizli bozulan ve kalite kaybina ugrayan
gidalara  yogunlagildign  goriilmektedir.
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Yapilan c¢alismalarin tamaminda kontrollii
atmosfer depolarmin gidalarin bozulmadan
saklanabilmesi i¢in uygun oldugu goriilmiistiir
(Meir, Akerman, Fuchs ve Zauberman, 1995;
Singh ve Pal, 2008; Wright ve Kader, 1997;
Zhou vd. 2000). Kontrollii atmosfer depolari
lizerine yapilan ¢aligmalardan bir bagkasinda
ise bu depolarda saklanan hububatlarin
igerisinde bulunan tiim hasere c¢esitlerinin
oldigl, kiuf ve kizigmanin engellendigi,
rutubet oranmin azaldigi, iriin kalitesinin
korundugu gozlemlenmistir (Erbas, Durak ve
Arslan, 2013). Elma, iiziim, patlican, biber,
kiiltiir mantar1 ve kivi gibi gidalarin kontrollii
atmosfer depolarinda saklanmasi ile yapilan
calismalarda gidalarin renklerinin korundugu
ve meyvelerin daha sert, daha sulu, daha taze
olarak saklanabildigi goriilmiistiir (Dogan,
Kurubas ve Erkan, 2017; Koyuncu ve
Bayindir, 2013; Ozer, 1992; Seylam ve Saklar,
2003). Bunlarin yaninda kontrollii atmosfer
depolarinda yer alan gaz kombinasyonunun
optimum diizeyinin bulunmasi1 amaciyla
caligmalar da gergeklestirilmistir (Salveit,
2003).

Kontrollii atmoster depolarinda hububat, sebze
ve meyve tliriinden bir¢ok gida saklanabildigi
gibi tohum, malt, kuruyemis, kestane gibi
iriinler de depolanabilmektedir (Thompson,
Prange, Bancroft ve Puttongsiri, 2018;
Yaldiz, 2016). Diinya geneline bakildiginda
kontrollii atmosfer depolarinda muhataza
edilen irlinlerin elma, armut, kivi gibi
hizl1 bozulan gidalar oldugu goriilmektedir
(Batu ve Sen, 2014). Kontrollii atmosfer
depolama sayesinde gidalar normal depolama
strelerinden daha wuzun siire boyunca
muhafaza edilebilmektedir. Ornegin; soguk
depolama kosullarinda 5-6 ay depolanabilen
elma, kontrollii atmosfer depolarinda 6-9
ay depolanabilmektedir (Dilmagiinal, 2009;
Koyuncu ve Eren, 2005). Standart depolama
kosullarinda kivinin muhafaza siiresi 3-5
ay iken kontrollii atmosfer depolarinda bu
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siire 6-7 aya kadar uzayabilmektedir (Alkas,
2006; Karasahin Yildirim, 2010). Kontrollii
atmosfer depolarinda iiziim 6-7 aya kadar,
incir ve kiraz 1 aya kadar depolanabilmektedir
(Eris, Tiirkben, Ozer, Henze ve Jass, 1994;
Magomedov, 1987; Postharvest, 2018).

Kontrollii  atmosfer depolar1  gidalarin
hasat sonrasi gelisimini ve bozulmasini
yavaglatmakta, hasattan sonra gergeklesen
terleme ile meydana gelen su kaybini
engellemekte, {riiniin sicakligini etkilen
solunumu azaltmakta, olgunlasma kontrolii
saglamakta ve mikroorganizma iiretimini
azaltmaktadir (Saxena, Gourama, Cuppett
ve Bullerman, 2003). Ayn1 zamanda iirliniin
yil igerisindeki bulunabilirligini artirmakta,
fizikokimyasal ve fonksiyonel kaliteyi
korumakta ve tiiketici agisindan gidanin
maliyeti azaltmaktadir (Faldgan ve Terry,
2018).

Gidanin temel hammadde olarak kullanildig:
yiyecek i¢ecek sektorii agisindan bakildiginda
kontrollii atmosfer depolar1 gida israfi,
gida kaybi, verimli enerji kullanimi gibi
strdiiriilebilirlige ~ yonelik  uygulamalar
acisindan teknolojik bir inovasyon olarak
degerlendirilmektedir. Kontrollii atmosfer
depolarinin,  soguk  depolara  kiyasla
gidalarin depolanmasi, nakliyesi ve dagitimi
asamalarinda gida kalitesi, besin igerigi,
pazar degeri ve etkili pazarlama siiresi
acisindan daha yararli oldugu goriilmektedir.
Ayrica kontrollii atmosfer depolar1 gidalarin
pazara y1l boyunca tutarl bir sekilde tedarik
edilmesini saglamaktadir. Bu sayede gida
israfi ve gida kaybr minimum diizeye
inmektedir (Kurubas, Sahin ve Erkan, 2015).
Kontrollii atmosfer depolari siirdiiriilebilirlige
yonelik katkilarina bakildiginda iki 6nemli
unsur ile karsilasilmaktadir. Bunlardan ilki
enerji verimliligi, ikincisi ise gida israfinin
onlenmesidir. Kontrollii atmosfer depolarinin
enerji tasarrufuna katkisini 6lgmek amaciyla
yapilan bir c¢alisma, elma depolama icin



kontrollii atmosfer depolarinin kullaniminin
standart sogutucu depolara kiyasla %40
oraninda enerji tasarrufu sagladigini ortaya
koymustur (East, Smale ve Trujillo, 2013).
Buna ek olarak kontrollii atmosfer depolarinin
kullanimiilegidalardahauzunsiirebozulmadan
saklanabilmekte ve siirdiiriilebilirlik agisindan
en Onemli noktalardan biri olan, c¢evresel,
sosyal, ekonomik bir¢ok zarara yol acan gida
israfi azalmaktadir (Falagan ve Terry, 2018).

Geleneksel  depolama  yontemleri ile
karsilastirildiginda kontrolli atmosfer
depolama, gidalarin daha uzun siire muhafaza
edilmesi, depodan ilk giinkii tazeligini
koruyarak ¢ikmasi, olas1 depo hastaliklarinin
engellenmesi, hasere ve bakteri liremesinin
yavaglatilmas1 gibi avantajlara  sahiptir.
Kontrollii atmosfer depolamada geleneksel
depolama yoOntemlerine kiyasla ©6zel depo
kapisi, azot jeneratorii, karbondioksit
temizleyici ve basing diizenleyiciler gibi
ek ekipmanlara ihtiyag duyulmaktadir
(Tirk ve Karaca, 2016). Kontrollii atmosfer
depolarmin kurulumu i¢in 6zel kapi, azot
jeneratorli, basing diizenleyiciler, etilen
absorbeleri i¢in ihtiya¢g duyulan cihazlar
gibi bircok ek ekipmana ihtiya¢ duyulmasi
ve bu durumun maliyeti ciddi diizeyde
artirmasinin yaninda bu depolarin bakim ve
kontrollerini saglayabilecek egitimli uzman
personele ihtiyag duyulmasi da kontrolli
atmosfer depolarin dezavantajlar1 olarak
degerlendirilmektedir (Postharvest, 2018;
Tirk ve Karaca, 2016).

Sonuc¢

Dogal kaynaklarin bilingsiz kullanimi, hizla
artan niifus, ¢arpik kentlesme ve ormanlarin
yok olmasi gibi bir¢ok sebebe bagli olarak tiim
diinyadadogalkaynaklarintiikenmesi, ekolojik
dengenin bozulmasi ve iklim degisikligi
gibi sonuclarla karsi karsiya kalinmistir. Bu
durum, siirdiriilebilirlik kavramini ortaya
cikarmig ve tiim sektorlerde siirdiiriilebilirlige
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dair uygulamalar1 beraberinde getirmistir.
Ozellikle enerji ve su tiiketimi, atik iiretimi,
gida israfi ve gida kaybinin iist diizeyde oldugu
yiyecek icecek sektoriinde siirdiirtilebilirlige
dair uygulamalarin gelistirilmesi elzem hale
gelmistir.  Siirdiirtilebilirlik uygulamalarinin
gelismesinde inovasyonlar 6nemli bir rol
oynamaktadir. Kontrollii atmosferde depolama
sistemi stirdiiriilebilirlik kapsaminda
degerlendirilen  inovasyonlardan  biridir.
Kontrollii atmosfer depolari, gidalarin hasattan
tikketime uzanan siire¢ boyunca bozulmadan
ve kalite kaybi yasamadan muhafaza
edebilmelerine olanak saglamaktadir. Bu
sebeple kontrollii atmosfer depolama sistemi
gida israfi ve gida kaybmin ¢ok yiiksek
seviyelerde oldugu yiyecek i¢cecek sektoriinde
siirdiiriilebilirlik agisindan olduk¢a Onemli
bir inovasyon olarak kabul edilmektedir.
Ayrica standart depolama ydntemlerine
kiyasla gidalarin daha uzun siire, daha taze ve
daha az kayipla muhafaza edilmesine olanak
saglarken enerjinin verimli kullanilmas1 da
siirdiiriilebilirlik agisindan oldukc¢a 6nemlidir.
Geleneksel sogutucu depolara  kiyasla
enerji verimliligi saglanmasi, gida israfi ve
gida kaybmi minimum diizeye indirilmesi,
sogutucu depolarda kullanilan ¢evreye zararlt
akiskanlarin yerine dogada mevcut olan
gazlarin kullanilmas1 gibi avantajlara sahip
olan kontrollii atmosfer depolarinin standart
depolama sistemlerine gore daha fazla
ekipman gerektirmesi ve bu ekipmanlarin
yurtdigindan getirtilmesi, depolarin bakim ve
kontrolii i¢in egitimli ve donanimli personele
thtiyag duyulmas1 gibi dezavantajlar1 da
mevcuttur. Kontrollii atmosfer depolarinin
yiyecek igecek sektoriine siirdiirtilebilirlik
acisindan sagladigi avantajlar g6z Oniine
alindiginda;

e Ozellikle tarim yapilan bdlgelerde
kontrollii atmosfer depolar1 kurulmasi,

® Tarim ve yiyecek icecek sektoriinde
calisanlarin kontrollii atmosfer depolari
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hakkinda bilgilendirilmesi i¢in egitimler

diizenlenmesi,
e Kontrollii atmosfer depolarinin
kullaniminin artirilmast yoniinde tesvik

edilmesi,

e Ayni bolgedeki biiylik kapasiteli yiyecek
icecek isletmelerinin ortak kullanabilecegi
kontrollii atmosfer depolarinin kurulmasi,

e Kontrollii atmosfer depolari lizerinde daha
detayli akademik ¢aligmalar yapilmasi,

e Kontrollii atmosfer depolarmin
kurulabilmesi  i¢in  gerekli  olan
ekipmanlarin  Tirkiye’de iretilmesine

dair AR-GE c¢alismalarinin yapilmasi
onerilmektedir.

Yapilan calisma ile yiyecek icecek sektdriinde
inovatif  strdiriilebilirlik ~ uygulamalar1
kapsaminda kontrollii atmosfer depolarinin
kullaniminin ¢ok onemli bir rol oynadigi
sOylenebilir. Bu nedenle ¢alismanin ilgili
alanyazina katki saglamasi beklenmektedir.
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Oz

Farkindalik, kisinin yargilamadan o anda deneyimine tam dikkat ve farkindalik getirme kapasite-
sidir. Farkinda yemek, yemek secimine ve yemek yeme deneyimine dikkat getirir. Farkinda yemek
yeme, yeme ile ilgili diisiincelerimizin, duygularimizin ve fiziksel hislerimizin farkina varmamiza
yardimci olur ve bizi aglik ve tokluk hakkindaki icsel bilgeligimizle yeniden baglar. Farkindalik,
giinliik dilimize yerlesmis bir terimdir, ancak anlami, onu giidiimlii, ¢cok gorevli, sosyal yapimizda
nasil kullandigimizdan daha derindir. Bu terim, odak noktasi ne olursa olsun bilingli farkindaligi
tesvik ettigi icin popiiler hale gelmis olup birini kendine iyi bakmaya tesvik etmenin bir yontemi
haline gelmistir. Farkindalik uygulamasi binlerce insanin daha bilingli yasamasina ve kronik agri,
hastalik, depresyon, uyku problemleri ve anksiyeteyi yonetmek icin gerekli becerileri gelistirme-
sine yardime1 olmaktadir. Ayn1 zamanda, kisinin yeme konusundaki genel yaklagimini degistirmek
icin gerekli kriterleri karsilayan bir yeme yaklasiminin da odak noktasi haline gelmistir. Calismada
farkinda olarak farkinda yemek yeme incelenerek saglik iliskisi kurulmustur.

Anahtar Kelimeler: Beslenme aliskanliklari, beslenmede farkindalik, farkindalik, psikolojik yak-
lasimlar

Mindful Eating

Abstract

Mindfulness is the capacity to bring full attention and awareness to one’s experience in the moment
without judgment. Mindful eating brings attention to food choice and the eating experience. Mind-
ful eating helps us become aware of our thoughts, feelings, and physical feelings about eating and
reconnects us with our inner wisdom about hunger and fullness. Mindfulness is a term embedded
in our everyday language, but its meaning is deeper than how we use it in our driven, multitasking,
social structure. The term has become popular because it promotes mindful awareness, regardless
of focus, and has become a way of encouraging one to take care of oneself. Mindfulness practice
has helped thousands of people to live more consciously and develop the skills necessary to man-
age chronic pain, illness, depression, sleep problems, and anxiety. It has also become the focus of
an approach to eating that meets the necessary criteria to change one’s overall approach to eating.
In the study, a health relationship was established by examining mindful eating.

Keywords: Eating habits, mindful eating, mindfulness, psychological approaches
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Farkinda Olarak Yemek

Giris

Farkindalik, Budizm gibi kadim bilgelige
dayal1 simdiki an farkindaliginin uygulamasidir
(Aich, 2013). Farkinda yemek yeme pratigi,
yemek yerken orada olmak demek, ona dikkat
etmek ve onun farkinda olmaktir. “Farkindalik”
terimi, Jon Kabat-Zinn tarafindan “belirli bir
sekilde, kasitli olarak, su anda ve yargisiz olarak
dikkat edilmesi” olarak tanimlanmistir (Kabat-
Zinn, 1991). Farkinda yemek yeme, bireylerin
yiyecekleilgiliduyusal farkindaligina ve yiyecek

Gidanin igerigi (kalori, karbonhidrat, yag veya
protein vb.) ile az ¢ok ilgisi vardir. Farkinda
yemenin amaci kilo vermek degildir. Ancak,
bu tarz yeme aligkanligimi benimseyenlerin
kilo vermesi kuvvetle muhtemeldir (Pintado-
Cucarella ve Salgado, 2016). Amag, bireylerin
anin ve yemegin tadini ¢ikarmalarina yardimet
olmak ve yeme deneyimi i¢in tam olarak var
olmalarini tegvik etmektir. Bilingli farkindaligin
anahtar unsurlart Sekil 1’de goriilmektedir
(Kerin, Webb, Zimmer-Gembeck, 2019;
Wasserman, 2014).

deneyimlerine odaklanan bir yaklagimdir.
Farkindalik
Siireg / \ Seg
Dikkatin Diizenlenmesi Deneyime Odaklanma
- Dikkatin Sabitlenmesi - Merak
- Dikkat Defgisimi - Deneyime agiklik
- Elaborasyon siirecini engelleyebilmek - Kabullenme
Kazamim
f¢ gorii
- Diigiinceler
- Hisler
- Davramslar

Sekil 1. Bilingli farkindaligin anahtar unsurlari

Diyetler, belirli sonuc¢larin amaglanan 6lgiimii
ile yeme kurallarma (6rnegin ne yemeli ne
kadar yemeli ve ne yememeli) odaklanma
egilimindedir. Bu sonuclar biiylik olasilikla
kilo kaybidir veya diyabet durumunda kan
sekeri degerlerinde iyilesme ve nihayetinde
tyilestirilmis A1C degeridir. Tiim diyetler, kilo
sonuclarina bagli olarak basar1 veya basarisizlik
potansiyeline sahiptir. Insanlar sonuglarinm
tilkettikleri ~ kaloriye = ve  harcamalarina
bagli olacagini biliyor olabilirler ve bunun
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davraniglariyla ilgisi oldugunu anlayabilirler.
Ancak bireylerin sonuglarin1 gérmeden davranis
degisikligini siirdiirmeleri nadirdir. Davranis
degisiklikleri giinliik strese ve dis baskilara
maruz kalacak ve bu nedenle siirdiiriilmesi zor
olacaktir (Kose, 2020; Kose ve Ciplak, 2020;
Kristeller, 2021; Miller, 2017; Nelson, 2017;
Nelson ve Cromwell, 2017).

Farkindalik, sonu¢ odakli bir davranistan
ziyade stlire¢ odakli bir davranistir. Bir bireyin
o anki deneyimine dayanir. Birey, yiyecek



deneyimini takdir etmeye odaklanir ve alimi
kisitlamakla 1ilgilenmez. Yemek yiyen kisi
neyi ne kadar tiiketecegini secer. Farkinda bir
yaklagimla, kisinin se¢imlerinin genellikle daha
az yemek, daha ¢ok yemenin tadini ¢ikarmak ve
arzu edilen saglik yararlari ile tutarh yiyecekler
secmek seklinde olmast tesadif degildir
(Alberts, Mulkens, Smeets, Thewissen, 2010;
Miller, Kristeller, Headings, Nagaraja ve Miser,
2012).

Farkindalik meditasyonu uygulayan birgok
insan ve artan sayida saghik uzmani,
farkinda yemenin diyabetli bireylerin yeme
davraniglarini degistirmelerine yardimei1 olmada
bir fark yaratabilece§ine inanmaya baglamistir.
Farkindalik, diyabet egitim programlarina
katilanlar i¢in yeme davraniglarini yeniden
egitmenin Onerilen bir yolu haline gelmektedir.
Olson ve Emery (2015) diyet i¢in farkinda
bir yaklasim kullanan 19 ¢alismayr gozden
gecirdiler.  Arastirmacilar, 19 c¢alismanin
13’linde onemli kilo kayb1 bulmus olsalar da
farkinda yemek yeme ile meydana gelen kilo
kayiplar1 arasindaki iliskiyi belgeleyemediler.
Farkinda yeme davranisi ile sonucgta ortaya
cikan kilo kaybi arasindaki belirli iliskiyi
incelemek i¢in daha fazla arastirma yapilmasini
onerdiler. Bu, farkinda yemenin kilo kaybiyla
iligkili olma ihtimalinin yiiksek oldugunu, ancak
kesin korelasyonu incelemek icin gelecekteki
caligmalarin gerekli olacagimi gostermektedir
(Mantzios ve Wilson, 2017).

Kilo vermeye yonelik diyetler genellikle kisa
vadede basarilidir. Ancak ¢ogu zaman basarisiz
olma egilimindedir. Bu tiir diyetlerde basari
ve basarisizligi ne belirlemektedir? Basarili
olanlar i¢in ortak bir konu, diyette farkinda
olmak ve plan ne olursa olsun plana sadik
kalma yetenegidir. Ancak bu “farkinda olmadan
yemek” ile “bilingli yemek” arasindaki farktir.
Onerilenler ise genelde “Yemek yerken TV
izlemeyiniz, akilli telefon kullanmaymniz”,
“Dogru porsiyonlari servis ediniz”, “Yutmadan
once 32 kez ¢igneyiniz” ve “Yemek yerken
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oturunuz” gibi ne yediginize her zaman
dikkat etmek olmustur. Farkinda yemenin
farki, bunun kurallar veya yonergelerle ilgili
olmamasidir. Bunun yerine bireysel deneyimle
ilgilidir. Kimse her seferinde ayn1 yemekle ayni1
deneyimi yasamaz. Buradaki fikir, insanlarin
kendi deneyimlerine sahip olmalar1 ve bunlar
yasarken simdiki zamanda olmalaridir.

Farkinda yemek, yemek yeme seklimize dikkat
etmekle ilgilidir. Arastirmalar, farkinda yemenin
sindirimi 1iyilestirdigini, istah1 diizenledigini
ve yiyeceklerden daha fazla keyif alinmasina
yardimer oldugunu gostermistir. Yediklerimizi
ayarlamak, daha 1iyi se¢imler yapmamiza
ve asirt yemekten kaginmamiza yardimci
olabileceginden, diyetin panzehri olarak bile
adlandirilir (Tapper ve Seguias, 2020).

Zombi Yemek

“Zombi yemek yeme” olarak adlandirilan,
ekranlara  bakarken = yemek  giiniimiiz
toplumunda yaygin bir uygulama haline
gelmektedir. Telefonlarimizdan, e-postamizdan,

sosyal medya  hesaplarimizdan,  video
oyunlarimizdan  veya televizyonumuzdan
kendimizi  ayrramiyoruz.  Sonu¢  olarak

hem yetiskinler hem de c¢ocuklar farkinda
olmadan yemek yemektedirler. Michigan
Eyalet Universitesi'ndeki arastirmacilar, yas
ortalamasi 26 olan 55 yetiskini izlemislerdir
(Gervis, 2020). Cogu kadin olan katilimcilar
ti¢ glin boyunca yemek giinliikleri tutmusglardir.
Gtinliiklerde sadece ne yedikleri degil ne zaman
yedikleri ve yemek yerken bilgisayar veya
akilli telefonda vakit gecirip gecirmedikleri
de yer almistir. Calismaya katilanlar, zamanin
yaklagik %18’inde yemek yerken bir tir
medya kullanmiglardir. Bunun yaklasik %25°1
kahvalti, 6gle ve aksam saatlerinde meydana
gelmistir. Medya sliresinin %5°1 atigtirmalik
yerken gerceklesmistir. Zombi  yiyenler,
medyasiz beslenenlere kiyasla giin boyunca
149 kalori daha fazla almiglardir. Ayrica daha
yiiksek protein, karbonhidrat, yag ve doymus
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yag alimi yapmislardir. Arastirmacilara gore,
kalori alimindaki artis, zay1f gida se¢imlerinden
ziyade artan  porsiyon  boyutlarindan
kaynaklanmaktadir. Caligsma, obezite
bulmacasina bir parga daha eklemektedir.
Bu konuyla ilgili 6nceki aragtirmalarin ¢ogu
laboratuvar  ortamlarinda  gerceklestirilmis
olsa da bu ¢alismanin ger¢ek yasam ortaminda
gerceklestirildigi ve insanlarin yemek yerken
gercekte ne yaptigini goOstermesi agisindan
onemlidir (Gervis, 2020).

Kilolariyla miicadele edenler icin bu calisma
aydinlatici olmalidir. Ne yaptigimizin farkinda
olmadan yemek yemek, diyet felaketinin
regetesidir.  Diyetisyen/beslenme uzmanlari,
Oniiniizdeki yiyecek veya iceceklerden 6lgiisiiz
miktarlarda yemek yerine agza konan yiyecek
ve igeceklere dikkat ederek farkinda yemeyi
tesvik etmektedirler. Yemek wvakti, ekranlari
fisten cekmek icin iyi bir zamandir (Alberts vd.,
2010; Alberts, Thewissen, Raes, 2012).

Diger bir calismada atistirmalik sirketi One
Poll/Snack Factory/Pretzel Crisps’in (ABD)
2.000 kisiden olusan anketi, insanlarin
%88’inin yemek yerken ekranlara baktigini
belirlemistir. Incelenen ortalama bir Amerikali,
tek bir 6glin sirasinda telefonlarina ikiden
fazla kez bakmaktadir. Ustelik ortalama bir
Amerikali haftada yalnizca bes kez “ekransiz”
yemek yemektedir. Amerikalilarin  yeme
aligkanliklarin1 ve davranislart inceledigin de
%91’inin yemek veya atistirmalik yerken TV
izledigini ve neredeyse yarisinin (%49) bunu
diizenli olarak yaptigi belirlenmistir. Ortalama
bir Amerikalinin mutfak masasinda haftada
sadece li¢ 6glin yemek yemesi sasirtict degildir
(Gervis, 2020).

Ayni1 calismada kisilerin; %50’si  e-posta
okumakta veya gondermekte olup her 10
Amerikalidan dokuzu yemek yerken TV
izlemektedir. %83’i ne izleyeceklerine karar
verirken yiyeceklerinin sogumus oldugu ve
%86°s1 kendileri ve ekranlartyla o kadar mesgul

94

oluyorlar ki tamamen yemeyi unutmaktadirlar.
Aragtirmaya katilanlarin %48’1 sosyal medyada
gezinirken veya paylasimda bulunurken, %37’s1
YouTube videolarint izlemektedirler. Ayrica
%36’s1 1sle 1lgili faaliyetlere odaklaniyor,
%67’s1 0gle tatillerini ofiste yapiyor ve %22’si
bilgisayarlarinin 6niinde 6gle yemegi yiyorlar
(Gervis, 2020).

“Zombi yeme” hareketi sadece ne zaman ve
nasil atistiracagimizi etkilemiyor. Bu kadar
mesgul olmak ayni1 zamanda nerede yedigimizi
de etkilemektedir. Amerikalilarin %67’sinin
gercek bir 6gle yemegi molas1 vermek yerine
calisirken masalarinda yemek yemesinin bir
nedeni budur. Aslinda, katilimcilarin %22’si
0gle yemegini sik sik masalarinda yedigini
ve ortalama bir katilimcr masasinda oturarak
haftada iic 6glin yemek yedigini bildirmistir.
Amerikalilar geleneksel mutfak masasi yerine
kanepede (%79), mutfak tezgdhinda (%64),
yerde (%48) veya yatakta (%61) yemek
yemeyi tercih etmektedir. “Zombi yemek” ve
“geleneksel mutfak masasinda” yemek varken,
ankete katilanlarin dortte birinden fazlasinin
(%26) giin boyunca daha kiiciik porsiyonlari
sik sik yemesi ve biiylik 6giinlerden kaginmasi
sasirtict degildir. Amerikalilarin %45 inin giiniin
belirli bir saatinde atistirmaliklarini hazirladigi
belirlenmistir. Saat 14-15 arast c¢alisilanlara
gore en yogun atistirma zamanidir. Gliniimiizde
¢ogumuz ayakta, hareket halindeyken ve ¢alisma
masalarinda yemek yemektedir (Gervis, 2020).
Bu veriler cergevesinde yemegi anlamaktan
uzak kalmaktayiz. Yemege ve bu yemegi yerken
sizi nasil hissettirdigine odaklanarak, kisi daha
1yi yemek se¢imleri yapabilir. Daha uygun
porsiyonlar yiyebilir ve yiyeceklerden daha
cok keyif alabilir. Zombi yemek, yemek yerken
aslinda farkinda olmamaktir. Bu, insanlarin
dikkat etmesi gereken bir noktadir. Ciinkii
ister istah, tokluk, dolgunluk, ister agikcasi
lezzet olsun, duyulara dikkat edilmediginde,
asirt yeme egiliminde olup ve/veya nasil
hissettirdigiyle temastan kopuk olarak doymus



veya tatmin olmus olup, bu da asir1 yemeye
neden olmaktadir. Eger tokluga dikkat
edilmezse, gerekenden ¢ok sonra da yemeye
devam etmekteyiz (Alberts, 2012).

Yiyeceklere Bakis Acisim1 Degistirmek Daha
Iyi Yemeye Yardimci Olabilir

Kendinize = “Ne kadar farkinda yemek
yiyorum?” diye sorunuz. Sayisiz diyet modeli
oldugunu biliyoruz, ancak farkinda yemeyle
onu temel beslenme cercevesine tasimayi
istemeliyiz. Farkinda yemek, yiyecek tiiketirken
simdiki ana odaklanmanin ve duyularin
farkinda olunmasmin 6nemini  vurgular.
Yeme aliskanliklarin yonetilmesine ve viicut
hakkinda daha iyi hissedilmesine yardimec1
olabilir. Onemli olan yediklerimizi degistirmek
degil, yemek yeme seklini degistirmektir. Bu
zorluklar1 tamamlayarak ozel bir aligveris

Yasar Birol SAYGI

yapmak gerekmeyecektir. Bugiiniin zorlugu bir
0glin secip, normalde yaptiginiz gibi yiyiniz.
Bitirdikten sonra, su sorular1 yanitlaymiz
(University of Wisconsin Integrative Medicine,
2010)

1. Yemegi bitirmeniz ne kadar stirdii?

2. Coklu gorevli miydiniz (ornegin, TV
izlemek, telefonunuzda gezinmek veya
bir is projesini tamamlamak)?

3. Yemekten memnun musunuz?

4. Yemeklerinizin ne zaman tatmin edici
oldugunu nasil anlarsimiz?

Yalnizca  bildiklerinizi  degistirebilirsiniz.
Soru sormak ve kararlariniz hakkinda daha
bilin¢li olmak icin “Farkinda Yeme Dongiisi”
kullanilmalidir (Sekil 2) (Monroe, 2015).

Neden?
Neden Yemek
Yiyorum
Nerede? Ne Zaman?
Enerjimi Ner:ade Ne Zaman Yemek Yemek
Hal.:]rclyomm? Istiyorum?
Beslenmede
Farkindahk
Dongiisii
Ne?
Ne Kadar? Ne Yiyecegim?
Ne Kadar Yiyecegim?
L\ Nasil?
Yemegi Nasil
Yiyecegim?

Sekil 2. Farkinda yemek yeme dongiisii

Arastirmacilar, farkinda bir  yaklagimin
beslenme aligkanliklarin1  degistirebilecegini
ve kilo vermeye yardimci olabilecegini
sOylemektedirler. Diyet s6z konusu oldugunda
bunun sadece “kalori iceri, kalori disari”
olmaktan daha fazlasidir. Yeme aliskanliklarini
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degistirmek, farkli bir zihniyet benimsemekle
baslayabilir. Kilo vermeye karar verildiginde,
muhtemelen fiziksel hareketler yapmaya
ve kalori azaltmaya baslarsiniz. Hedeflere
ulagmada yardimci olabilecek dnemli baska bir
nokta daha olup oda farkinda yemektir. Yeni
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arastirmalar, farkindalik egitiminin, insanlarin
Olceklerinde daha diisiik sayilar1 gormelerine
yardimci1 olmada 6nemli bir rol oynayabilecegini
irdelemektedirler (Abdul-Basir, vd., 2021;
Dunn, 2018; Tronieri vd., 2020).

bir obezite
programindaki 53 katilmciya farkindalik
(mindfulness) egitimi sunmuslardir.
Farkindalik seanslarini tamamlayan 33 kisinin,
egitilmemis kisilere gore ortalama 6 kilo daha
fazla verdiklerini saptamiglardir. Egitimi takip
edenler 6 ayda, 4 farkindalik seansindan en
az Uglini tamamlayan katilimcilar ortalama
6,6 kilo, 2 veya daha az seansa katilanlar ise
yaklasik 2 kilo vermislerdir. Bulgular, zihniyet
ve kilo kaybi arasinda onemli bir baglanti
oldugunu gostermektedir. Kilo vermek soz
konusu oldugunda, alinan ve harcanan kaloriye
ve egzersize ¢ok fazla odaklaniliyor, ancak bir
diger 6nemli bilesen de gida ile olan iligkimizdir
(Dunn vd., 2018; Pintado-Cucarella ve Salgado,
2016; Tronieri vd., 2020).

Farkindalik ve Diyet

Arastirmacilar yonetimi

Farkindalik, insanlarin tepkileri ve davraniglar
iizerinde daha fazla kontrole sahip olmanin yani
sira zorlu deneyimler hakkinda “farkindalik
ve kabul” gelistirmelerine yardimci olan bir
uygulamadir. Farkindalik, yalnizca kilo vermek
icin kullanilmasa da duygusal yeme, yenilgi
duygular1 ve 6zelestiri gibi 6l¢ekte daha yiiksek
sayilara katkida bulunabilecek davraniglari
engelleyebilir (University of Pittsburgh, DPSC
(Diabetes Prevention Support Center, 2017;
Hanh ve Cheung, 2012).

Gida konusundaki zihniyeti degistirmek,
uzun vadede kilo vermeyi siirdiirmek icin
kritiktir. Saglikli yasam ve kilo yonetimi
programlarinin amaci, katilimcilarin saglikli
bir zihniyet gelistirmelerine yardimci olmasidir.
Birgok insan i¢in diyet yapmak, tipki diyet
yapanlarin hapishanesine gitmek gibi zahmetli
ve zor olan giinliik yasamdan dramatik bir
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ayriliktir.  Cezanmiz  bittiginde islerin  eski
haline donecegini anlamak i¢in bir psikolog
gerekmemektedir. Ama su anki yasama her
iki ayaginizla basarak baslarsaniz ve onu nasil
yeniden yapilandirabileceginizi ve varolus ile
diisiince seklinizi nasil diizenleyebileceginizi
diisiiniirseniz, bu size uzun vadeli basar1 i¢in
daha 1yi bir yol saglayacaktir (Donovan, 2018;
Dunn vd., 2018; Khana ve Zadeh, 2014).

psikologlar  tarafindan
yonetilen arastirma  grup  oturumlarinda
bireyler farkindalig1 ogrenmektedirler.
Arastirmacilar, uygulamay1 diger insanlarla
birlikte  6grenmenin, katilimcilarin  kilo
verme hedeflerinde daha biiylik basar1 elde
etmelerine yardimci olabilecek bir topluluk
duygusu yarattigini sOylemektedirler. Calisma
sonuclarina gore baskalariyla etkilesim kurmak,
kendine giiveni ve kilo yonetimini artirmaya
yardimer olan “paylasilan bir sosyal kimlik”
yaratmisti. Amag¢ homojenligi denen olgu,
psikolojik bir ilke olup, bu insanlar tek bir amag
etrafinda birlestirilirse, ortakligin sonuglari
yonlendirdigi goriilmektedir. Bir dalgalanma
etkisi de var olan calismalar, hanelerindeki
diger insanlar katilmasalar bile insanlarin kilo
verdigini gostermistir. Son yillarda yapilan
calismalar, farkindaligin kilo vermenin etkili
bir bileseni olabilecegini one siirerken, dnceki
arastirmalar karisik sonuglar vermistir. Farkl
19 c¢aligmanin sistematik incelemesi, Onemli
kilo kaybindan ne derece farkindaligin sorumlu
oldugunu belirlemistir. Ote yandan, diger
21 c¢alismanin incelemesi, farkindaligin asir
yemek yeme ve duygusal yeme gibi sagliksiz
yeme davranislarini degistirmede etkili bir arag
oldugunu kanitlamigtir. Konuyu ilerletmek i¢in
daha fazla calismaya ihtiya¢ bulunmaktadir
(Gidugu ve Jacobs, 2019; Kayloni, Olson ve
Emery, 2015; Lofgren, 2015; Tronieri vd.,
2020; University of Michigan Comprehensive
Diabetes Center, 2011).

Diyetisyenler ve



Kilo vermekle olan iliskisi ne olursa
olsun, farkindalik saghigi cesitli sekillerde
tyilestirebilir. Farkindaligin canlilik, stresten
kurtulma ve giiven gibi her tiirlii seye yardime1
olduguna dair ¢ok sayida kanit bulunmaktadir.
Saglikli yasam yolculugunda tutarli olmak
hem oOlcekte hem de Olgek disinda karsiligini
vermektedir (Abdul-Basir vd., 2021; Dunn vd.,
2018; Tronieri vd., 2020).

Farkindaligi nasil uygulayacagini 6grenmek
onemlidir. Insanlarin bir program veya
evde kendi baglarna farkindaligi 6grenip
uygulayabilecekleri miimkiindiir.  “Sevdigin
seyi ye, yedigini sev” mantig1 ile herhangi bir
yemekten dnce zihni ve bedeni kontrol etmek
icin duraklama tavsiye edilmektedir. Kisi
yemek yemeyi diislindiigiinde, kendisine “A¢
miymm?”, “Bana sunulan en iyi segenekler
nelerdir?” ve “Beni ne tatmin edecek?” diye
sormas1 gerekmektedir. Kendine ve yiyecege
iliskin yargiy1 ortadan kaldirmak, insanlarin
kendilerine deger vermelerine ve daha mutlu
bir yasam siirmelerine yardimer olabilir (U.S.
Department of Veterans Affairs, 2018).

Farkindalik, siirecin her agamasinda farkinda
yemek yemeyi nasil uygulayacagimiz ve
bekleyebileceginiz faydalarin anlatilmasidir.
Birkag giin boyunca seg¢ilen bir yemek tlizerinde
bir adim uygulanarak baslanir. Ardindan bir
sonraki denenir. Sonunda, biitiin bir 6glinde bes
adimidabirlestirebilirve yemek yerkentamamen
farkinda olma deneyimlenebilir. Bir aliskanlik
olusturma ortalama 21 giin siirmektedir. Bu
ylizden devam edilerek daha dogal bir sekil
almas1 saglanir. Nihayetinde, yemege devam
etmeyi kolay bir aligkanlik haline getirecek bir
anlay1s, takdir ve saygi duygusu olusur (Burton
ve Smith, 2020; Harvard Medical School, 2016)

1. Adim: Achk basladiginda: Aciktigimizda
viicudun farkinda olunmasi i¢in birka¢ nefes
alarak fark edilmesidir. Viicudun sana ne
sOylityor? Kisiye bu mesaj1 veren hisleri fark
ederek birka¢ dakika gecirilmesi Onemlidir.
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Onlar1 degistirmeye gerek yoktur, sadece
farkina varilmasi ve duyguyu kesfetmektir.
Faydalar1 ise dinlediginizde, viicudunuz size
gercekten a¢ olup olmadigmi ve neye ag
oldugunu soyleyecektir. A¢ligi kabul etmeyi ve
dolayistyla tolere etmeyi 6grenmek, gercekten
ihtiya¢ duymadigimiz yiyecekleri yemekten
alikoyar.

2. Adum: Ne yiveceginizi se¢me: Nelerin
sunuldugunun farkina vararak segeneklere
bakilmast  veya  disiiniilmesi  gerekir.

Farkli yiyecekler, ne ile yapildiklari, nasil
hazirlandiklari, nasil koktuklari, maliyetleri
gibi oyundaki tiim faktorlere dikkat edilmelidir.
Secimin size ait olduguna ve her segenekten
hangi diisiincelerin veya duygularin, onlar
degistirmeye calismadan ortaya ¢iktigina dikkat
edilmelidir. Faydalar1 ise sunulan yiyecekleri
durdurmak ve fark etmek, yaptigimiz se¢imlere
dikkat etmemizi saglar. Ister saglikli bir se¢im
olsun ister hosgoriilii bir se¢cim olsun bizi
besleyen bilingli se¢cimler yapmamizi saglar.

3. Adim: Yemegin hazirlanmasi: Yemek yemeye
hazirlanirken farkinda olmak i¢in zaman
ayirilmasi gerekmektedir. Yiirlirken, masada
otururken, tencerenin kapagimi kaldirirken
veya soymaya, dogramaya ve kizartmaya
baslarken olabilir. Nerede oldugunuzun veya
ne yediginizin Onemi yoktur. Yemeginiz
Oniintizdeyken lezzetleri, dokulari, sesleri,
kokular1 ve her seyin nasil goriindiigiine dikkat
edilmelidir. Faydalar1 ise gozlerimizle yemek
yiyoruz ve hazirladiginiz yemege dikkat etmek
viicudunuzu yemeye hazir bir sekilde uyarir
ve odaklar. Viicudun yapmak iizere oldugu
seye hazirlanmasina yardimci olur. Bdylece
sindirim ve igtah sinyallerinin ¢ok daha verimli
calistigini goriiliir.

4. Adim: Yemek: En eglenceli asamadir.
Ne yemek iizere oldugunuza iyice bakarak
baslanmalidir. Dokular, sekiller ve renkler
not edilmeli, ardindan herhangi bir koku ve
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sesi fark edilmelidir. Bir 1sirik alindiginda,
sicakliga, dokuya ve tim farkli tatlara dikkat
edilmelidir. Yemegin catalda veya elinizde nasil
hissettiginin, ardindan agizda nasil hissettiginin
farkinda olunmalidir. Agizda ¢ignendigi ve
ilerledikce nefes alindigi fark edilmelidir.
Faydalar1 ise yemek yerken farkinda olmak,
viicudun yaptigr seye dogru sekilde tepki
vermesinin  saglanmasidir.  Bir  sonraki
toplantiniz i¢in endiselenirken yemek yenirse,
viicut stres modunda olup sindirim tehlikeye
girer. Farkinda yemek yemek, doyuldugunda
beyne uygun sinyallerin gonderilmesine de izin
vererek asirt yemeyi onler.

5. Adim: Bitirdikten sonra: Yemek yemek
bitirildiginde (veya ara verildiginde) viicudun
farkinda olunmalidir.  Yine, nefesi fark
etmek, kisinin kendisi ile iletisim kurmanin
yararli bir yoludur. Dolgunluk veya bosluk
hislerine, viicuttaki herhangi bir hareket veya
oyalanmakta olan herhangi bir tat farkina
vartlmalidir. Faydalari ise yemek yedikten sonra
duygularin farkina varmak, viicudun sindirime
yardimer olan dinlenme durumuna dénmesini
saglar. Istahimizin ¢ogu, hissetmeye ne kadar
aliskin oldugumuzdan gelir. Bu nedenle dikkati
buna ¢ekmek, alisilmis asir1 yemeyi kesmeye
yardimct olabilir. Farkinda yemek yemek,
yiyecek hakkinda diisiinme seklini degistirebilir
ve Omir boyu saglikli beslenmeye zemin
hazirlayabilir. Cogumuz, muhtemelen son birkag
saat icinde bir seyler yemis olup ve ¢ogumuz
gibi her seyi hatirlayamayabiliriz. Ortalama
bir kisi giinde iki buguk saatini yemek yiyerek
gecirmekte ve zamanin yarisindan fazlasinda
baska seylerde yapmaktayiz. Calistigimiz,
araba kullandigimiz, okudugumuz, televizyon
izledigimiz veya elektronik bir cihazla
oynadigimiz i¢in ne yedigimizin tam olarak
farkinda olmuyoruz. Tiikettigimiz yiyeceklerin
farkinda olunmamasi ulusal obezite salginina ve
diger saglik sorunlarina katkida bulunmaktadir.

Farkinda ve Farkinda olmadan Yemenin
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Ozellikleri

(13

Farkinda yeme su sekilde tanimlanabilir:
Yemek yemeyle iliskili fiziksel ve duygusal
hislerin yargilayict olmayan bir farkindaligi”.
Baska bir deyisle, farkinda yemek, yemek
yedigimizde nasil hissettigimizin farkinda
olmakla ilgilidir. Daha da ayrintili olarak
aciklamak gerekirse, farkinda yemenin dort
ozelligi vardir. Farkinda yemek yedigimizde
(Burton ve Smith, 2020; Choi ve Lee, 2020;
Kose, Tayfur, Birincioglu, Donmez, 2016; Kose
ve Ciplak, 2020);

1. Ne yapildiginin ve bunun viicut
tizerindeki etkilerinin (hem iyi hem de
kotii) farkinda olmak,

2. Hem sizi tatmin eden hem de viicudu
besleyen  yiyecekleri  secerken  ve
deneyimlerken tiim duyular: kullanmatk,

3. Karar vermeden  duyulara  gore
viyeceklere verilen tepkileri  kabul
etmek,

4. Duygular, fiziksel aclik ve ag¢hgimizin
doydugunu bilmeyi saglayan ipuglar
hakkinda farkindalik pratigi yapmatk.

Farkinda yemek yemenin pratigi Tablo 1’de
goriilmektedir. Goriildiigii gibi her iki yontem
arasinda ciddi farklar bulunmaktadir.

Farkindalik, duygulari, diisiinceleri ve bedensel
hisleri sakince kabul ederken simdiki ana
odaklanmak anlamima gelmektedir. Dikkat
ilkeleri, farkinda yeme i¢in de gecerlidir.
Ancak farkinda yeme kavrami bireyin Otesine
gegmektedir. Saghigimiz i¢in yiyoruz. Bu,
esasen, gidanin stirdiiriilebilirligini ve gidalarin
saglik yararlarim1 degerlendiren “Beslenme
Kilavuzlarmin” gelistirilmesine y6n veren
kavramin aynisidir.

Ideal

farkinda yeme yemek segenekleri,
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Tablo 1. Farkinda olarak ve olmadan yemek yemenin pratigi

Farkinda Olmadan Yemek

Farkinda Olarak Yemek

+  Viicudun sinyallerini gormezden gelmek

+  Duygular bize yememizi soylediginde
yemek yemek
+ Rastgele zamanlarda ve yerlerde yalniz

yemek yemek
«  Duygusal olarak rahatlaci yiyecekler

yemek

«  Yemek sirasinda ¢oklu gorev

+  Bir yemegi son iiriin olarak gdérmek

«  Vucudu dinlemek ve tokken oturmak

+  Viicudumuz bize yememizi s0ylediginde
yemek yemek
«  Bagkalari ile birlikte belirli zamanlarda ve

yerlerde yemek yemek
+  Besleyici agidan saglikli yiyecekler yemek

«  Yemek yerken sadece yemek yemek

+  Yiyeceklerin nereden geldiklerini

diisinmek

meyveler, sebzeler, kepekli tahillar, tohumlar,
kabuklu yemisler ve bitkisel yaglara odaklanan
Akdeniz diyetine benzer olsa da bu teknik
hamburger veya patates kizartmasina da
uygulanabilir. Yenen yemege gercekten farkinda
olunursa, bu tiir yiyecekler daha az tiiketilebilir.
Oziinde, farkinda yemek yeme; satin alirken,
hazirlarken, servis ederken ve tiikketirken yemege
tamamen dikkat etmek anlamina gelmektedir.

Bununla birlikte, uygulamayir benimsemek,
Oglinlere ve atigtirmaliklara yaklagsma seklinde
birka¢ ayarlamadan fazlasin1 gerektirebilir.
Farkinda olmadan yemekten farkinda yemeye
gecis yapmak i¢in Tablo 2°de verilen ipuglarina
dikkat edilmesi gerekmektedir (Dalen, vd.,
2010; Hudnall, 2019; Janssen, vd., 2018;
Pearson, vd., 2017).

Tablo 2. Farkinda olmadan yemekten farkinda yemeye gecis yapmak

Farkinda Olmadan Yemek

Farkinda Olarak Yemek

«  Otomatik pilotta veya ¢oklu goérev sirasinda
yemek yemek

«  Abur cubur ya da rahatlatic1 yiyecekler
yemek

+  Mimkiin oldugunca cabuk yemek yemek

+  Viicudun tokluk sinyallerini gérmezden
gelmek, tiim yiyecekleri biten kadar yemek

yemek

«  Tiim dikkati yemege ve yemek yeme

deneyimine odaklamak

«  Beslenme acisindan saglikli yemekler ve

atistirmaliklar yemek

«  Yavas yemek, her lokmanin tadini

¢ikarmak

«  Viicudun sinyallerini dinlemek ve sadece
doyana kadar yemek yemek
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Farkinda yemek yemek, asagida siralananlar
da dahil olmak {izere oraya ulasmaya
yardimc1 olabilecek asagidaki uygulamalar
onerilmektedir  (Hudnall, 2019; Jensen,
Dillman Carpentier, Corvalan, 2020; Shapero,
Greenberg, Pedrelli, de Jong, Desbordes, 2018;
Warren, Smith, Ashwell, 2017).

1. Alisveris listesiyle baslanmalidir: Listeye
eklenen her dgenin saglik degeri gbz Oniinde
bulundurulmalidir.  Aligveris yaparken ani
satin alimlardan kaginmak i¢in buna bagh
kalinmas1 onemlidir. Aligveris sepetinin ¢cogunu
iiriin boliimiinden doldurulmas: ve iglenmis
gidalarin yogun oldugu raflarda ve oOzelikle
sekerlemelerden kaginilmalidir.

2. Masaya istahla gelinmesi ama asirt
actkmaktan degil: Ogiin atlanirsa, midemiz
bir sey almak icin o kadar hevesli olabilir
ki onceligi yemegin tadini ¢ikarmak yerine
boslugu doldurmak olacaktir.

3. Kiigiik bir porsiyonla baglanmalidir:
Tabaklarin boyutunu 23 cm veya daha aziyla
sinirlamak faydali olabilmektedir.

4. Yemek takdir edilmelidir: Yemeye baglamadan
once, yemegi masaya getirmek i¢in gereken her
seyi ve herkesi diisiinmek i¢in bir iki dakika
beklenmelidir. Lezzetli yemeklerin ve birlikte
tadin1 ¢ikaracaginiz ailenizin, arkadaslarin
tadini ¢ikarma firsati i¢in minnettarligin sessizce
ifade edilmesi gerekmektedir.

5. Yemege tiim duyular getirilmelidir: Yemegi
pisirirken, servis ederken ve yerken renk, doku,
aromaya ve hatta onlar1 hazirlarken farkl
yiyeceklerin ¢ikardigi seslere dikkat edilmelidir.

Lokmalar1  ¢ignerken tiim  malzemeleri
ve  Ozellikle baharatlarin  tanimlanmasi
deneyimlenmelidir.

6. Kiictikisiriklaralinmalidir: Ag1zdoluolmadigi
zaman yiyecekleri tamamen tatmak daha kolay
olup, lezzetleri ¢oziimlenebilmektedir.
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7. Lyice cignenmelidir: Yemegin 6ziinii tadana
kadar iyice ¢ignenmelidir. Yiyecege bagli olarak
her bir lokma 20 ila 40 kez ¢ignemek zorunda
kalmabilir. Cikan tiim tatlar sizi sasirtabilir.

8. Yavas yemmelidir: Yukaridaki tavsiyelere
uyulursa, yemek sabitlenmeyecektir.
Masadakiler ile sohbet ederken bile farkinda
yemeye odaklanmalidir.

Farkinda olmadan ve farkinda yemeyi ayirt
etmek, beden ile zihni bir araya getirmek icin
akilda tutulmasi gereken faktorler (Abdul-Basir
vd., 2021; Erickson, 2020; Fletcher, 2014;
Framson, vd., 2009);

1. Viicudun beyne yetismesine izin vermek:
Hizla yemek yemek ve viicudun sinyallerini
gormezden gelmek yerine yavaslamak ve
vicut doydugunu soylediginde yemenin
durdurulmasidir. Yavaslamak, zihni ve bedeni
beslenmek igin gercekte neye ihtiyacimiz
oldugunu iletmenin en iyi yollarindan biridir.
Viicut doygunluk sinyalini beyinden yaklagik
20 dakika sonra gonderir. Bu yiizden genellikle
bilingsizce fazla yeriz. Ancak, yavaslarsak,
viicuda beyni yakalama ve dogru miktarda
yemek icin sinyalleri duyma sansi verilebilir.
Yavaslamanin basit yollar1 arasinda, yemek
yemek i¢in oturmak, her bir 1sir1g1 25 kez (veya
daha fazla) ¢ignemek, catali 1siriklar arasinda
birakmak gibi davranislardir.

2. Viicudun kisisel aclhik sinyalleri bilmek:
Duygusal bir istek mi yoksa viicudunuzun
ithtiyaclarina mi yanit veriyorsunuz? Cogunlukla
once zihnimizi dinleriz, ancak bir¢ok farkindalik
uygulamasi gibi, once bedenlerimize uyum
saglayarak daha fazla bilgelik kesfedebiliriz.
Stres, Uziintii, hayal kiriklig1, yalmizlik ve
hatta can sikintis1 gibi her birimiz i¢in farklh
olabilecek duygusal sinyaller aldigimizda,
sadece yemek yemekten ziyade, bedenlerimizi
dinleyebiliriz. Cogu zaman, bedenlerimiz
yerine zihnimiz bize sdylediginde yeriz.



Gergek farkinda yemek, aslinda viicudun aglik
sinyallerini derinlemesine dinlemektir. Kisi
kendisine “viicudunun aglik sinyalleri nelerdir
ve duygusal aclik tetikleyicileri nelerdir?”
sorusunu sormalidir.

3. Farkinda bir mutfak gelistirmek: Tek
basina ve rastgele yemek yeme, baskalartyla
belirli zamanlarda ve yerlerde yemek yemektir.
Farkinda olmadan yemek yemenin bir baska
yolu da yemeklerimiz ve atistirmaliklarimiz
hakkinda proaktif olarak diistinmek yerine
dolaplara bakip rastgele zamanlarda ve yerlerde
yemek yemektir. Bu kisiyi neyi ne kadar
yiyecegi konusunda saglikli ¢evresel ipuglari
gelistirmesini engeller ve beyni her zaman
ideal olmayan yeni yemek ipuclar1 i¢in baglar.
Elbette, zaman zaman hepimiz atistiririz, ancak
hem zihni hem de beden sagligini artirabilir.
Masada oturmak, bir tabaga yemek koymak
ve ellerimizle degil mutfak esyalar1 kullanmak
anlamma  gelmektedir. ~ Ayni  zamanda
bagkalariyla yemek yemeye de yardimci
olmaktadir. Sadece paylasmak ve saglikl
bir baglanti kurmakla kalmaz, ayni zamanda
yavaglarsiniz, yemegin ve sohbetin tadini
daha fazla ¢ikarirsimiz. Farkinda bir mutfaga
sahip olmak, mutfak alanin1 organize etmek
ve bakimini yapmak anlamina gelir. Boylece
saglikli beslenmeyi tesvik eder. Mutfaginiza ne
getirdiginizi ve esyalar1 nereye koydugunuzu
diistinmelisiniz. Saglikli yiyecekler nelerdir?
Mutfagimda goriiniirde ne tiir yiyecekler var?
Yemek etrafta oldugunda, onu yeriz. Yemeginizi
herlokmaiginplanlamanizgerekmez ve 6zellikle
0zel durumlarda esnek olmak 6nemlidir. Ancak,
yeme aligkanliklarini yilin farkli zamanlarinda
veya farkli durumlarda degistiriyor
olabileceginiz gerceginin farkinda olunmalidir.
[leriye doniik plan yapildiginda, viicudun o anda
ihtiya¢ duydugu miktar1 yeme olasilii, daha
sonra yetersiz yemekten ve simartmaktan ya da
daha sonra asir1 yemek ve pismanlik duymaktan
daha fazladir. Klasik tavsiye de hayirdir.
Aciktiginizda alisveris yapin, ancak orta yol
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burada da gecerlidir. “Ahlaki ruhsatlandirma”
olarak bilinen psikolojik bir etki, agirlikli sebze
satin alan miisterilerin, satin almayanlara gore
sekerleme boliimiine gitme olasiligmin daha
yuksek oldugunu gostermistir. Goriinlise gore
karmamiz dengelenecek ve bunu abur cubur
yiyeceklere veya ideal davramiglardan daha
azina “harcayabilecegimiz” diisiiniilmektedir.

4. Motivasyonlarimizi anlayiniz: Duygusal
olarak rahatlatici yiyecekler yemek yerine
beslenme acisindan saglikli yiyecekler yemektir.
Bu da baska bir zor denge olup ideal olarak
doyurucu, rahatlatict ve besleyici yiyecekler
bulabiliriz. Saglikli yiyecekler denemeden 6nce
cekici geldi mi? Ornegin kuru {iziimiin bu kadar
giiclii bir egzersiz olmasimin nedenleri vardir.
Yavasladigimizda ve kuru liziim gibi saglikli
yiyecekler yedigimizde, kendimize saglikli
yiyecekler hakkinda anlattigimiz hikayeden
daha ¢ok keyif aliyoruz. Daha saglikli ve daha
cesitli yiyecekler yemeye c¢alistikga, rahat
yiyeceklerimizi yemeye daha az meyilliyiz.
Saglikli yiyeceklerin tadini ¢ikarmaya daha
meyilli olup sonugta pek ¢ok yiyecegi zihinsel
ve fiziksel olarak tatmin edici buluyoruz.

5. Yemeginizle daha derinden baglanti
kurunuz: Gidanin nereden geldigini diistinmek
ve yiyecegi bir son iirlin olarak diistinmektir.
Bir  avci-toplayict  veya  besleyici-ciftci
olmadiginiz siirece, son yillarda hepimiz
yiyeceklerimizden daha da kopuk hale geldik.
Cogumuz, market ambalajlarinin 6tesinde bir
yemegin nereden geldigini bile diistinmiiyoruz.
Bu bir kayiptir. Clinkii yemek yemek bizi dogal
diinyaya, elementlere ve birbirimize daha
derinden baglamak i¢in inanilmaz bir firsat
sunmaktadir. Tabaga gelen yemege dahil olan
tiim insanlari, onu hazirlayan sevdiklerinizden
ve raflar1 stoklayanlardan {iriinleri ekip hasat
edenlere kadar diistinmeye ara verdigimizde
hem minnettar hem de birbirine baglh
hissetmemek zordur. Ne yiyorsan onu yemek
icin otururken onun yaratilisinin bir pargasi
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olan su, toprak ve diger unsurlara dikkat
edilmelidir. Size bu yemegi getiren kiiltiirel
gelenekleri, arkadaglarla comertce paylasilan
veya uzak bir yerden ve zamandan getirilen
tarifleri diisiinebilirsiniz. Yemege giren her sey1
diisiindiigiiniizde, zamaninit ve emegini veren
tiim insanlara, evrenin payina diisen unsurlarina,
yemek tariflerini paylasan arkadaslarimiza
veya atalarimiza ve hatta onlara siikran
duymak zahmetsiz hale geliyor. Bu yemegi
yaratmanin bir kismima hayatlarin1 vermis
olabilecek varliklar. Bunun gibi biraz daha fazla
farkindalikla, sadece kendimiz i¢in degil, tim
gezegen icin gidalarimizda siirdiirtilebilirlik ve
saglik hakkinda daha akillica segimler yapmaya
baslayabiliriz.

6. Tabaginiza katiliniz: Dikkati dagimik yemek
yemek, sadece yemek yemektir. Coklu gorev
ve yemek yemek, viicudun ihtiyaglarini ve
isteklerini derinlemesine dinleyememenin bir
recetesidir. Hepimiz patlamis misirla sinemaya
gitme deneyimi yasadik ve film sona ermeden
once, tiim patlamis misirlarimiz1 kimin yedigini
sorguluyoruz. Dikkatimiz dagildiginda,
viicudumuzun yiyecek ve diger ihtiyaglarla
ilgili sinyallerini dinlemek zorlagir. Bir sonraki
yemekte, bir yemegi paylastiginiz ve sohbet
ettiginiz kisilerle tadin1 ¢ikarmanin yani sira
ekran veya dikkat dagitict olmadan tek isi
yapmay1 ve sadece yemek yemeyi deneyiniz.
Dolayisiyla, farkinda yeme uygulamalarina
geri donlip baktigimizda disindigimiiz sey
olsa da gercek su ki, yogun bir yer olan gergek
diinyada yasiyor ve yemek yiyoruz. Ancak
resmi uygulamamizdan edindigimiz i¢ goriileri
alabiliriz. Yavaslamak, bedenlerimizi dinlemek,
her seferinde bir sey yapmak, hatta kiigiik
ritlieller yapmak ve yemegimize giren her seyi
daha diizenli bir sekilde diisiinmek ve daha
gayri resmi bir farkindalik getirmektir.

Farkinda yemek, farkindalikla yemek olup,
bir diyet degildir. Bu yaklasimi kullanmak,
yemek yerken deneyimlere, arzulara ve fiziksel
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ipuclarina tam bir farkindalik durumuna
ulasilmasina yardimei olacaktir. Farkinda yemek
yeme, icsel bilgelige saygi duyarak, yiyecek
secimi ve hazirlig1 yoluyla mevcut olan olumlu
ve besleyici firsatlarin farkina varilmasina izin
vermekle ilgilidir. Ayn1 zamanda hem kisiyi
tatmin eden hem de viicudu besleyen yiyecekleri
yemeyi secerken tiim duyular1 kullanmaya
calisir. Yiyeceklere verilen tepkileri (begenme,
begenmeme veya tarafsizlik) yargilamadan
kabul etmenin yani sira, yemeye baslama ve
bitirme kararlarina rehberlik edecek fiziksel
aclik ve tokluk ipuglarinin farkina varilir.

Farkinda yemek yemek sunlar1 icermektedir
(Hudnall, 2019; Janssen vd., 2018; Olivier, vd.,
2020):

1. Yemek yemenin dogru ya da yanlis yolu
olmadigini kabul etmek

2. Yiyecek deneyimini ¢evreleyen farkl
derecelerde farkindalik

3. Herkesin yeme deneyiminin benzersiz
oldugunu kabul etmek

4. Dikkatini an be an yemeye yoneltmek

5. Saghgi ve refahi destekleyen segimleri
nasil yapildigini kabul etmek

6. Diinyamin canli varliklarla ve kiiltiirel
uygulamalarla olan baglantisinin ve
secimlerin bunlar iizerindeki etkisinin
farkinda olmak

7. Dengeyi, secimi, bilgeligi ve kabulii
tesvik etmek.

Buna alistiktan sonra, farkinda yemek daha
dogal hale gelmektedir. O zaman bu yontemi
daha fazla 6glinde uygulamaya odaklanabilir.
Calismalar, farkinda yemenin depresyon,
anksiyete, stres gibi fizyolojik sikintilar1 ve
asir1 yemek yeme dahil yeme davranislarini



azaltabilecegini bildirmistir. Farkinda beslenme,
kaloriyi  kisitlamaya odaklanmak yerine,
viicudun bir yeme davranmisini kontrol etme
konusundaki dogal yetenegini gelistirmenin
bir yolunu saglar. Duygusal durumlarin ve
fizyolojik sinyallerin farkindaligini tesvik
ederek, farkindalik meditasyonu normal doluluk
ipuglarin1 tanima ve bunlara yanit verme
yetenegini artirabilir. Temel olarak, istenmeyen
yeme aligkanliklarin1 degistirmeye yardimei
olabilir.

Farkinda yemeye baslamaya yardimci olacak
basit adimlar sunlardir (Janssen vd., 2018,
Olivier vd., 2020):

e Yemek yeme hizi yavaslatilmalidir
(Ornegin  1siriklar  sirasinda ara
verilmesi, daha yavas ¢igneme, nefes
almak i¢in ara verilmesi)

e Televizyon, bilgisayar veya arabada
yemek yemek gibi dikkat dagitict
seylerden uzakta yemek yenmelidir

e Viicudun ne zaman a¢ ve tok oldugunu
size nasil bildirdigi not edilmelidir.
Yemeye ne zaman baglayip bitirilecegi
konusunda kararlar1 yonlendirmek igin
bu ipuglart kullanilmalidir

e Karar vermeden yiyeceklere verilen
tepkilere  (begenme,  begenmeme,
tarafsizlik) dikkat edilmelidir,

e Yemek yerken tiim duyularin (koku, tat,
gérme, ses) kullanarak hem sevindirici
hem de besleyici yiyecekler/yemekler
sec¢ilmelidir,

e Farkinda olmadan yemenin neden
oldugu etkilerin farkinda olunmali ve
iizerine distinlilmelidir (6rnegin, can
sikintis1 veya liziintiiden yemek, rahatsiz
hissetme noktasina kadar asir1 yemek).
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Buna aligtiktan sonra, farkinda yemek daha
dogal hale gelecektir.

Sonuc¢

Farkinda yemek yeme ile sezgisel yemek yeme
arasinda ¢ok fazla ortiisme vardir, ancak bunlar
iki farkli yontemdir. Her ikisi de neyi ve nasil
yedigimize daha fazla farkinda olmay1 igerirken,
sezgisel yemek daha cok sagliksiz egilimlere
ve zayif diyetlere bir cevaptir. Farkinda yemek
ise daha c¢ok genel farkindaliga eslik eden bir
yasam tarzi degisikligidir. Sezgisel yemenin
ilkeleri diyet zihniyetinin reddedilmesi, aghigini
onurlandirilmasi, yemekle baris yapilmasi,
gida polisine meydan okunmasi, doyuma
saygl gosterilmesi, memnuniyet faktoriiniin
kesfedilmesi, yiyecekleri yemeden duygularin
onurlandirilmasi, viicuda saygi gosterilmesi,
farkinda yemek yem egzersizi yapilmasi ve
saglhigimizin onurlandirilmasidir. Bu ilkeler,
sezgisel yeme hareketinin temelini olusturur ve
onu, tiim yemek diyetleriyle tam bir yan yana
duran yeme yOntemi olarak tanimlar. Psikolojik
olarak daha saglikl1 hale gelirken fiziksel olarak
daha saglikli olmak mutlu bir yan iiriindiir. Ote
yandan, farkinda yemek, tamamen psikolojik
saglig1 ve yiyecekle olan iliskinizi iyilestirmekle
ilgilidir ve kazanilan herhangi bir fiziksel fayda,
bu siirecin hos bir yan etkisidir.
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AYDIN GASTRONOMY

Amag

Gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda yapilan bilimsel arastirma, inceleme ve proje calismalarinin
sonuclarint paylasmak; bu alandaki giincel bilgi ve gelismeleri hedef kitleye aktarmak; konu ile
ilgili sorunlarin tartisilmasina zemin olusturmak; Tiirk Mutfak kiiltliriinii tanitmaktir.

Kapsam

AYDIN GASTRONOMY, Gastronomi ve mutfak sanatlar1 ilgi alanlarinda (mutfak kiiltiirt,
gastronomi ve yiyecek tarihi, yiyecek ve icecek bilimi, gida teknolojisi, beslenme ve diyet, hijyen
ve sanitasyon, gida giivenligi, mutfak bilimi, mutfak uygulamalari, mutfak sanatlari, endiistriyel
mutfak, miksoloji, Tiirk mutfagi, diinya mutfagi, fiizyon mutfak, restoran isletmeciligi, gastronomi
ve turizm, menii planlama, molekiiler gastronomi, dijital gastronomi, ziyafet ve ikram, barista,
artisan yemek, yemek sosyolojisi ve antropolojisi, gastronomide yeni trendler, fonksiyonel gidalar,
Osmanli saray mutfagi, yemek stilistligi ve fotografciligi, iiriin gelistirme vb) yazilmis aragtirma
ve derleme makaleleri ile uzman goriisleri yan1 sira Gastronomiyi ilgilendiren sosyoloji, felsefe,
tasarim, egitim, tarih, kiiltiir ve sanat dallarinda ele alinmis yazilar1 yayinlayan hakemli bir dergidir.

Etik Kurallar

AYDIN GASTRONOMY, yayin siirecinin her agsamasinda etik davranis standartlarini benimsemeyi
ve bunlari yerine getirmeyi taahhit eder. Yayin Etik Komitesi (Committee on Publication Ethics -
COPE) ve Agik Erisim Akademik Yayincilar Dernegi (Open Access Scholarly Publishers Association
- OASPA) tarafindan saglanan genel etik yonergelerine siki bir sekilde baghdir. Bu yonergelerde
belirtilen ilkelere ve genel yayin sartlarina bagh olarak, mesleki ve etik standartlara gore editorler,
hakemler ve yazarlar asagidaki sorumluluklari almalidir. Yayin stirecinin diizglin ve etige uygun
sekilde islemesi bu sorumluklarin yerine getirilmesine baghdir.

1.Editorlerin Sorumluluklari

1.1. Genel Sorumluluklar

Editor, dergide basilan tim makalelerin yayinlama sirecinin kuralina uygun ylrutilmesinden
sorumludur.

Editor derginin niteliginin iyilestiriimesine katkida bulunmak icin caba sarf etmekle yukimlidur.
Editor, yazarlarin ifade 6zglrliglini desteklemelidir

1.2. Okuyucularla iliskiler

Okuyucular, eger varsa, arastirmaya veya diger bilimsel calismalara kimin finansman sagladigini
ve fon saglayicilarin arastirmada ve yayinlanmasinda herhangi bir roli olup olmadigi ve roliin ne
oldugu hakkinda bilgilendirilmelidir.

Editoriin, dergide hakem degerlendirmesinin gerekli olmadigi bolimlerin (editére mektup, davetli
yazilar, konferans duyurulari vb.) acikca belirtildiginden emin olmasi gerekmektedir.

Editorin yayimlanan makalelerin dergi okuyucularinin bilgi ve becerileriyle uyumlu olmasina
dikkat etmelidir.



1.3. Hakemlerle iliskiler

Editor, hakemlere bilgi ve uzmanliklarina uygun makaleleri géndermelidir. Béylece makalelerin
alaninda uzman kisilerce uygun bir sekilde degerlendirilmesi saglanmalidir.

Editor, hakemlerin bir makaleyi degerlendirmeden 6nce makaleye iliskin c¢ikar ¢atismalari
bulunmadiginin onayini almakla yukimlidur.

Editoriin hakem degerlendirme sirecine iliskin gerekli tim bilgileri ve hakemlerden yapmasi
beklenenleri hakemlere iletmesi gerekmektedir.

Editor, hakem degerlendirme slirecinin gifte korleme ile devam ettiginden emin olmali ve yazarlara
hakemleri, hakemlere de yazarlari ifsa etmemelidir.

Hakemleri tarafsiz, bilimsel ve nesnel bir dille calismayi degerlendirmeleri igin tesvik etmelidir.
Editor, hakemlere iliskin bir veri tabani olusturmali, hakemlerin zamanlama ve performansina
gore veri tabanini glincellemelidir.

Hakem veri tabaninda; makaleleri objektif degerlendiren, hakemlik siirecini zamaninda yerine
getiren, makaleyi yapici elestirilerle degerlendiren ve etik kurallara uygun davranan bilim
insanlarinin olmasina 6zen gostermelidir.

1.4. Yazarlarla iliskiler

Editor, yazarlara kendilerinden ne beklendigine iliskin yayim ve yazim kurallarini strekli
glncellemelidir.

Editor dergiye gonderilen makaleleri dergi yazim ve yayin kurallari, calismanin 6nemi, 6zglinltgd,
anlatim dili acisindan degerlendirerek olumlu ya da olumsuz karar vermelidir. Eger, makaleyi ilk
gonderim slrecinde reddetme karari alirsa, yazarlara bunun nedenini acik ve yansiz bir sekilde
iletmelidir. Bu stirecte, makalenin dilbilgisi, noktalama ve/veya yazim kurallari (kenar bosluklari,
uygun sekilde referans gosterme, vb.) acisindan tekrar gozden gecirilmesi gerektigine karar
verilirse, yazarlar bu konuda bilgilendirilmeli ve gerekli diizeltmeleri yapabilmeleri icin kendilerine
zaman taninmalidir.

Yazarlarin makalelerinin durumunaiiliskin bilgi talebi oldugunda ¢ifte korleme stirecini bozmayacak
sekilde yazarlara makalelerinin durumuna iliskin bilgi verilmelidir.

Editor degisikligi durumunda, yeni editor 6nceki editor tarafindan alinan bir karari 6nemli bir
durum olmadigi slirece degistirmemelidir.

1.5. Editorler Kurulu ile iliskiler

Editor, yeni editorler kurulu Gyelerine derginin yayin ve yazim kurallarini iletmeli ve kendilerinden
beklenenleri agciklamalidir.

Editor, editorler kurulu Uyelerini degerlendirmeli ve derginin gelisimine aktif olarak katihm
gosterecek Uyeleri editorler kuruluna se¢melidir.

Editor, Editorler kurulu Uyeleri ile strekli iletisim halinde bulunmali ve gelismelerden haberdar
etmelidir.

Editor, editorler kurulu Gyeleriniasagida yeralanrollerive sorumluluklarinailiskin bilgilendirmelidir
- Derginin gelisimini desteklemek

- Kendilerinden istendiginde uzmanlik alanlarina iliskin derlemeler yazmak

- Yayin ve yazim kurallarini gbzden gecirmek ve iyilestirmek

- Derginin isletiminde gerekli sorumluluklari yerine getirmek



2. Hakemlerin Etik Sorumluluklari

Hakemlerin yalnizca uzmanlik alanlarina iliskin makalelere hakemlik yapmalari gerekmektedir.
Hakemler, degerlendirmeyi yansizlik ve gizlilik icinde yapmalidir. Bu ilke geregince inceledikleri
makaleleri degerlendirme silirecinden sonra yok etmeli, ancak vyayinlandiktan sonra
kullanmalidirlar. Uyruk, cinsiyet, dinsel inang, siyasal inang ve ticari kaygilar, degerlendirmenin
yansizligini bozmamalidir.

Hakemler, cikar catismasi-cikar birligi oldugunu anladiklarinda, makaleyi degerlendirmeyi
reddederek, editorlere bilgi vermelidir.

Hakemlerin degerlendirdikleri makalelere iliskin Hakem Degerlendirme Formunu doldurmalari
gerekmektedir. Hakemlerin degerlendirdikleri makalenin yayimlanabilir olup olmadigina iliskin
kararlari ile kararlarina iliskin gerekcelerini de bu formda belirtmelidirler.

Hakemler, degerlendirmeyi akademik gorgl kurallarina uygun bicimde, yapici bir dille yapmali;
hakaret ve dismanlik iceren kisisel yorumlardan kaginmalidir. Hakemlerin bu tir bilimsel
olmayan yorumlarda bulunduklari tespit edildiginde yorumlarini yeniden gézden gegirmeleri ve
dizeltmeleriicin editor ya da editorler kurulu tarafindan kendileriyle iletisime gecilebilmektedir.
Hakemlerin kendilerine verilen sire icerisinde degerlendirmelerini tamamlamalari gerekmekte
ve burada belirtilen etik sorumluluklara uymalari beklenmektedir.

3. Yazar(lar)in Etik Sorumluluklari

2020 yili basindan itibaren gonderilen calismalarda uygulanmak Uzere “sosyal bilimler dahil
olmak Uzere tiim bilim dallarinda yapilan arastirmalar icin ve etik kurul karari gerektiren klinik
ve deneysel insan ve hayvanlar lzerindeki calismalar icin ayri ayri etik kurul onayi alinmis olmali,
bu onay makalede belirtiimeli ve belgelendirilmelidir” karari almistir. Etik kurul izni gerektiren
calismalarda, izinle ilgili bilgiler (kurul adi, tarih ve sayi no) yontem boliminde ve ayrica makale ilk/
son sayfasinda yer verilmelidir. Olgu sunumlarinda, bilgilendirilmis gondlli olur/onam formunun
imzalatildigina dair bilgiye makalede yer verilmesi gereklidir. 2020 yili 6ncesinde toplanmis veriler
iceren ancak, sisteme 2020 yili ve sonrasinda yliklenen calismalar icin geriye donik etik kurul
karari alinamayacagindan, veri toplama déneminin ¢alisma metninde belirtilmesi gerekmektedir.
Makalelerde Arastirma ve Yayin Etigine uyulduguna dair ifadeye yer verilmelidir.

Gonderilen makaleler belirtilen ¢alisma alanlarina uygun 6zgtin ¢alismalar olmalidir.
Yayinlanmak amaciyla génderilen makaleler bilimsel yayin etigine (intihal, sahtecilik, carpitma,
tekrar yayin, dilimleme, haksiz yazarlik, destekleyen kurulusu belirtmemek) aykiri olmamalidir.
Yazar(lar)in potansiyel ¢cikar catismalari belirtilmeli ve nedeni agiklanmalidir.

Kaynakga listesi eksiksiz olup dogru hazirlanmali ve alinti yapilan kaynaklar mutlaka belirtilmelidir.
Makaleye katki saglamayan kisilerin adi, yazar olarak yazilmamali, yayimlanmak tzere basvurusu
yapilan bir makalenin yazar sirasini degistirme, yazar ¢ikartma, yazar ekleme 6nerilmemelidir.
Bununla beraber, Calismalarinda 6nemli derecede paylari olan sahislari ortak yazar olarak
belirtmelidirler. Bir calisma, yazarlarinin timundn rizasi olmadan yayimlanamaz.

Yazar(lar) dergi editorleri talep ettigi takdirde makalenin ham verilerini editére iletmekle
yakimltddar.

Yazar(lar), degerlendirme ve erken goriiniim asamasindaki ya da elektronik ortamda yayimlanmis
makalesiyle ilgili hatayi fark ettiklerinde bilgi vermek, diizeltmek ya da geri ¢cekmek icin editorle
iletisime gegmesi gerekir.



Yazar(lar) yayinlanmasi amaciyla gonderilen makalelerini ayni anda baska bir dergiye
gonderemezler. Baska bir dergide yayinlanan makaleler AYDIN GASTRONOMY’e yayinlanmak
maksadiyla tekrar gonderilemez.

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

Hakemlerden gelen raporlara gore makalenin kabulline veya reddine karar verilir. Hakem gorisleri
dogrultusunda yazarlardan diizeltme talep edilebilir. Yazarlarin diizeltilmis makalelerini ya da
konu ile ilgili agciklamalarini en gec 1 ay icerisinde dergi yayin kuruluna ulastirmalari beklenir.

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 editorligtine ulastiriimahdir.

4. Yayincinin Etik Sorumluluklari

Yayinci, makale yayinlama sirecinin tiim asamalarinda karar merciinin editériin sorumlulugunda
oldugunu kabul etmelidir.

Yayinci, yayinlanmis her makalenin mlkiyet ve telif hakkini korumakla ve yayinlanmis her kopyanin
kaydini saklamakla yukamladdar.

Yayinci, derginin tim sayilarindaki makalelere (cretsiz olarak elektronik ortamda erisimini
saglamakla yukimlidur.

intihal ve Etik Disi Davranislar

AYDIN GASTRONOMY’e gbnderilen tim makaleler basiimadan énce Turnitin, iThenticate vb yazilim
programi ile taranmaktadir. Tarama sonucu ¢alismanin tamaminda %20’den; tek kaynaktan %5’ten
fazla benzesiklik cikan calismalar 6n degerlendirmeye alinmaz. Benzesiklik orani %20'nin altinda
olan galismalar; alinti yapilan her ciimlenin sonunda kaynak verilip verilmedigi (bazi durumlarda
4-5 climleden olusan bir paragraflik alinti yapilmakta ve sadece son climlede kaynak verilmektedir.
Boyle durumlarda alinti yapilanifade gift tirnakigcine alinmali ve italik gosterilmelidir); benzesikligin
ana kaynaktan olup olmadigi (bazi durumlarda farkli kaynaktan alinti yapilmakta aktaran olarak
vermek yerine ana kaynaga atif yapilmaktadir) gibi yonlerden kontrol edilir. Calismada blok alint
varsa, benzesiklik bulunan bélimlerin atiflari yapilmamissa ya da benzesiklik ana kaynak disinda
bir kaynaga aitse ve aktaran ifadesi bulunmuyorsa calisma degerlendirmeye alinmaz. Etik ihlaller
konusunda her tirlt sorumluluk yazarlara aittir. Bu orani asan makaleler ayrintili olarak incelenir
ve gerekli goriliirse gézden gecirilmesi ya da dizeltilmesi icin yazarlara geri gonderilir, intihal ya
da etik disi davranislar tespit edilirse yayimlanmasi reddedilebilir.

Asagida etik disi bazi davranislar listelenmistir:

® Calismaya fikren katkida bulunmayan kisilerin yazar olarak belirtilmesi.

e Calismaya fikren katkida bulunan kisilerin yazar olarak belirtiimemesi.

e Makale yazarin yuksek lisans/doktora tezinden ya da bir projeden uretilmisse bunun
belirtiimemesi.



e Dilimleme yapilmasi yani, tek bir calismadan birden fazla makale yayimlanmasi.

e Gonderilen makalelere iliskin ¢ikar catismalarinin bildirilmemesi.

e Cifte korleme slirecinin desifre edilmesi

Etik ilkelere Uymayan Durumun Editére Bildirilmesi

AYDIN GASTRONOMY dergisinde editorler, hakemler, yazarlar ile ilgili etik ilkelere uymayan bir
davranis ya da degerlendirme slrecindeki, erken goriiniimdeki ya da yayimlanmis bir makale ile
ilgili etik ilkelere aykiri bir durumla karsilasilmasi durumunda, llitfen aydingastronomy@aydin.
edu.tr adresine ileti yoluyla bildiriniz

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 2,5’er
cm olacak sekilde sekilde, 2 satir araligiyla, Times News Roman yazi karakterinde ve 12 punto
blyuklikte yazilmahdir.

4. Metin iki yandan hizalanmis olmalidir.

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 gérdigu sekli ile verilmelidir.

7. Metin icinde sik tekrarlanan ve bircok kelimeden olusan, makalenin calisma konusuna 0zgli
isimler igin kisaltma yapilabilir. Kisaltilacak isim ilk kullanildigi yerde agik bir sekilde yazilmali ve
parantez icinde kisaltilmis hali belirtiimelidir. Daha sonraki kullanimlarda sadece kisaltilmis hali
kullaniimahdr.

8. Kesirli sayilarin belirtiimesinde ondalik ayiraci olarak Tiirkce metinde virgil, ingilizce metinde
ise nokta isareti kullanilmalidir.

9. Makalede yer alan basliklarin timi koyu harfle yazilmalidir. Metin icinde yer alan 1. diizey
ana baslklar ortalanmis bir sekilde ve sadece bas harfleri biiyiik harfle yazilmalidir. ikinci diizey
basliklar sola yaslanmis bir sekilde ve sadece bas hafileri biiyiik harfle yazilmahdir. Uglincii diizey
basliklandirmada girintili ve sadece bashgin ilk sézciigi biylk harfle yazilmalidir. Dérdiinci dizey
basliklarise girintili, italik ve sadece bashgin ilk s6zctgu biyik harfle yazilmalidir. Biitlin baslik ve
alt basliklar numarasiz olarak verilmelidir. Basliklarin sonunda iki nokta (:) konulmamalidir



10. Latince isimler italik yazi tipi ile yazilmalidir. Bunun disinda mimkiin oldugunca italik
kullanimindan kaginiimalidir.

11. Tam olculer SI (Systeme International)’e gore verilmelidir.

12. Sayfa sayisi kaynaklar hari¢ 5’ten az 12’dan fazla olmamalidir (Kapsami genis makalelerde
yayin kurulunun onayi alindiktan sonra sayfa sayisinda artis yapilabilir)

13. Metin icinde kaynaga gonderme yapmak icin dipnot kullanilmamalidir. Dipnot kullanimina
yalnizca aciklayici ek bilgiler icin basvurulmali ve ilgili oldugu sayfada numaralandirilarak
verilmelidir.

14. Ciimlelere baslarken sayisal ifadeler sdzciik olarak verilir (Ornek: Kirk bes érnekten 26 ......... ).

15. Tablolar, kullanim sirasina gére numaralandirilmali, kisa baslklarla ifade edilmeli ve metin
icinde tablo numarasi verilerek (6rnegin Tablo 1) atifta bulunulmalidir. Tablolardaki yazilar hig bir
zaman 9 puntodan kiiglik olmamalidir. Tablolarda dikey ¢izgi kullanimindan kaginiimahdir.

16. Metinde kullanilan fotograflar, grafikler, haritalar, semalar ve ¢izimler metin icinde sekil adi ile
kullaniimalidir. Sekiller kullanim sirasina gére numaralandirmali ve kisa basliklarla ifade edilmeli,
metin icinde sekil numarasi verilerek (6rnegin Sekil 1) atifta bulunulmahdir.

17.Tablo basliklari tablonun Ust bolimuinde, sekil bashiklari sekillerin altinda yer almahdir. Basliklar,
tablo veya sekil numarasindan sonra bir bosluk birakilarak bas harfi bliyik, digerleri kiictik olacak
sekilde yazilmalidir. Tablo ve sekilde kullanilan kisaltmalar ve gerekli aciklamalar tablo ve sekil
altinda verilmelidir.

18. Baska bir kaynaktan alinti yapilan (yapilan calismadan Gretilmeyen) tablo ve sekillerde tablo
ve sekil baslhiginin sonunda kaynak referans gosterilmelidir

19. Metin icinde tablo ve sekillere atif yapilirken dizgi esnasinda olusabilecek sayfa degisiklikleri
ve kaymalar dikkate alinarak “yukarida/asagida” ya da “sayfa X’te yer alan tabloda/sekilde” gibi
ifadeler yerine “Tablo 2’de/Sekil 2’de yer alan verilere gore...” 6rneginde oldugu gibi tablo/sekil
numaralari kullaniimalidir.

Dergiye gonderilecek makaleler “Kapak Sayfasi”, “Ana Metin” ve gerektiginde “Ek” kisimlarindan
olusmalidir.

Kapak sayfasi



Kapak sayfasi sirasiyla ortalanmis olarak makale bashgini, yazarlara ait bilgileri (yazarlar alt alta
yazilmali, her bir yazarin altina calistigi kurum, e-posta adresi ve ORCID numarasi belirtiimelidir)
icermeli; yazismadan sorumlu yazarin isim ve iletisim bilgilerini ayrica belirtilmelidir.

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

Ana Metin

Arastirma makaleleri derginin yayin alanlarindaki konularda hazirlanmis olan, bilimsel arastirmaya
dayali 6zgiin nitelikteki makalelerdir. Baslik, Oz/Abstract, Giris, Gereg ve Yontem, Bulgular, Tartisma,
Sonug ve Kaynakga kisimlarindan olusmalidir. Bilimsel kaynaklardan yararlanarak hazirlanan alanla
ilgili yeni ve glincel bilgileri iceren derleme makalelerinde gere¢ ve yontem, bulgular ve tartisma
kisimlari bulunmaz. Bunlarin yerine giris boliminden sonra ana ve alt basliklar halinde genel
bilgilere yer verilir.

Baslik, makale konusunu ifade edecek sekilde agik ve anlasilir olmal; 12 kelimeyi gecmemeli,
kelimelerin sadece ilk harfi bliyik olmalidir. Bashgin tamami koyu harflerle yazilmalidir. Eger
baslikla ilgili bir aciklama yapilmak isteniyorsa sonuna “*” isareti konularak sayfa sonunda
acitklamasi yapilmahdir.

Oz/Abstract

Tiirkce hazirlanmis eserlerde éncelikle Tiirkge baslk ve 6z; ardindan makalenin ingilizce bashigi
ve Ozeti (Abstract) yazilmalidir. ingilizce olarak hazirlanmis eserlerde ise Tiirkge baslik ve 6z
zorunlulugu yoktur. Hazirlanirken géz éniinde bulundurulmasi gereken olgu, okuyucunun 6zeti
okuyarak makalenin igerigi hakkinda genel bir fikre sahip olabilmesini saglamaktir. Arastirma
makalelerinde 6z gerekli detaylariicermeli (amac, gereg ve yontem, bulgular ve sonug) ve calismayi
yansitmalidir. Oz/Abstract béliimlerinde kelime sayisi 100’den az olmamali, 150’yi gegmemeli;
paragraf, dipnot, kaynak, sekil ve tablolara atif bulunmamalidir. Tiirkce ve ingilizce ézetlerin bir
satir altina, sayisi 3-5 arasinda degisebilen, ¢calismayla dogrudan ilgili anahtar kelimeler/keywords
yazilmalidir. Anahtar kelimeleri segerken uluslararasi kabul gérmis kisaltmalara uymaya 6zen
gosterilmelidir.

Giris

Bu bolimde, calismanin gerekcesini ve Onemini ortaya koyacak sekilde konu ile ilgili
yapilmis calismalar ve yayinlar irdelenerek iliskilendirilir. Arastirma makalelerinde bu bolimin



yarim sayfadan az, iki sayfadan fazla olmamasina dikkat edilmelidir. B6lim{in sonunda ¢alismanin
amaci acik bir sekilde belirtilmelidir. Derleme makalelerde bu bolim ara ve alt baslklar
kullanilarak zenginlestirilebilir.

Gereg ve Yontem

Makale icinde kullanilmis olan gere¢ ve yontem (ler), yapilan analizler ve gerekli ise ¢alismada
kullanilan istatistik yontemler uygun referanslara atif yapilarak detayl bir sekilde verilmelidir.
Bilinen, kabul gérmis yontemler igin kisa bir agiklama yaparak kaynak gostermek yeterli olabilir.

Bulgular

Calismada elde edilmis veriler kisa, dizenli ve anlasilir bir sekilde sunulmalidir. Bu bolimde diger
arastiricilarin bulgularina yer verilmemelidir. Tablo ve sekil verileri metin icinde tekrarlanmamali,
onemli noktalar vurgulanmali ve gereksiz tekrarlardan kacinilmahdir. Calismada elde edilen
bulgularin istatistik degerlendirme sonuglari belirtilmelidir.

Tartisma

Calismada elde edilen bulgular diger calismalarin bulgulariyla karsilastirilir, benzerlik ve aykiriliklar
yorumlanir, aciklik getirilemeyen noktalar belirtilir. Ancak spekilatif yorumlardan kaginilmalidir.
Bu bolimde ¢alismanin bilime nasil bir katkida bulundugu mutlaka belirtilmeli, ¢calismanin 6zgiin
kisimlari vurgulanmalidir. istege bagli olarak “Bulgular ve “Tartisma” béliimleri bir arada yazilabilir.

Sonug

Yapilan arastirma ve inceleme verilerinden yola gikarak varilan sonuglar agik ve 6z olarak yazilmali;
sonuc¢ ¢calismanin amaciyla tutarh olmali; varsa 6neriler belirtiimelidir.

Tesekkiir

Yazarlar calismalarinda katki saglayan destekci kurumlara ve/veya sahislara tesekkiir yazilarini bu
boélimde belirtebilirler.



Kaynakga

Aydin Gastronomy dergisine gonderilen yazilarda referans sistemi ve kaynakga diizenlenmesinde
American Psychological Association (APA) stili kullaniimalidir.

Tez metninde veya tablo/sekillerde kullanilan tim kaynaklar birinci yazarin soy isminin bas
harfine gore alfabetik siraya gore yazilmahdir.

Metin icerisinde gonderme yapilan her kaynak kaynakg¢ada yer almali, kaynakcada yer alan her
kaynaga da metin icerisinde mutlaka génderme yapilmis olmalidir.

Birden fazla yazarh yayinlarin diger yazarlari da belirtilmelidir.
Kaynaklar listesinde yazar isimleri ve yayin yili koyu harflerle yazilmalidir.

Kaynakc¢ada ayni yazarin ¢cok sayida kaynagi varsa, kaynaklar eskiden yeni tarihe dogru siralanarak
yazilr.

Ayni yazara ait ayni tarihli kaynaklarda harf ile siralama yapilir. Barham, K. (2009a), Barham, K.
(2009b).

Ayni soyadl yazarlardan, yayini daha eski tarihli olsa bile adinin ilk harfi alfabetik olarak 6nce
gelen kaynakcada dnce belirtilir.

Dergi isimleri kisaltma yapilmadan acik¢a yazilmalidir. Cok uzun dergi isimlerinde kuralina uygun
kisaltma yapilabilir.

Kaynaklar asagidaki sekilde yazilmalidir:

a. Kaynak makale ise

Yazarlarin soyadlari ve adlarinin ilk harfi yazilmalidir. Devaminda sirasiyla makalenin yayin yili,
makalenin adi, yayinlandigi derginin acik adi, cilt(varsa), sayi ve sayfa numaralari belirtilmelidir.
Varsa doi numarasi ilave edilir. Online dergilerdeki makalelerde de sonuna doi numarasi, yoksa
URL verilir. Yayinlanmak tizere kabul edilen ve DOl numarasi bulunan, ancak hentiz basilmamis
makaleler icin; makale kiinyesinin sonunda DOI adresi belirtilmelidir.

Ornekler

Hafez, A.A. (2012). Physico-chemical and sensory properties of cakes supplemented with different
concentration of marjoram. Journal of Applied Sciences, 6(13), 463-470.

Bordin, K., Kunitake, M. T., Aracava, K. K., Trindade, C. S. F. (2013). Changes in food caused by



deep fat frying- A review. Archivos Latinoamericanos de Nutricion, 63, 5-13.

De Melo, L.L.M.M.,, Bolini, H.M.A., Efraim, P. (2009). Sensory profile, acceptability, and their
relationship for diabetic/reduced calorie chocolates. Food Quality Preference, 20, 138-143.

Brock, J., Nogueira, M. R., Zakrzevski, C., Corazza, F. C., Corazza, M. L., Oliveira, J.
V. (2008). Experimental measurements of viscosity and thermal conductivity of vegetable
oils. Food Science and Technology, 28, 564-570. doi: 10.1590/50101-20612008000300010

Okajima, K., Spence, C. (2011). Effects of visual food texture on taste perception. i- Perception,
2(8),966. http://i-perception.perceptionweb.com/journal/l/article/ic966.

Marcet, I., Paredes, I., 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. dx.doi.
org/10.1016/j.lwt.2014.08.031

ingilizce hazirlanmis makalelerde orijinal dili Tiirkce olan bir makaleye atif yapiliyorsa makale
adinin késeli parantez icinde varsa ingilizce karsiligi ile birlikte verilmelidir.

Ornek:

Mustu, C. (2020). Yiyecek ve icecek isletmelerinde Ozon Uygulamalari [Ozone Applications in
the Food Beverage Enterprises]. AYDIN GASTRONOMY, 2020, 4(1), 45-53

b. Kaynak kitap ise

Yazarlarin (veya editoriin) soyadlari ve adlarinin ilk harfi yazilmalidir. Devaminda sirasiyla kitabin
basim yili, kitabin adi, yayinlandigi yer ve yayinevi belirtiimelidir. Kaynak, kitaptan bir bolim ise
bolim yazarlarinin isminden sonra sirasiyla bolimin adi, editoriin (editorlerin) soyismi ve adinin
ilk harfi, bolimun alindigl kitabin adi, sayfa numaralari yayinlandigi yer, yayinevi veya kurulus
yazilmahdir.

Ornekler:

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

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

c. Kaynak bir tez ise




Tezi yazan kisinin soyadi ve adinin ilk harfi koyu olarak yazilmali, kabul edildigi yil, tezin bashgi,
tezin cinsi (yuksek lisans veya doktora), tniversitesi/enstitus, yer belirtilmelidir.

Ornek:

Sarag, Y. (2015). istanbul’da Satisa Sunulan icme Sitlerinde Antibiyotik Kalinti Diizeyleri Uzerine
Bir Arastirma. Yiiksek Lisans Tezi, 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) yazilr.
Daha sonra sonra sirasiyla yili, makalenin adi, internet adresi belirtilir.

Ornekler:

Garcia-del-Moral, R. (2009). On the Gastronomical Quality of Foie Gras. http://www.
lomejordelagastronomia.com/en/columnist/gastronomical-quality-foie-gras

National Institute of Health ( 2017). Dietary Supplement Label Database. https://www.dsld.
nlm.nih.gov/dsld/dailyvalue.jsp

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

e. Kaynak bilimsel toplantida sunulmus bir bildiri ise

Yazarlarin soyadi ve adinin bas harfinden sonra sirasiyla toptantinin yil, bildirinin bashgi,
toplantinin adi, toplantinin tarihi, toplanti yeri, bildiri kitabindaki sayfa no yazilmaldir.

Ornek:
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

f. Diger

Resmi Gazete Resmi Gazete’de yayimlanan kanun, yonetmelik, kanun hilkmiinde kararname gibi
resmi belgeler icin genel atif formati: Baslik. (Vil, Glin Ay). Resmi Gazete (Sayi: xxx). http://xxxx



Ornek:

Lisansistii Egitim ve Ogretim Yonetmeligi. (2016, 20 Nisan). Resmi Gazete (Sayi: 29690). http://
www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2016/04/20160420-16.htm

Gonderme (Lisansiisti Egitim ve Ogretim, 2016)
Metin igerisinde Gonderme (Atif) Yapilmasi

Metin icinde genel bir referans s6z konusuysa ve metnin bitliniine gonderme yapiliyorsa (yazarin
soyadl, yil) yazmak yeterlidir. Ornek: Barham (2005) tarafindan ...

Clmlenin sonunda atif yapildiginda ise yazar ismi ve yayin yili parantez iginde belirtilmelidir.
Ornek: ...bildirilmistir (Barham, 2005).

Bir kaynagin belirli bir bélimiine, sayfasina ya da bu kaynaktaki belli bir sekil, tablo ya da
denkleme gonderme yapilacaksa s6z konusu unsurun numarasi gondermede belirtilir. Sayfa
bilgisi s. kisaltmasi ile verilirken, digerleri icin kisaltma yapilmaz. Ornekler: (Dogan, 2018, s. 42),
(Dogan, 2015, Bolim 2) (Dogan, 2012, Tablo 1)...

Tek yazarl eserlere géndermeler yazarin soyadini ve tarih bilgisini icerir. Jr. gibi son ekleri
icermemeleri gerekir. Ornek: ... (Dogan, 2018).

Metin iginde iki yazarli bir kaynak belirtiliyorsa her seferinde iki yazarin soyadi da belirtilir.
Ornekler: Brownell ve Horgen (2009) tarafindan...;...dir (Brownell ve Horgen, 2009).

Uc, dort ve bes yazarli calismalara génderme yapilirken sadece metin icindeki ilk ggndermede
tim yazarlarin soyadlari verilir. Diger gondermeler icin ilk yazarin soyadinin yanina ve digerleri
(vd) ifadesi eklenmelidir.

Ornek:

ilk gbnderme (El Hafid, Blade, Hoyano,2002)

ikinci ve sonraki gdndermeler (El Hafid vd.,2004)

Yazar sayisi alti ya da daha fazlaysa o zaman ilk kullanimda da sadece ilk yazarin soyadi ve digerleri
seklinde kisaltma yapilir (Colombo vd., 2015).

ingilizce calismalarda Tiirkce bir kaynaga génderme yapiliyorsa “ve” yerine “and” ifadesi, Tiirkce
bir calismada ingilizce bir kaynaga génderme yapiliyorsa “and” yerine “ve” ifadesi kullanilmahdir.
Ornek: ... (Gupta ve Singh, 2012); ....(Dogan and Sencan, 2001).

Ayni yazara ait farkli calismalar ayni parantezde verilecekse, gecmisten glincele yil sirasi takip
edilir ve yazar soyadi gdndermenin en basina bir kez yazilir. Ornek: (Dogan, 2000, 2004).



Ayniyazar(lar)in ayni yil yayinlari s6z konusu ise her biri “a” harfinden baslayarak kigik harflerle
isaretlenmelidir. Ornekler: .... (Barham, 2009a; Barham, 2009b).

Kaynakgada soyadlari ve adlarinin ilk harfleri ayni olan farkl iki yazar yer aliyorsa, yazarlarin
adlari kiinyede koseli parantez icerisinde verilmeli (Ornek: Dogan, G. [Gozde]. (1996). ...; Dogan,
G. [Giileda]. (2010). ...), gdnderme ise yazarlarin ad ve soyadlarina yapiimalidir.Ornek: (Gézde
Dogan, 1996), ...(Guleda Dogan, 2010).

Birden cok kaynaga atif yapilmasi durumunda 6nce alfabetik sonra kronolojik siralama yapilmali,
aralarina noktal virgiil konulmalidir. Ornekler: ...bildirilmistir (Barham, 2005; Barham, 2006;
Brownell ve Horgen, 2009; Doyle vd., 2015; Nielsen ve Engberg, 2006).

ikincil kaynaklar ancak orijinal (birincil) kaynagin baskidan kaldirildigi, bilinen kaynaklardan
erisilemedigi ve orijinal dilinin Tiirkce ya da ingilizce olmadig gibi istisnai durumlarda kullanilabilir.
ikincil kaynaga yapilacak géndermeler asagidaki 6rnekte gosterildigi bicimde olmalidir. Ornekler:
........ (Goffman‘dan aktaran Ress, 2009); Goffman‘in calismasinda (aktaran Ress, 2009).... ikincil
kaynak (yani Ress,2009), kaynak listesinde biitlin kiinye bilgileri ile yer alir, birincil kaynak (yani
(Goffman) almaz.

E-maille, telefonla, ylizylize ya da baska bicimlerde yapilan kisisel gorismelere dayali bilgiler,
metin icinde gosterilir, ancak kaynakcaya yazilmazlar. Ornegin: Asli Baysal, ....ccocevevvuvenneee. soyledi
(Asli Baysal, kisisel goriisme, 22 Mayis 2019).

Yazar olarak bir grup/tiizel kisi (dernekler, sirketler, devlet kurumlari ve diger calisma gruplari
gibi) ifade ediliyorsa bu gruba iliskin ad bilgisi metin icindeki gondermede oldukca acik ve anlasilir
bicimde verilmelidir. Eger grup adi uzunsa, kisaltma herkesce anlasilir oluyorsa veya ada yonelik
zaten bilinen bir kisaltma var ise ilk kullanimda hem acik hali hem kisaltma hali kullanilip, sonraki
kullanimlarda ise sadece kisaltma kullanilabilir.

Ornek:

ilk gdnderme (Tiirkiye Bilimsel ve Teknolojik Arastirma Kurumu [TUBITAK], 2013),

ikinci ve sonraki gobndermeler (TUBITAK, 2013).

Eger grup adi kisa ise veya kisaltmasi herkesce anlasilir olmuyorsa tim géndermelerde adin acik
hali yazilr.

AYDIN GASTRONOMY

Aim

To share the results of scientific research, examination and project studies in the field of
gastronomy and culinary arts; to convey current information and developments in this field to

the target audience; to provide a basis for discussion of the problems on the subject; to introduce
Turkish Culinary culture.

Scope



AYDIN GASTRONOMY is a refereed journal that publishes research and compilation articles written
in the fields of Gastronomy and culinary arts (culinary culture, gastronomy and food history,
food and beverage science, food technology, nutrition and diet, hygiene and sanitation, food
safety, culinary science, culinary arts, industrial cuisine, mixology, Turkish cuisine, world cuisine,
fusion cuisine, restaurant management, gastronomy and tourism, menu planning, molecular
gastronomy, digital gastronomy, banquet and catering, barista, artisan food, food sociology and
anthropology, new trends in gastronomy, functional foods, Ottoman palace cuisine, food styling
and photography, product development etc.), and expert opinions as well as articles addressed in
the fields of sociology, philosophy, design, education, history, culture and art.

Ethical Guidelines

AYDIN GASTRONOMY is committed to meeting and upholding standards of ethical behaviour at
all stages of the publication process. It strictly follows the general ethical guidelines provided by
the Committee on Publication Ethics (COPE) and the Open Access Scholarly Publishers Association
(OASPA). Depending on these principles and general publication requirements, editors, peer
reviewers, and authors must take the following responsibilities in accordance to professional
ethics and norms. The proper and ethical process of publishing is dependent on fulfilling these
responsibilities.

1. The Responsibilities of Editors

1.1. The General Responsibilities

The editor is accountable for the execution of the publication process of all articles published in
their journals.

The editor should make efforts to improve the quality and contribute to the development of the
journal.

The editor should support authors’ freedom of expression.

1.2. Relations with Readers

Readers should be informed about who has funded research or other scholarly work and whether
the funders had any role in the research and its publication and, if so, what this was.

The editor should ensure that the non-peer-reviewed sections of the journal (letter to the editor,
invited paper, announcements of conferences, etc.) are clearly identified.

The editor should make efforts to ensure that the articles published align with the knowledge and
skills of the readers.

1.3. Relations with Reviewers

The editor should match the knowledge and expertise of the reviewers with the manuscripts
submitted to them to be reviewed ensuring that the manuscripts are adequately reviewed by
qualified reviewers.

The editor is responsible to obtain the approval of reviewers that there is not any conflict of
interest regarding the article before evaluating the article.

The editor should provide necessary information about the review process and what is expected
of them to the reviewers.

The editor must ensure that the review process is double-blind and never reveal the identities of
the authors to the reviewers or vice versa.

The editor encourages reviewers to evaluate manuscripts in a scientific and objective language.



The editor should develop a database of reviewers and update it on the basis of reviewers’
performance and timing.

In the reviewer database; the editor should be attentive to have scientists who evaluate the
manuscripts objectively, perform the review process on time, evaluate the manuscript with
constructive criticism and act in accordance with ethical rules.

1.4. Relations with Authors

The editor should constantly update the publication and writing rules regarding what is expected
from authors.

The editor should evaluate the articles submitted to the journal in terms of journal writing and
publication rules, importance of the study, originality, and language of expression, and make a
positive or negative decision. If the editor decides to reject the article during the first submission
process, he/she should clarify the reason of this to the authors in a clear and neutral manner. If
the decision is made that the manuscript should be revised by the authors in terms of written
language, punctuation, and/or rules in the guidelines (spacing, proper referencing, etc.), the
authors should be notified and given time to do the corrections accordingly.

The authors should be provided with necessary information about the process of their review (at
which stage is the manuscript at etc.) complying with the rules of double-blind review.

In the case of an editor change, the new editor should not change a decision taken by the previous
editor unless it is an important situation.

1.5. Relations with Editorial Board Members

The editor should notify the publication and writing rules of the journal to the new editorial
board members and explain what is expected of them.

The editor should evaluate the editorial board members and choose members to the editorial
board who can actively contribute to the journal’s development.

The editor should constantly be in communication with the editorial board members and inform
about developments.

The editor should inform the editorial board members about their roles and responsibilities such
as

Supporting the development of the journal

Writing reviews in their expertise fields when asked

Reviewing and improving the publication and writing guidelines

Taking necessary responsibilities in journal’s operation

2. The Ethical Responsibilities of Reviewers

The reviewers must only review the manuscripts which align with their expertise fields.

The reviewers must make the evaluation in neutrality and confidentiality. In accordance with this
principle, they should destroy the manuscripts they examine after the evaluation process, but
use them only after they are published. Nationality, gender, religious belief, political belief and
commercial concerns should not disrupt the neutrality of the assessment.

If reviewers notice any conflict of interest, they should inform the editor about it and decline to
review the related manuscript.

Reviewers must fill in the Article Evaluation Form for the manuscripts they evaluate. And they
should include their final decision about the manuscript whether or not it should be published



and why. Reviewers should indicate their decision on whether the manuscript is publishable or
not, and the reasons for their decision on this form.

The suggestions and tone of the reviews should be polite, courteous and scientific. The reviewers
should make the assessment in a constructive language in accordance with academic propriety
and avoid subjective personal comments including defamation and hostility. Wheniit is determined
that the reviewers made such unscientific comments, they are contacted by the editor or the
editorial board to revise and correct their comments.

The reviewers should respond in time when a manuscript is submitted to them to be reviewed
and they should adhere to the ethical responsibilities declared hereby.

3. The Ethical Responsibilities of Author(s)

To be applied in studies submitted as of the beginning of 2020, ethics committee approval must
be obtained for researches in all disciplines including social sciences and for studies on clinical
and experimental people and animals that require ethical committee decision, this approval must
be specified and documented in the article. In studies requiring ethics committee permission,
information about the permit (board name, date, and number) should be included in the
method section and also on the first / last page of the article. In case reports, information about
the volunteer informed / consent form being signed should be included in the article. Since a
retrospective ethics committee decision cannot be taken for the studies containing data collected
before 2020 but uploaded to the system in and after 2020, the data collection period should be
specified in the manuscript.

The articles should include the statement that Research and Publication Ethics are complied with.
Submitted manuscripts should be original works in accordance with the specified fields of study.
Manuscripts sent for publication should not contradict scientific publication ethics (plagiarism,
counterfeiting, distortion, republishing, slicing, unfair authorship, not mentioning the supporting
organization).

The potential conflicts of interest of the author(s) should be stated and the reason should be
explained

The bibliography list should be prepared complete and correctly and the cited sources must be
specified.

The names of the people who did not contribute to the manuscript should not be indicated as
authors, and should not be suggested to change the author’s order, remove the author, or add
an author for a manuscript that is submitted for publication. Nevertheless, they should identify
individuals who have a significant share in their work as co-authors. A study cannot be published
without the consent of all its authors.

Author(s) are obliged to transmit the raw data of the manuscript to the editor upon request of
journal editors.

The author(s) should contact the editor to provide information, correction, or withdrawal when
they notice an error regarding the manuscript in the evaluation and early view phase or published
electronically.

Author (s) must not send manuscripts submitted for publication to another journal at the
same time. Articles published in another journal cannot be resubmitted to be published in the
AYDIN GASTRONOMY.



With the decision of the editorial board, English or Turkish translations of original articles from
foreign languages, which are considered to have contributed in their field, may also be included.
It is obligatory to send the permission text to be obtained from the author or the right owner
of the original article along with the translation text in order for the translation articles to be
published.

The acceptance or rejection of the article is decided according to the reports from the referees.

Correction may be requested from the authors in line with the opinions of the referees. The
authors are expected to send their corrected articles or explanations related to the subject to the
journal editorial board within 1 month at the latest.

The copyright of the articles accepted to be published after the evaluation process is deemed
to have been transferred to Istanbul Aydin University. The authors should fill in the “copyright
transfer form” for publication at the time of application and be submitted to the journal editorial
with a wet signature.

4. The Ethical Responsibilities of Publisher

The publisher acknowledges that the decision making process is the responsibility of the editor at
all stages of the article publication process.

The publisher is responsible for protecting the property and copyright of each published article
and keeping a record of every published copy.

The publisher is obliged to provide free access to all articles
of all issues of the journal in electronic environment.

Plagiarism and unethical behavior
All manuscripts submitted to AYDIN GASTRONOMY are reviewed through iThenticate and Turnitin
software before publishing. Studies with more than 20% similarity in the entire study, and more
than 5% similarity from a single source as a result of screening are not included in the preliminary
study. Studies with a similarity rate below 20% are checked for aspects such as; whether the
source is given at the end of each sentence quoted (in some cases, paragraphs quoted made of
4-5 sentences and a source is given only in the last sentence. In such cases the quoted expression
must be enclosed in double-quotes and italicized.), whether the similarity is from the main source
(in some cases, different sources are cited and instead of giving as transporter, reference is made
to the main source). If there is a block excerpt in the study, if the sections with similarity are
not cited, or if the similarity belongs to a source other than the main source and no expressions
are available, they will not be evaluated. Any responsibility for ethical violations rests with the
authors. Manuscripts which exceed these limits are analyzed in detail and if deemed necessary
returned to the authors for revision or correction, if not they could be rejected to be published if
any plagiarism or unethical behavior is detected.
Some of the unethical behaviors are listed below:
e Indicating individuals who have not intellectually contributed to the manuscripts as
authors.
e Not indicating individuals who have intellectually contributed to the manuscripts as
authors.
e Not indicating that a manuscript was produced from author’s graduate thesis/dissertation
or a project.
e Salami slicing, producing more than one article from a single study.



e Not declaring conflicting interests or relations in the manuscripts submitted.
e Unveiling the double-blind process.

Notifying The Editor About The Violation Of Ethical Principles

In case of noticing a behavior that does not comply with the ethical principles regarding the
editors, referees and authors, or a situation contrary to ethical principles regarding an article in
the evaluation process, preliminary assessment or published in the journal AYDIN GASTRONOMY,
please report to aydingastronomy@aydin.edu.tr

Article Preparation Rules

1. Articles should be written in Turkish or English.

2. Article text and tables should be written in the MS-Word program.

3. The text should be written on A4 paper (210 x 297 mm), with 2-line spacing, Times News
Roman font and 12 font size, with page margins 2.5 cm each from left, right, bottom and top.

4. The text should be aligned on both sides.

5. While preparing the text, the page number should be written on the bottom right except for the
cover page; and line numbers should be provided on each page provided that they are restarted.

6. Abbreviations to be used in the works should be given as accepted internationally.

7. Abbreviations can be made for names that are frequently repeated in the text and are
composed of many words, specific to the subject of the article. The name to be abbreviated
should be clearly written in the place where it was first used, and its abbreviated form should be
specified in parentheses. For later use, only the shortened version should be used.

8. Acommainthe Turkish text and a dot in the English text should be used as the decimal separator
for the rational numbers.

9. All titles in the article should be written in bold. First level main titles in the text should be
centered and only the initials should be written in capital letters. Second level titles should be
written left-justified, and only their initials should be capitalized. The third level title should be
indented, and only the first word of the title should be capitalized. The fourth level titles should



be indented, italic and only the first word of the title should be written in capital letters. All titles
and sub titles should be given without numbers. Colon should not be placed at the end of the
titles.

10. Latin names should be written in italic typeface. Apart from this, the use of italics should be
avoided as much as possible.

11. All dimensions must be given according to Sl (Systeme International).

12. Number of pages should not be less than 5 or more than 12, excluding resources (Increased
number of pages can be made in articles with wide scope after the approval of the editorial
board).

13. Footnotes should not be used to refer to the source in the text. Footnotes should be used only
for additional explanatory information and should be numbered on the relevant page.

14. Numeric expressions are given as words when starting sentences (For example: Twenty-six of
45 examples.......).

15. Tables should be numbered according to the order of use, expressed in short titles, and should
be cited in the text by giving the table number (e.g. Table 1). Writings in the tables should never
be less than 9 points. Vertical lines should be avoided in the tables.

16. Photographs, graphics, maps, charts and drawings used in the text should be used in the text
with the name of the figure. Figures should be numbered in order of use and should be expressed
in short titles, and should be cited in the text by giving the figure number (e.g. Figure 1).

17. Table titles should be at the top of the table, figure titles should be under the figures. Titles
should be written with a space after the table or figure number, and the initials should be
capitalized and others should be small. Abbreviations and necessary explanations used in the
table and figure should be given under the table and figure.

18. Tables and figures quoted from another source (not produced from the study) should be cited
at the end of the table and figure title.

19. The page changes and shifts that may occur during the string should be taken into consideration
when referring to the tables/figures in the text, and instead of expressions such as “above /
below” or “in the table/figure on page X”, as in the example of “according to the data in Table 2/
Figure 2 ..” table/figure numbers should be used.



The articles to be sent to the journal should consist of “Cover page”, “Main Text” and “Appendix”
sections when necessary.

Cover Page

The cover page should contain the title of the article and the information of the authors (authors
should be written one below the other, the institution, e-mail address, and ORCID number of
each author should be specified), centered respectively; the name and contact information of the
author responsible for correspondence should be specified separately.

If necessary, explanations about the article such as the thesis from which the article originated,
the congress where it was presented, etc. should be written at the end of the cover page.

Main Text

Research articles are original articles based on scientific research, prepared on issues in the
journal’s publication areas. It should consist of title, abstract, introduction, materials, and methods,
findings, discussion, conclusion, and bibliography. There are no materials, methods, findings, and
discussion sections in the compilation articles containing new and updated information about the
field prepared by using scientific sources. Instead of these, general information is given as main
and subtitles after the introduction.

The title should be clear and understandable to express the subject of the article; It should not
exceed 12 words, only the first letter of the words must be uppercase. The entire title should be
written in bold letters. If an explanation about the title is desired, explanation should be made at
the end of the page by putting a “*” sign at the end of the title.

Abstract

For articles prepared in Turkish, Turkish title and abstract should be written first. Then, the English
title and summary (Abstract) of the article should be written. There is no requirement for a Turkish
title and summary for works prepared in English. The fact that should be taken into consideration
while preparing the abstract is to make the reader have a general idea about the content of
the article by reading the abstract. The abstract should include the essential details (purpose,
material and method, findings, and conclusion) and reflect the study in research articles. The
number of words should not be less than 100 and should not exceed 150 in the abstract section.
There should be no reference to paragraphs, footnotes, resources, figures, and tables. Keywords



that can vary between 3-5 and are directly related to the study should be written one line under
the Turkish and English abstracts. Internationally accepted abbreviations should be followed
when choosing keywords.

Introduction

The studies and publications related to the subject are examined by revealing the reason and
importance of the study in this section. It should be noted that this section should not be less
than half a page or more than two pages in research articles. The purpose of the study should
be clearly stated at the end of the section. This section can be enriched by using middle title and
subtitles in compilation articles.

Material and Methods

The materials and method(s) used in the article, the analyzes made and the statistical methods
used in the study should be given in detail with appropriate references. It may be sufficient to cite
the source by giving a brief explanation for known and accepted methods.

Results

The data obtained in the study should be presented in a short, organized, and understandable
way. The findings of other researchers should not be included in this section. Table and figure
data should not be repeated in the text, important points should be emphasized and unnecessary
repetitions should be avoided. Statistical evaluation results of the findings obtained in the study
should be stated.

Discussion

The findings obtained in the study are compared with the findings of other studies, similarities
and contradictions are interpreted, and points that cannot be clarified are indicated. However,
speculative comments should be avoided. It should definitely be stated how the study contributes
to science and the original parts of the study should be emphasized in this section. Optionally,
“Results” and “Discussion” sections can be written together.

Conclusions



Conclusions based on the research and investigation data should be written clearly and concisely;
the result should be consistent with the purpose of the study; suggestions, if any, should be
stated.

Thanks

The authors can state their letters of appreciation to the supporting institutions and/or individuals
who have contributed to their work in this section.
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d. If the reference is a website
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e. If the reference is a paper presented at a scientific meeting

The year of the meeting, the title of the paper, the name of the meeting, the date of the
meeting, the place of the meeting, the page number in the book of proceedings should be
written respectively after the surnames and the first letters of the names of authors.
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f. Other
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Making a Reference Within a Text

It is sufficient to write (author’s surname, year), if there is a general reference in the text and
reference is made to the whole text. Example: ..... by Barham (2005)

The name of the author and the year of publication should be indicated in parentheses when
cited at the end of the sentence. Example: ... reported (Barham, 2005).

If a reference is made to a particular section, page of a resource, or to a certain shape, table or
equation in that resource, the number of the item in question is indicated in the citation. While
page information is given with the abbreviation p., no abbreviation for the others. Examples:



(Dogan, 2018, p. 42), (Dogan, 2015, Section 2) (Dogan, 2012, Table 1)...

Citations to single author works include the author’s surname and date information. It should
not include suffixes such as Jr. Example: ... (Dogan, 2018).

If a reference with two authors is cited in the text, the last name of the two authors is indicated
each time. Examples: ... by Brownell and Horgen (2009); ... (Brownell and Horgen, 2009).

When citing to publications with three, four and five authors, the surnames of all authors are
given only in the first citation in the text. For other citations, the expression of others (et al)
should be added next to the surname of the first author. Examples:

First citation (El Hafid, Blade, Hoyano, 2002)
Second or next citations (El Hafid et. al.,2004)

If the number of authors is six or more, only the surname of the first author and the expression
of others (et al) should be added also in the first citation (Colombo et al., 2015).

If different publications by the same author will be given in the same parenthesis, the year
order is followed from the past to the present, and the author’s last name is written once at the
beginning of the citation. Example: ... (Dogan, 2000, 2004).

In case of publications by the same author(s) in the same year, each should be marked in
lowercase letters, starting with the letter “a”. Examples: ... (Barham, 2009a; Barham, 2009b).
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names are the same, the authors’ names must be given in square brackets in the tag (Example:
Dogan, G. [Gozde]. (1996). ...; Dogan, G. [Glleda]. (2010). ...), citation should be made to the
names and surnames of the authors. Example: (G6zde Dogan, 1996), ...(Glileda Dogan, 2010).

In case of citation to more than one reference, it should be arranged first in alphabetical order
and then chronological order, a semicolon should be placed between them. Examples: ... reported
(Barham, 2005; Barham, 2006; Brownell & Horgen, 2009; Doyle et al., 2015; Nielsen & Engberg,
2006).

Secondary references can only be used in exceptional circumstances, such as the original (primary)
source has been removed from printing, is not available from known sources, and its original
language is not Turkish or English. Citations to the secondary source should be as shown in the
example below. Examples: ........ (Ress from Goffman, 2009); In Goffman’s study (cited in Ress,
2009) .... The secondary resource (ie. Ress, 2009) is included in the reference list with all the
imprint information, the primary resource (ie. Goffman) does not.

Information based on personal conversations via e-mail, telephone, face-to-face or in other



formats are shown in the text, but they are not written in the bibliography. For example: Asl
Baysal said ......cccceeveeenene. (Ash Baysal, personal conversations, 22 May 2019).

Ifa group / legal person (such as associations, companies, government agencies and other working
groups) is mentioned as the author, the name information regarding this group should be given
in a clear and understandable way in the text. If the group name is long, the abbreviation is clear
to everyone, or there is an already known abbreviation for the name, both the open form and
the abbreviation form can be used in the first use, and only the abbreviation can be used in the
subsequent uses. Example:

The first citation (Scientific and Technological Research Council of Turkey [TUBITAK], 2013),

the second and subsequent citations (TUBITAK, 2013).

If the group name is short or its abbreviation is not understandable to everyone, the name is
written clearly in all citations.



