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Sirke igerdigi bilesenler sebebi ile aroma verici ve koruyucu olarak kullanilmaktadir.
Meyvelerden iiretilen meyve sirkeleri ise son donemde fonksiyonel {irlinler arasinda
bliyiik ilgi gérmektedir. Meyve aromalar1 agisindan zengin meyve sirkeleri ayni zamanda
faydali biyoaktif bilesenler igermesi nedeniyle sindirimi kolaylastirici, kalsiyum
emilimini destekleyici, kan basincin1 dengeleyici, kardiyovaskiiler hastaliklardan

koruyucu, serum insiilinini diizenleyici, antitimor, antibakteriyel, antioksidan etkileri

nedeniyle saglikli iirlinler arasindadir.

Bu arastirmada, visneden iki farkli tiretim yontemi ile elde edilmis visne sirkesinin
duyusal analizi yapilarak, tanimlayici 6zellikleri belirlenmis ve ideal oranlarda begenirlik
diizeyi yiiksek olan {iriiniin tespit edilmesi amaclanmistir. Elde edilen visne sirkelerinin
duyusal 6zelliklerinin tespit edilmesi i¢in panel kart1 hazirlanmistir. Arastirmanin duyusal
analiz kismu iki asama olarak gerceklestirilmistir. Egitimli panelist grubuna tanimlayici
duyusal analiz ve hedonik begenilirlik testi uygulanmistir. Arastirma sonucunda
geleneksel olarak iiretilen vigne sirkesinin hedonik begeni testinde visne meyvesi tadi,
aromas1 ve kokusu etkin diizeyde hissedilmis, fermantasyon siiresine bagl olarak renk

bulanik tespit edilmistir.
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A FUNCTIONAL PRODUCT IN GASTRONOMY: SOUR CHERRY VINEGAR
ABSTRACT

Vinegar is used as a flavoring and preservative due to the components it contains.
However, recent studies have found that it contains bioactive components that are
beneficial to human health. The effects of fruit vinegars obtained from different fruits on
facilitating digestion, supporting calcium absorption, balancing blood pressure,
regulating serum insulin, antitumor effect, antibacterial, antioxidant and protecting
against cardiovascular diseases have been determined. In this research, the sensory
analysis of sour cherry vinegar obtained from sour cherries by two different production
methods was carried out, its descriptive properties were determined and it was aimed to
determine the product with a high level of likability in ideal proportions. A panel card
was prepared to determine the sensory properties of the obtained cherry vinegars. The
sensory analysis part of the research was carried out in two stages. Descriptive sensory
analysis and hedonic likability test were applied to the trained panelist group. It is also

aimed to investigate the use of sour cherries and cherry vinegar in the field of gastronomy.

Key Words: Sour cherry vinegar, traditional vinegar, gastronomy, sensory analysis,

hedonic test
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1.GIRiS

Sirkenin tarihinin arkeolojik arastirma sonuglarina gore Siimerlere, Asurlulara, Etililere,
Iranlilara, eski Misirlilara ve Yunanlilara uzandigi bilinmektedir (Aktan ve Kalkan,
1998). Sirkenin tarih boyunca gida, dezenfeksiyon ve tibbi amaglarla kullanildig: tespit
edilmistir.  Sirke, Tiirk mutfaginda genel olarak sakatat yemeklerinde, salatalarda,
garnitiir, salgalarda, salatalarda ve gidalarin saklanmasi (salamura, tursu vs.) amaciyla
kullanilmaktadir (Altunbag ve Zencir, 2018). Sirke iiretimi gecmiste geleneksel (ylizey
kiiltiir yontemi) olarak bilinen yontem ile gerceklestirilmistir. Geleneksel tiretimde
ethanol ve asetik asit fermantasyonu olmak {iizere iki asama mevcuttur. (Garcia-Garcia
vd., 2006). Sirkenin saglik iizerindeki olumlu etkileri kullanilan hammadde ve
fermantasyon kosullarindan etkilenmektedir (Ubeda et al. 2011). Farkli hammaddelerden
farkli sirkeler elde edilebilmektedir. Visne (Prunus cerasus L.), Rosaceae familyasi i¢inde
yer alan kendine 6zgii eksimsi tadi, koyu kirmizi rengi ve lezzeti ile saglik agisindan
zengin biyoaktif bilesen icerigi, giiclii antioksidan, antidiabetik, antiobezite, antimutajen,
antikarsinojen vb. ozelliklere sahiptir. Farkli tat ve aromas1 bakimindan visneden elde
edilen visne sirkesi, biyoaktif bilesenler igedigi i¢in fonsiyonel gidalar grubundadir.
Gastronomi agisindan vigne sirkesinin ¢orba, et yemekleri, tursu ve salatalarda kullanimi

ile farkl lezzetlerde yeni iiriinler elde edilebilmektedir (Samanct, 2016).
2. KAVRAMSAL CERCEVE
2.1. Sirkenin tarihi

Sirke, diinya tarihinde 10.000 y1l 6nce kesfedilmistir ve yaklasik 5000 yildan bu yana
farkli tat ve aromalarda sirke liretilmektedir (Tan 2005; Johnston ve Gaas 2006).
Arkeolojik arastirma sonuglarma gére Siimerlere, Asurlulara, Etililere, iranllara, eski
Misirlilara ve Yunanlilara uzandigi bilinmektedir (Aktan ve Kalkan, 1998). Hipokrat ve
Eski Ahit'teki referanslar, yaralarin tedavisinde sirke kullanmildigini gostermektedir.
Yapilan arastirmalarda cesitli enfeksiyonlarin 6nlenmesi i¢in el dezenfektani olarak sirke
ve kikiirt kullanildigr goézlemlenmistir (Budak vd., 2014). 18. yiizyilda ABD'li tip
uygulayicilar tarafindan zehirli sarmasik, yiiksek ates, karin agrisi, krup ve su toplama

gibi hastaliklarda sirke uygulanarak tedavi edilmistir (Tan 2005).
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2.2. Sirke Uretim Yontemleri

Sirke nisasta veya seker iceren hammaddelerden iki asamali ardisik etanol ve asetik asit
fermantasyonlar1  yoluyla iiretilmektedir. Birinci asamada ortamdaki seker
“Saccharomyces” maya tiirleri tarafindan anaerobik kosullar altinda alkol fermantasyonu
ile etanol ve karbondioksite doniistiiriiliirken; ikinci asama olusan ethanol Acetobacter
aceti, Acetobacter pastorianus ve Acetobacter hansenii gibi asetik asit bakterileri
tarafindan aerobik kosullar altinda asetik asit fermantasyonu ile asetik asit ve suya
dontstiiriliir (Plessi vd., 2006). TS 1880 EN 13188’e gore iilkemizde iiretilen sirkelerin
toplam asit icerigi (suda serbest asetik asit cinsinden) 40 g/I.’den az olmamalidir. Seker
kaynagi olan iiztim, elma ve diger meyve sular sirke liretiminde hammadde olarak
kullanilabilir (Adams, 1985) olmasina ragmen farkl iilkelerde piring sirkesi, malt sirkesi
ve bira sirkesi de tiretilmektedir. Sirke, asetik asit fermantasyonunda olusan farkli organik
asitler sebebi ile benzersiz lezzet ve aromaya sahiptir. Yiiksek asitligi sebebi ile keskin
bir tada sahip olan sirke, igerdigi organik asitler, ucucu bilesikler ve diger fermantasyon
yan iriinleri ile farkli organoleptik 6zellikleri ile sirkenin temel duyusal 6zelliklerini
etkilemektedir (Budak, 2010).

2.2.1. Yiizey kiiltiir fermantasyonu (geleneksel) yontem

Gegmisten giiniimiize en yaygin kullanilan sirke tiretim yontemi geleneksel yontem sirke
tiretimidir. Yizey kiiltiir yontemi olarakta bilinen yontem dogal fermantasyon siirecine
sahip olmasi sebebi ile olduk¢a uzun siirede gergeklesmektedir. Sirke elde edilecek alkol
iceren s1vi1 tank veya fi¢1 icerisine alinir, asetik asit bakterisi inokiilasyonu i¢in 1/3-1/4
oraninda pastorize edilmemis yillandirilmis sirke ilave edilerek 28-30°C fermantasyon
baslatilmaktadir. Sirke fermantasyonu esnasinda iistte zar olusumu baslar ve
fermantasyon ilerledik¢e zar kalinlasir. Sirke olusumu tamamlaninca tstteki “sirke anas1”
ya da “sirke ebesi” adin1 verdigimiz abaka tankin dibine ¢okmektedir. Tiim kosullar sabit
tutulursa ylizey kiiltiir yontemi sirke olusumu yaklasik 6-8 haftada tamamlanmaktadir

(Tiirker 1963; Aktan ve Kalkan, 1998; Plessi vd., 2006).
2.2.2 Cabuk usul (jenarator) yontemi

Asetik asit bakterilerinin oksijen ile etkilesiminin fazla oldugu jenaratdr yonteminde

fermantasyon siiresi geleneksel yonteme gore daha hizli gerceklesmektedir.
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Fermantasyon tank veya fi¢1 igerisinde asetik asit bakterilerinin tutanacag yilizey alanini
genisletmek i¢in tank tahta rendesi, misir kocani, cibre, ¢ali demeti gibi maddeler ile
doldurulmaktadir. Steril hale getirilen tank i¢i dolgu malzemeleri, asetik asit bakterileri
ile tutundurulur ve sirkelestirilecek sivi bu dolgu malzemelerinden damlalar halinde
akitilir ve sirke olusuna kadar sistem devir daim ettirilir. Bu sistem ile sirke iiretim siiresi

7-10 giin stirebilmektedir (Tiirker 1963; Plessi vd., 2006; Tan 2005).
2.2.3 Derin kiiltiir fermantasyonu (submers) yontemi

Derin  kiiltiir yontemi fermantasyon islemi yiizeyde degil sivi igerisinde
gerceklesmektedir. Submers yonteminde kullanilan tanklara “asetator” adi verilmektedir.
Asetatorler siirekli ¢calisan sistemler olarak tasarlanmistir ve her sirkiilasyonda tankin 2/3
i sirkelestirilecek sivi ile doldurulmaktadir. Asetator icerisinde sicaklik, asit, alkol ve
oksijen miktar1 kontrol altinda tutulmaktadir. Asetator tankinin igine ince hava
kabarciklar siirekli verilmekte ve ortamdaki alkoliin asetik asit bakterileri aracilig1 ile
asetik asite dontigiimii gergeklesmektedir. Fermantasyon siireci 18-24 saat slirmektedir

(Aktan ve Kalkan 1998; De Ory vd., 2004).

Sirke iiretim yontemlerinin en Onemli farki fermantasyon stireleridir. Ancak
fermantasyon siiresinin uzun olmasi sirke kalitesini olumlu etkilemektedir. Geleneksel
yilizey kiiltiir yontemi ile elde edilen sirkelerde, 6zellikle organik asit, ugucu aroma
maddeleri ve diger biyoaktif bilesen miktar1 hizli yonteme gére daha fazladir. Uretim
siresi uzadik¢a bu maddelerin olusumu da artmaktadir. Bu sebeple uzun siirede elde

edilen sirkeler daha kalitelidir (Prescott ve Dunn, 1959).
2.3. Visne Sirkesi Uretimi ve Saghk Etkileri

Visne (Prunus cerasus L.) nin rengi, tatliligi, aromasi, eksiligi, lezzeti agisindan sevilen
meyvelerdendir. Visnenin beslenme ve biyoaktif 6zellikler bakimindan tercih edilen

meyveler grubundadir (Lara vd., 2016).

Visne fenolik bilesikler, flavanoller, prosiyanidinler, hidroksisinamatlar, antosiyaninler
icermekte ve bu bilesenler meyvenin tat, lezzet gibi meyvenin duyusal ve organoleptik
ozelliklerini etkilemektedir (Capanoglu vd., 2011; Kirakosyan vd.,2009; Ozen, 2018).
Sirke icerdigi asetik asit, gallik asit, katesin, efikatesin, klorojenik asit, kafeik asit, p-

kumarik asit ve ferulik asit gibi dogal biyoaktif bilesenlerden kaynaklanan antioksidatif,
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antidiyabetik, antimikrobiyal, antitiimdr, antiobezite, antihipertansif ve kolesterolii

diisiiriicii terapdtik etkilere sahiptir (Budak vd. 2014).

2.4. Gastronomi Alaninda Visnenin Kullanimi

Gida endiistrisinde visne suyu, visne suyu konsantresi, visne regeli, visne marmelati,
visne kurusu, vigsne tozu, visne sirkesi olarak iiretilmektedir. Osmanli mutfaginda
visnenin taze veya kuru hali hosaf, serbet, surup tiretiminde; kuzu etiyle pisirilen yahni
yemeklerinde, salatalar, sarma, dolma ve yemeklerde visne kullanimu ile ilgili kaynaklar
bulunmaktadir (Samanci, 2008; Yerasimos, 2014) Tarihte 14. yy. Selguklu ve Beylikler
doneminde geleneksel gida iirlinlerinin kullanimi ve sade yemek kiiltiiriiniin tercih
edildigi tespit edilmistir. (Giirsoy, 2014). Osmanli mutfagmm Iran mutfagindan
etkinlenmesi ile yemeklere meyvelerin katilmaya baslandig1 kaynaklarda belirtilmistir
(Yerasimos, 2014). Yemek ve ¢orbalarda eksi lezzetlerin olusturulmasi i¢in koruk suyu,
erik suyu, vigne suyu, iiziim sirkesi, visne sirkesi ya da limon kullanimi1 yanisira 15. yy
da meyveleden yapilmis elma, erik, liziim, nar, ayva, armut, visne tursular1 sofralari
taglandirmistir (Samanci, 2016; Ayyildiz, 2018).
16. yy. da tiiketilen ayva, armut, seftali, vigne, kiraz receli ¢esitlerine hiinnap, musmula,
cagla bademi, ayva cicegi recelleri eklenmistir (Yerasimos, 2014; Isin,2018). Osmanl
mutfaginda 17. yy’da ise eksi lezzet olusturmasi i¢cin meyveli farkli ¢orba cesitleri (erik
corbasi, koruklu kabak corbasi, eksili badem corbasi, visneli ¢orba) ve meyve igerikli
pilav cesitleri (eksi as1, dutlu pilav, vigneli pilavlar, nar taneli pilav, nar eksili pilavlar)
sofralarda yerini almistir. (Samanci, 2016). Ayn1 zamanda 17.yy da ¢esitli meyvelerin
ilave edildigi tathilar (kavun baklavasi, portakalli ve visneli Lohuk, kaymakli hurma,

meyveli lokumlar, kayisili kaymak tatlisi) tiiketildigi belirlenmistir (Isin,2018).

3. YONTEM

3.1. Arastirmanin Materyali

Visne sirkesinin yiizey kiiltiir fermantasyon (geleneksel) yontemi ve derin kiiltiir
fermantasyon yontemi ile elde edilmesi Sekil 1. de verilmistir. Duyusal Analiz testinde
kullanilmis geleneksel yontem visne sirkesi Fermante Gida Ltd. Sti., hizli yontem vigne

sirkesi Kemal Kiikrer Sirke Isletmesi tarafindan iiretilmistir.
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Visne alimi

v

Ezme ve ¢ekirdek ayirma

v

Visne suyunun eldesi

A 4

Maya ilavesi (% 0,3 S. cerevisiae)

|

Etanol fermantasyonu (25 °C de 30 giin)

'

Visne sarabi
Yiizey kiiltir ydntemi ile fermantasyon Derin kiltir yontemi ile fermantasyon
(Eski sirkeve sarap ilavesi, 1:3 oraninda) (Fring asetatorde énceki sirkeye sarap
Asetik iSit fermant':'asyonu Fring asetatorlerde asetik asit fermantasyonu
(25°C de 60 giin) (30 °C,60L/h oksijen kosullarinda 20- 24 saat)
Dinlendirme Dinlendirme
Yavas Yontem Visne Sirkesi (Y60) Hizl1 Yontem Visne Sirkesi (H24)

Sekil 1. Visne Sirkesi iiretimi (Ozen, 2018; Budak, 2010)
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3.2. Arastirmanin Veri Toplama Araci ve Siireci

Arastirmada duyusal analiz konusunda egitim almis 10 kisilik panelist grubu tarafindan
Tanimlayict Duyusal Analiz formlar1 araciligiyla veri toplanmustir. iki farkli yéntemle
iiretilmis visne sirkesi Orneklerine eslestirilmis kiyaslama testi 6lgeginde katilimcilara
lezzet profil analizi (LPA) uygulanmistir (Altug ve Elmaci, 2015). Arastirma iki
asamadan olugmustur. Birinci asamada tanimlayic1 duyusal degerlendirme analizi 5°1i
likert Olgegi ile visne sirkesinin tamimlayici dereceli begenilirlik diizeylerinin
belirlenmesi amaglanmistir. Uygulanan Lezzet profil analizi (LPA)’nde goriiniim (renk,
bulaniklik), koku (visne kokusu, asit kokusu, fermente koku, maya kokusu, metalimsi
koku, hosa gitmeyen koku) ve lezzet (meyvemsi tat, visne tadi, asitlik tadi, fermente tat,
hosa gitmeyen tat) 3 bashgin altinda segilen tanimlayici parametreler panelistlere
yoneltilmistir. Tkinci asamasinda hedonik testler uygulanmis ve iiriinlerin begenilirlik
ozellikleri tespit edilmistir. LPA formu Tablo 1 de verilmistir. Sirke 6rnekleri kodlanmig

bardaklarda panelistlere sunulmustur.

3.3. Arastirmanin Modeli

Arastirma modelinde tarama modeli temel alinmistir. Tarama modeli halen var olan ya
da gecmiste var olani oldugu gibi saptamaya/tanimlamaya ¢alisan, arastirmaya konu olan
olay, birey veya nesneyi kendi kosullar1 icinde oldugu gibi tanimlamaya ¢alisan arastirma

modelidir (Karasar, 2014).

3.4. istatistiksel Analiz

Duyusal analiz testinde eslesmis kiyaslama testi baglaminda frekans analizi, hedonik
skala testi baglaminda betimleyici istatistiksel analizler yapilmistir. Calismadan elde
edilen verilerin ortalamalar1 hesaplanmistir. Ulasilan sonuglarin 1s181inda Microsoft Excel

programu ile driimeek ag1 diyagrami olusturulmustur (Durlu-Ozkaya vd., 2017).
4. BULGULAR ve TARTISMA

Aragtirma kapsaminda hazirlanan yavas ve hizli yontem ile iiretilmis iki farkli visne
sirkesi 0rnegi kullanilmig, Y60 ve H24 olarak kodlanmistir. Duyusal analiz agamasinda

egitimli panelistlere lezzet profil analizi ve hedonik begeni testleri uygulanarak {iriinlerle
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ilgili duyusal 6zellikler sorulmus ve panelistlerin verdigi yanitlarin ortalamasi driimcek

ag1 diyagrami olarak Sekil 3’te verilmistir.

Visne Sirkesi Lezzet Profil Analizi

Kirmizi- Bordo Renk

Hosa Gitmeyen Tat Bulaniklik

4
Metalimsi Tat 3
2

Fermente Tat

Asidik Tadi (Asetik asit tadi)

Vigne Tadi Maya kokusu

Hosa Gitmeyen Koku Metalimsi Koku

=@=Y60 e=@==H24

Sekil 3. Visne Sirkesi Lezzet Profil Analizi Sonucu Oriimcek Ag1 Diyagrami

Goriiniis acisindan kirmizi-bordo renk goriiniimii yavas yontem visne sirkesinde hizl
yontem sirkesine gore daha yogun belirlenmistir. Fermantasyonun uzun siirmesinin
rengin yogunlugunda etki gosterdigi tespit edilmistir. Geleneksel yontem olarak bilinen
yavag sirke olusumunda bulaniklik beklenen bir parametredir (Budak, 2010). LPA
panelistlerine gore Y60 6rneginde bulanik gézlemlenirken, H24 6rnegi daha berrak tespit
edilmistir. Koku parametreleri agisindan visne kokusu, ortalama Y60 6rneginde 4,8 puan
iken H24 6rneginde 4 puan almistir. Her iki vigne sirkesi 6rneginde visne kokusu etkin
sekilde hissedilmektedir. Visne sirkesinde hakim organik asit asetik asittir (Budak, 2010).
Yapilan vigne sirkesi duyusal analizinde hizl1 yontemdeki asit diizeyi yavas yonteme gore
daha yiiksek belirlenmistir. Hizli yontemde fermantasyon siirecinde asetik asit
fermantasyonu hizli gergeklestigi i¢in diger kokulara gore asit kokusu daha baskindir ve
H24 6rneginde asit koku daha yliksek hissedilmektedir. Her iki 6rnekte fermantasyon
isleminin sonucu olarak fermente koku tespit edilmistir. Ancak uzun fermantasyon
siirecine tabi tutulan visne sirkesi 6rneginde fermente koku parametresi daha yiiksek

hissedilmistir. Sirke yliksek asitli bir gida olmasi1 sebebi ile fermantasyon esnasinda
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kullanilan kaplardan kaynakli metal bulasis1 olusabilmekte ve metal kokusu ve tadi olarak
iiriine yanstyabilmektedir. Ancak analiz edilen her iki 6rnekte de maya kokusu ve metal
kokusu ¢ok diisiik puan almistir. Hosa gitmeyen koku parametresi oldukcga diisiik puan
alarak koku parametreleri tamamlanmistir. Tat ana basliginda vigne tadi her iki 6rnektede
oldukga fazla hissedilmistir. Asitlik tadi her iki 6rnekte de 5 tam puan almistir. Fermente
tat Y60 Orneginde H24 ornegine gore daha yiiksek belirlenmistir. Yavas yontemde
fermente tat ve fermente koku parametreleri etkin sekilde hissedilmistir. Metalimsi tat ve

hosa gitmeyen tat parametreleri oldukca diisiik belirlenmistir.

Arastirmanin ikinci agsamasi olan hedonik begenilirlik testinde farkli yontemlerle elde
edilen vigne sirkelerinin genel begeni diizeyi agisindan smiflandiriimasi
degerlendirilmistir. Hedonik siniflama testi 10 puan iizerinden degerlendirilmis, H24
Oornegi ortalama bir deger olan 5 puan alirken, Y60 6rnegi 9 puan alarak tam puana

oldukca yakin puan almis ve yliksek begeni diizeyine sahip oldugu tespit edilmistir.

Literatiirde dimrit {iziim sirkesi yavas (ylizey) kiiltiir yontem ve hizli (derin) kiiltiir
yontemi ile elde edilmis ve duyusal 6zellikleri incelenmistir. Dimrit {izlimii yavas yontem
ve derin kiiltiir yontemi ile sirkeye islenmis ve elde edilen sirkelerin, kimyasal bilesimleri
ve duyusal ozellikleri incelenmistir. Unal (2007) yapmus oldugu arastirmada sirke
tiretiminde uygulanan yontemlerin, sirkelerin kimyasal bilesimi ve duyusal 6zellikleri
tizerinde etkili olduklarini tespit etmistir. Yavas (yiizey)kiiltiir yontemi ile elde edilen
sirkenin duyusal 6zellikleri incelendiginde asit igeriginin daha yiiksek hissedildigi ve tat
ve koku igeriginin daha yiiksek puan alarak daha zengin oldugu sonucuna varilmistir
(Unal, 2007). Bu arastirmada yavas ve hizli yoéntem sirke farkliliklarinin belirlenmesi
visne mevesinden elde edilen visensirkesinde yapilmistir. Yavas yontem visne sirkesinde

Unal (2007) deki ile benzer bulgular tespit edilmistir.
5. SONUC

Sirke tiretimi gegmiste geleneksel yontemlerle gerceklestirilmekte iken 19. yy. da daha
hizli yontemlerin kesfedilmesi ile asetik asit fermantasyon siiresi 90 giinden 24 saate
diiserek siire kisalmistir. Ancak yapilan analizlerde fermantasyon siiresinin yavas olmast
son Uriinlin biyoaktif bilesenlerini ve kalitesini olumlu etkilemektedir. Ayrica iiriiniin

duyusal ozelliklerinde de farkliliklar gozlemlenmektedir. Visne sirkesinin ¢orba, ana
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yemekler, salata ve tursu yapiminda gastronomi alaninda kullanildigi bilinmektedir.
Gliniimiizde bilingli bireylerin artmasi ile kaliteli ve saglikli {iriinlere talep artmistir.
Ayrica farkli tat ve aroma bilesenlerine sahip yeni nesil yemek ve yiyeceklerin elde
edilmesi egilimi fazlalagsmaktadir. Yapilan arastirmada yavas (geleneksel) yontem visne
sirkesinin lezzet profil analizi ve genel begenilirlik diizeyi hizli yontem vigne sirkesine
gore daha tercih edilebilir oldugu tespit edilmistir. Tat ve aroma agisindan tercih edilen
geleneksel yontem vigne sirkesinin farkli yemek ve yiyeceklerde kullanilmasi, tercih
edilebilir yeni lezzetler olusturmasi agisindan Onemlidir. Bu arastirma ile iiretim
yontemlerinin iirtinlerin duyusal 6zelliklerine etkisinin belirlenmesi amacglanmaistir.
Meyve sirkelerinin gastronomi acisindan fonsiyonel bir olarak degerlendirilmesine de

katki saglanmas1 hedeflenmistir.

Sonug olarak, geleneksel olarak iiretilen iirliniin tstiinliikleri; (1) visne meyvenin tat,
aroma ve kokusu visne sirkesinde etkin diizeyde hissedilmis (2) visne sirkesinde keskin
asetik asit kokusu hissedilmemis (3) fermantasyon siiresine bagli olarak renk bulanik
ancak istenen kirmizi-bordo renk tespit edilmis, geleneksel olarak iiretilmis visne
sirkesinin hedonik begeni testi ise, (1) goriiniim, (2) koku ve (3) tat agisindan {istiin olarak

belirlenmistir.

Visne sirkesinin iiretim yontemlerinin ve gastronomi alaninda tiiketim sekillerinin kayit
altina alinmasi, yeni geng kusaklara aktarilmasi ve dolayisiyla bu kiiltiiriin kaybolmamasi
saglanacaktir. Yiiksek derecede begenilen geleneksel visne sirkesinin bolgesel olarak 6n
plana ¢ikan yemeklere iligkin recetelerin restoran ve otel mutfaklarinda 6zel mentilere
dahil edilmesi Onerilebilmektedir. Mutfak seflerinin yemek regetelerinde tat ve lezzeti
iyilestirme amaci1 ile begeni diizeyi yiliksek sirke cesitini kullanmasi tavsiye
edilebilecektir. Bunun yam sira ileride benzer arastirma tasarimlarn ile caligmalar
gerceklestirmek isteyen arastirmacilara lezzet profil analizi formlar1 6rnek teskil
edebilecek ve alanyazin icin katki saglayici olacaktir. Fonksiyonel bir {iriin olarak vigne
sirkesinin 6zgiinliigli ve gastronomi alaninda farkli yemek ve yiyeceklerin elde

edilmesinde kullanilmasi ilgi ¢ekici fikir niteligi tasimaktadir.
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Tablo 1. Visne Sirkesi Lezzet Profil Analizi

VISNE SIRKELERININ LEZZET PROFIL ANALIZIi

Panelist Ada: Tarih:
Panelist Yas Arahgi: 17-28 |:| 29-40 |:| 41 ve iizeri [ ]
Panelist Egitim Durumu: Lisans |:| Yiikseklisans |:| Doktora ve iizeri |:|

Deney Adi: Visne Sirkelerinin Begenilirlik Diizeylerinin Belirlenmesi

Ornek Kodlart: Y60, H24

Duyusal Degerlendirme Yapacak Kisinin Adi: Prof. Dr. Nilgiin H. BUDAK
Tanmimlar

1. Farkli yontemler ile elde edilmis sirkeler duyusal analize tabi
tutulacaktir.

2. Liitfen ornekler arasinda su----kraker-----su seklinde uygulama yapalim.
3. Iki farkl: test sunulacaktir;

a. Birinci testimiz, sayilabilir derecelendirme testidir. Her basligin altinda
irin i¢in tammmlayict kelime belirtilmistir. Asagida bes puanhi skala
kullanilmistir. Degerlendirmede 2 &rnek sunulacaktir. Ornek iizerindeki kodlari
kullanarak skala tizerinde belirtiniz.

b. Ikinci testimiz hedonik begenilirlik testidir. Orneklerimizi tattiktan sonra
hoslanma derecenize gore bosluklara 6rnek kodlarini yaziniz. Ayni begeni
derecesine birden fazla 6rnek kodlayabilirsiniz.
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1.TEST: Sayilabilir Derecelendirme Testi
GORUNUS
Renk
Sarn Seffaf Kirmizi-Bordo
5 4 3 2 1 0 1 2 3 4 5
Bulamkhk
Berrak Bulamkhk
0 1 2 3 4 5
KOKU

Visne Kokusu

0 1 2 3 4 5
Asit Kokusu

0 1 2 3 4 5
Maya Kokusu

0 1 2 3 4 5
Fermente Koku

0 1 2 3 4 5
Metalimsi Koku

0 1 2 3 4 5
Hosa Gitmeyen Koku

0 1 2 3 4 5

TAT

Visne Tadi

0 1 2 3 4 5
Asidik tadi (Asetik asit tadn)

0 1 2 3 4 5
Fermente tat

Turizm ve Arastirma Dergisi T ‘ ‘ TURIZM & Cilt / Volume: 13 Yil / Year: 2024 135
Journal Of Tourism And Research ‘ ) ARASTIRMA Say / Number: 1 ISSN : 2147-0618



0 1 2 3 4

Metalimsi Tat

0 | 2 3 4

Hosa gitmeyen tat

0 1 2 3 4

2. Hedonik Test (Genel Begeni Testi)
Zayf
Kuvvetli

0 1 2 3 4 5 6 7 8

10

Mikemmel..........ccoooiiii e (10)

Cok fazla beGendim...........cccoeeiiiiiiiiiieieeiee e 9)
L070) Q) o103 316 11 4 FO PSPPSR (8)
Iyinin alt1 ortanin iistii derecede begendim.........................cooeeen... (7)
Orta derece beGendim..........ccccueieiiiieiiieeciee e (6)

Ne begendim ne de begenmedim...........cccceevieeiienieeiienienieeie e (5)

Orta derecede begenmedim..........ccceeeciieeiiieeiiieeie e (4)
Ortanin alt1 kotiiniin {istli derecede begenmedim........................... 3)
Cok beZenmeEdimm........ccueeeiieeiiiecieeeiie et 2)
Hig beZenmedim..........ccueeiiieiieiiieiieiceeee e (1)
Asirt derecede begenmedim............ooiiiiiiiiiii (0)
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