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Oz

Yiyeceklerin pisirilmesi atesin kesfedilmesi ile baslamis ve ¢esitli pisirme kaplar1 kullanilarak gii-
niimiize kadar devam etmistir. Bu ¢alismada yiyeceklerin pisirilmesinde kullanilan toprak giivec,
bakir ve ¢elik pisirme kaplarinin yemeklerin duyusal 6zellikleri (goriiniis, koku, lezzet ve doku)
tizerindeki etkisi aragtirilmigtir. Pilavlik bulgur, kirmizi mercimek ve kuru fasulye ayni recetelere
gore bu li¢ farkli pisirme kab1 kullanilarak pisirilmis ve koku, doku, lezzet ve goriiniis 6zellikleri
acisindan 12 panelist (3 gida miithendisi, 4 akademisyen ve 5 ev kadin) tarafindan degerlendiril-
mistir. Yapilan degerlendirme sonucunda giive¢ kabinda pisirilen bulgur, mercimek ve kuru fa-
sulye duyusal 6zellikler bakimindan diger kaplara gore daha iyi sonuglar vermistir. Bakir pisirme
kabinda pisirilen tiriinlerde ¢elik pisirme kabinda pisirilen tiriinlere gore duyusal 6zellik ve genel
begeni acisindan i1yi sonuclar vermistir. Calisma sonucunda duyusal 6zellik ve genel begeni aci-
sindan en 1yi sonuglar giiveg, bakir ve celik seklinde siralanmistir.

Anahtar kelimeler: Pisirme kaplari, duyusal ozellik, yiyecek
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Effect of Different Cookingware on Sensory Properties of Three Selected Dishes
Abstract

Cooking of food started with the discovery of fire and has continued until today by using various
cooking utensils. In this study, the effects of earthenware, copper and steel cookware on the sen-
sory properties (appearance, odour, flavour and texture) of foods were investigated. Bulgur, red
lentils and dry beans were cooked according to the same recipes using these three different cook-
ware and evaluated by 12 panellists (3 food engineers, four academicians and five housewives) in
terms of odour, texture, flavour and appearance. As a result of the evaluation, bulgur, lentils, and
dried beans cooked in casserole dishes gave better results in terms of sensory properties than other
cookware. The products cooked in copper cookware gave better results in terms of sensory proper-
ties and general taste than the products cooked in steel cookware. As a result of the study, the best
results in terms of sensory properties and general taste were ranked as casserole, copper and steel.

Keywords: Cooking ware, sensory features, food

Giris

Yiyecek, gecmisten giliniimiize kadar insanog-
lunun gelisimi i¢in vazgecilmez olmustur. Yi-
yecekleri pisirmek i¢in atesin kullanilmaya
baslanmasi ile insanlarin biyolojik yapis1 yiye-
ceklerin igerisinde bulunan besin 6gelerini daha
iyi isleyebilmistir (This, 2009). Fizyolojik zo-
runluluk olan beslenme, yasam sartlarindaki de-
gisimlere paralel ilerlemistir. Beslenme dogada
ilk olarak toplayicilikla baslamis daha sonra av
aletlerinin yapilmasi, atesin bulunmasi ve yiye-
ceklerin pisirilerek yenilmesiyle devam etmistir
(Gode vd., 2021). Yiyecekler ilk zamanlarda
topraktan yapilan canak-¢comleklerde pisiri-
liyordu. Kalkolitik Cag, Tun¢ Cag1 ve Demir
Cag ile birlikte gesitli madenlerin islenmesiy-
le mutfak ekipmanlar gelistirilmis ve pisirme-
de bu ekipmanlarda kullanilmaya baslanmistir
(Akin vd., 2015). Disarda yemek yeme aligkan-
liklarinin da ortaya ¢ikmasiyla birlikte yiyecek
icecek isletmeleri memnuniyeti saglamak i¢in
farkl1 ekipmanlar1 kullanmaya bagslamiglardir
(Apak, 2024). Son yillarda tiiketiciler tarafin-
dan ekipman kullanimina yonelik farkindalik-
larin arttig1 diistiniilmektedir. Bu yiizden ¢esitli
ekipmanlarin kullanimi1 yayginlik kazanmis ve
mutfaklarin vazgecilmezi haline gelmistir. Ye
mekler besin igeriklerine gore ¢elik, bakir, ¢om-
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lek gibi farkli pisirme kaplarinda pisirilmeye
baglanmigtir.  Farkli  pisirme  kaplarmin
kullanilmas: yemeklerin duyusal o6zelliklerini
de etkilemistir. Yemeklerin goriiniisii, lezzeti,
dokusu ve kokusu kullanilan pisirme kabinin
ozelliklerine gore farklilik gdstermistir. Bu
farklilig1 tespit etmek amaciyla yemekler
duyusal analizlere tabi tutulmustur (Stone ve

Sidel, 2004). Gida maddelerinin duyusal
ozelliklerini degerlendirmede siibjektif ve
objektif olmak {izere iki analiz tiirt

kullanilmaktadir. Stibjektif veya duyusal analiz
gida maddelerinin bes duyu organi ile algilanan
ozelliklerinin degerlendirilmesidir. Bu analizde
gida maddeleri kokusu, lezzeti, goriiniisii, sesi
ve dokusuyla degerlendirilir. Gida iriinlerinin
duyusal o6zelliklerini ve kabul edilebilirligini
6lgmede kullanilan duyusal analiz ¢ok disiplinli
bir bilimdir. Uriin gelistirme, {iriin iyilestirme,
siirec gelistirme ve kalite kontrol gibi birgok
alanda uygulanabilir (Watts vd., 1989).

Bu c¢alisma giiveg, bakir ve c¢elik kaplarda
pisirilmis Tirk mutfaginda c¢ok fazla tercih
edilen kuru fasulye, bulgur ve mercimek
yemeklerin duyusal 6zelliklerini karsilastirmak
amaciyla gergeklestirilmistir.



Kavramsal Cerceve

Insanoglu yasamsal faaliyetlerini saglikli bir se-
kilde siirdiirmek ve gelismek i¢in beslenmekte-
dir (Baysal, 2019). Insanlik tarihi boyunca ger-
ceklesen bu beslenme incelendiginde insanlarin,
besinlerin tadinin gelistirilmesi yoniinde siirekli
cabaladigi anlagilmaktadir (Batu, 2017). Bu ¢a-
balara en erken 6rnek olarak siiphesiz gidalarin
ateste pisirilmesi gosterilebilir. Catalhoyiik’te
bulunan neolitik doneme ait atese dayanikli
seramik pisirme kaplari, ilgili donemde gidala-
rin ates iizerinde 1sitilan bir kapta pisirildiginin
gostergesidir. Fakat atesin evcillestirilmesi ve
gidalarin pisirilmesi ile ilgili tarihsel siire¢ he-
niiz tam aydinlanmis degildir (Albustanlioglu,
2021; Gowlett, 2016). Is1 ile besinlerin tadinda
yasanan bu gelisimin arkasinda yatan gizemin
cozlilmesi uzun yillar almasina ragmen gele-
cekte ¢oOziilmesi muhtemel bir¢ok soruyu da
bilinyesinde barindirmaktadir.

Insanhig1 birgok acidan etkileyen ates, gastrono-
mik ag¢idan sayisiz gelisim ve kazanima neden
olmustur. Buna ilk olarak kilden iiretilen mut-
fak kaplar1 ornek gosterilebilirken (Cigerim,
2001) ilerleyen siiregte bakir, giimiis, tung gibi
diger madenlerin ateste 1sitilarak sekil verilmesi
ile mutfak kaplarindaki gelisim devam etmistir.
Ayrica pisirme sayesinde sindirilemeyen veya
sindirimi uzun siiren gidalarin tiiketimi miim-
kiin kilmmistir (Kaplan ve Yurdugiil, 2018).
Yine pisirme sayesinde ¢igneme ve sindirim sii-
resi kisalarak harcanan enerjiden tasarruf edil-
mis, insanin ¢ene ve bagirsak yapist degisime
ugrayarak beyin kapasitesi artmistir (Carmody
ve Wrangham, 2009). Besinlerin yasadig1 en
radikal doniisiimiin sebebi olan pisirme islemi
(Gisslen, 2018) sayesinde gergeklesen olumlu
etkilerin en 6nemlilerinden biride siiphesiz lez-
zettir (Ism, 2018). Besinlerin gercek lezzetinin
ortaya c¢ikartilmasi i¢in pisirme iglemine tabi
tutulmas1 gerekmektedir. Ornegin etin sahip ol-
dugu ugucu lezzet bilesenlerinin ortaya ¢ikmasi
pisirme islemi ile miimkiindiir (Serdaroglu ve
Degirmencioglu, 2002). Pisirme islemiyle pa-
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tojen mikroorganizmalarin uzaklastirilmasiyla
islem gida giivenligi agisindan da onemli bir
rol tistlenmekte ve ette meydana gelen protein
denatilirasyonuyla et sindirilebilir hale gelmek-
tedir. Bunlarin yani sira tiiketicileri cezbedecek
renk ve goriiniimiin olugmasi igin pisirme isle-
mi elzemdir (Candan ve Bagdatli, 2018). Pigir-
menin yalnizca etlere degil sebzelere de olumlu
etkisi bulunmaktadir. Pisirme sayesinde patate-
sin dokusu yumusayarak lezzetli ve tiiketilebilir
hale doniigiir. Ciinkii patatesin kolaylikla sin-
dirilebilmesi, igerisinde bulunan nisastanin je-
latizasyonu ile gerceklesir. (Ciftei, 2015). Bazi
sebze ¢esitlerini ¢ig olarak tiiketmek miimkiin
iken sebzelerde bulunan renk pigmentlerinin
koyulagsmasi ve ugucu bilesiklerin aromasinin
ortaya c¢ikartilmasi i¢in pisirme islemi uygulan-
malidir (Yiicecan ve Ekinciler, 1973). Misirin
kendisine has karakteristik kokusu ve tadi pi-
sirme islemi sayesinde ortaya ¢ikarken (Kotan-
cilar ve Karaoglu, 2003), Anadolu mutfaginda
da ¢okga tiiketilen bugday pisirme islemi saye-
sinde yumusay1p nisastasi jelatinleserek tiike-
tilebilir hale gelmektedir (Yatkin ve Yilmazer,
2018). Kisacasi lezzetin ve ¢ekiciligin arttiril-
masi, tiiketici begenisinin saglanabilmesi i¢in
pisirme islemi 6nemli bir etmendir. Tahillarda
yasanan etkinin benzeri kuru baklagillerde de
olusmakta, pisirme islemi sayesinde kurubakla-
gillerin besleyiciligi ve sindirilebilirligi olumlu
yonde gelismektedir (Tekin ve Navruz, 2023).
Bulgur, kirmiz1 mercimek ve kuru fasulye pisi-
rilerek hem besin degerleri ortaya ¢ikarilir hem
de sindirilebilirligi kolaylasir.

Pisirmenin gidalar tizerindeki degisim ve etki-
sinden kisaca bahsettikten sonra deginilmesi
gereken bir diger konuda pisime igleminin nasil
ve hangi araclar ile gerceklestirildigidir. Pisir-
me islemi, ilk olarak gidalarin dogrudan yanan
ateste maruz birakilmasi seklinde baslamis, bir
sonraki agsamada koz pargasi tizerinde pisirilmis
ve daha sonra da 1sinmis taglardan yararlanila-
rak pisirme siireci devam etmistir. Sivi ortamda
gerceklesen pisirme islemi ise daha ge¢ donem-
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lerde (Canak- COomlekli Neolitik) 1s1ya daya-
nikli kaplarin iretilmesi sayesinde gelismis-
tir. Cikarimlara dayali bu siralama bir agidan
pisirme yontemlerinin gelisim evreleri olarak
adlandirilabilir (Yilmaz, 2012). Besinlerin ilk
haslanarak pisirilmesi Canak-Comlekli Neoli-
tik donemde iiretilen pismis toprak kaplar sa-
yesinde gergeklesmistir (Sar1 ve Arslan, 2017).
Bu kaplar; bu is i¢in uygun olan topragin, su
ile karigtirilmasi ile elde edilen camurun sekil
verilip kurutulmast ve firnlanarak pisirilmesi
islemleri uygulanarak iiretilmektedir. Pisirme
gereci olarak sert madenlerin kullanilmasinda
ilk olarak bakir kaplar ortaya ¢ikmistir (Basak,
2010). Glinlimiiz de de hala kullanilmakta olan
bakir, sert yapisi ve paslanmaz 6zelligi ile de-
gerli bir madendir. Ancak asinmalara karsi da-
yaniksiz olmasi ve diizenli bakim gerektirme-
si nedeniyle bakir kaplara olan talep ilerleyen
stirecte azalmistir (Bas, 2004; Gisslen, 2018).
Ayrica bakir, aliminyum teflon gibi malzeme-
ler ile tiretilen kaplar pisirme esnasinda yeme-
ge agir metal gecisine neden olabilmektedirler
(Bas, 2004; Temizkan ve Sever, 2020). Agir
metal ge¢isi riskinin en diisiik oldugu pisirme
araci ise paslanmaz c¢eliktir. Ayrica asinmalara
kars1 direngli olmasi, 1s1 iletkenligi kabiliyetinin
yiiksek olmasi ve zahmetsizce temizlenebilme-
si (Doruk, 2005; Partington, 2002) paslanmaz
celigin gida sanayisinde kullanimini yayginlag-
tirmastir.

Gerec¢ ve Yontem

Calismada kullanilan pilavlik bulgur, kirmizi
mercimek ve seker kuru fasulyesi Bayburt’ta
ticari bir isletmeden temin edilmistir. Yemek-
lerin pisirilmesinde celik, giive¢ ve bakir pi-
sirme kaplar1 kullanilmistir. Bulgur, mercimek
ve kuru fasulye her bir pisirme kabu ile standart
regeteler kullanilarak ayri ayri pigirilmistir. Ye-
meklerin hazirlanmasinda kullanilan regeteler
asagida yer almaktadir.
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Bulgur pilavi recetesi

Bir su bardagi bulgur,

Kiictik kiip seklinde dogranmis bir sogan,
Iki su bardag sicak su,

Iki yemek kasag tereyagi,

Bir yemek kasig1 siv1 yag

Bir adet bulyon

Hazirlanigi: Orta ateste tereyagi eritildikten
sonra soganlar eklenerek 2 dakika karistirilir.
Daha sonra sivi yag eklenerek yikanmis ve sii-
ziilmiis bulgurlar pisirme kabina dokiiliir. Sicak
su icerisinde eritilen bulyon pilavin igerisine
eklenerek karistirilir ve kisik ateste 10 dakika
suyunu ¢ekene kadar pisirilir. Oda sicakliginda
10 dakika dinlendirildikten sonra servis edilir.

Mercimek ¢orbasi regetesi

Bir su bardagi kirmizi mercimek,
Bir adet orta boy sogan,

Bir yemek kasig1 un,

Iki yemek kasig1 siv1 yag,

Alt1 su bardag sicak su,

Bir tath kasi81 tuz

Bir ¢ay kasag1 zerdecal

Hazirlanisi: Bir pisirme kabinin igerisine sivi
yag dokiliir ve kiiciik kiigiik dogranan sogan-
lar ilave edilerek karistirilir. Daha sonra un ila-
ve edilir ve kokusu cikana kadar karigtirilarak
kavrulur. Kirmiz1 mercimek karigsimin igerisine
eklenerek karistirilir. Son olarak sicak su ekle-
nerek mercimekler yumusayana kadar pisirilir.
Mercimekler pistikten sonra tuz ve zerdegal ek-
lenerek karistirilir. Pisirilen ¢orba piiriizsiiz bir
hale gelen kadar blenderden gegirilir. Mercimek
¢orbasimin istenilen kivama ulasmasi ve servise
hazir hale gelmesi 30 dakika icerisinde gergek-
lesmistir.



Kuru fasulye regetesi

Iki su bardag1 kuru fasulye,

Bir adet kuru sogan,

Bir yemek kasig1 domates salgasi,
Bir yemek kasig1 biber salgast,
Dort yemek kasigi siviyag,

Bir ¢ay kasigi karabiber,

Bir ¢ay kasig1 kirmizi toz biber,
Bir ¢ay kagigi kimyon

Bir tath kasig1 tuz

Sekil 1

Farkl pisirme kaplart ile pisirilen mercimek, kuru fasulye ve bulgur

Regetelerin  denemeleri Bayburt Universitesi
Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu uygula-
ma mutfaginda gergeklestirilmistir. Regetelerin
tadim islemi ayn1 mutfagin restoran boliimiinde
yapilmustir. Celik, bakir ve giivec kaplariyla ya-
pilan kuru fasulye, mercimek ve bulgur yemek-
lerinin duyusal olarak kabul edilebilirligini tes-
pit etmek amaciyla yapilan duyusal analizler 3
gida miihendisi, 4 akademisyen 5 ev kadin1 ol-
mak tizere 12 panelist tarafindan gergeklestiril-
mistir. Duyusal analiz yontemi; gidalarin sahip
oldugu sekil, renk, kivam gibi goriiniis 6zellik-
leri ile lezzet ve doku gibi duyusal 6zelliklerini
gorme, koklama, tatma, dokunma veya igitme
duyular ile 6lgen bir yontemdir (Giindiiz vd.,
2019). Farkli bir tanima gore duyusal degerlen-
dirme, gorme, koku alma, dokunma, tat alma ve
isitme duyular1 aracilifiyla algilanan {iriinlere
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Hazirlanisi:  Kuru  fasulyeler bir gece
oncesinden 1slanir. Islama suyu dokiildiikten
sonra yeni su eklenerek fasulyeler haglanir. Bir
pisirme kabimin igerisine sivi yag eklenir ve
dogranan soganlar pembelesinceye kadar
kavrulur. Daha sonra salca ve haslanan
fasulyeler eklenerek kavurma isleme devam
ettirilir. Yaklasik 3-4 dakika kavrulduktan
sonra su ve baharatlar ek- lenerek harli ateste
10 dakika pisirilir ve servise hazir hale gelir.

Farkli pisirme kaplar1 kullanilarak hazirlanan
tirtinlerle ilgili gorsel Sekil 1°de yer almaktadir.

verilen tepkileri uyandirmak, 6lgmek, analiz
etmek ve yorumlamak i¢in kullanilan bilimsel
bir yontem olarak tanimlanmistir (Ray, 2004).
Panelistler yemekleri goriiniis, koku, lezzet ve
doku ozellikleri bakimimdan degerlendirmistir.
Degerlendirmede 1 (¢ok kotii), 2 (kotii), 3 (ne
kotii ne 1yi), 4 (iyi) ve 5 (¢ok iyi) olmak iizere
bir puanlama sistemi kullanilmistir. Genel be-
geni i¢in her bir panelistin verdigi puanin orta-
lamas1 alinmistir. Panelistlerin birbirini etkile-
memesi i¢in her bir panelist ayr1 yerlerde tadim
islemini yapmustir. Panelistlere ¢alisma ile ilgili
bilgiler 6nceden agiklanmustir. Pisirilen yemek-
lerin goriiniig, koku/aroma, doku, lezzet ve ge-
nel begeni kriterleri agisindan degerlendirilmesi
istenmistir. Istenilenin Kriterlere iliskin duyusal
analiz formu asagida yer almaktadir.
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Cizelge 1
Duyusal analiz formu
Pisirme 1 2 3 4 5
Ozellik Kabi (Cok Kotii) (Kotii) (Ne Kotii Ne Tyi) (Iyi) (Cok Iyi)
Giiveg
Parlakhk Bakar
Celik
Giiveg
Aromatik
Bakir
Koku
Celik
Giiveg
Sertlik Bakir
Celik
Cig Giiveg
igneme ve
& Bakir
Yutma
Celik
Giiveg
Lezzet Bakar
Celik
Giiveg
Genel
Bakir
Begeni -
Celik
Bulgular

Giiveg, bakir ve gelik kaplar ile standart recete-
ye gore pisirilen li¢ farkli mercimek ¢orbasinin
duyusal 6zelliklerine iliskin panelistlerin

Cizelge 2

Ug farkii kapla pigirilen mercimek corbasmna iliskin degerler (X£SS)

verdikleri yanitlarin aritmetik ortalamasi (X) ve
standart sapmasi (s..) ile ilgili degerler Cizelge
2’de gosterilmistir.

£ 5 2 z = E 2 3 cI-
= a 3 S T z ¢ E S 5 %
z 3 S M 2 220 3 2 o 2
A M > wn o > = 2
Giiveg 4,25+0,75 425:0,62  4.08£0,79  4,41x0,66  4,41:0,66  4,50+0,52
Bakir 4,16+0,71 3,83+0,71 39120,51  3,83£093  3,83+0,71  4,03+0,65
Celik 4,08+0,66 3,50£1,00  3,58£0,90  3,23+1,11 3,4120,79  39120,79
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Cizelge 2 incelendiginde goriiniis acisindan en
yiiksek degeri giivec pisirme kabi alirken (4,25),
bakir pisirme kab1 (4,16) ve ¢elik pisirme kabi1
(4,08) deger almistir. Koku 06zelligi acisindan
bakildiginda giiveg pisirme kabi (4,25), bakir
pisirme kab1 (3,83), ¢elik pisirme kab1 (3,50)
deger almistir. Mercimegin dokusal 6zellikleri
sertlik ve ¢igneme-yutma olmak tizere iki fark-
It ozellik altinda degerlendirilmistir. Yapilan
degerlendirme sonucunda mercimegin sertlik
ozelligi gilivec pisirme kabinda (4,08), bakir
pisirme kabinda (3,91), gelik pisirme kabinda
(3,58) deger almistir. Mercimegin ¢igneme ve
yutma Ozelligi glive¢ pisirme kabinda (4,41),
bakir pisirme kabinda (3,83), celik pisirme ka-
binda ise (3,23) deger almistir. Lezzet 6zelligi

Cizelge 3

Hami UNLU

bakimindan giive¢ pisirme kabinda pisirilen
mercimek (4,41), bakir pisirme kabinda pisiri-
len mercimek (3,83), ¢elik pisirme kabinda pisi-
rilen mercimek ise (3,41) deger almistir. Genel
begeni oOzelligi acisindan bakildiginda giivec
pisirme kabinda pisen mercimek c¢orbasinin
(4,50) bakir ve gelik pisirme kaplarinda pisen
mercimek corbasindan daha fazla begenildigi
goriilmektedir.

Giiveg, bakir ve ¢elik kaplar ile standart regete-
ye gore pisirilen ti¢ farkli bulgur pilavinin du-
yusal 6zelliklerine iliskin panelistlerin verdikle-
ri yanitlarin aritmetik ortalamasi (X) ve standart
sapmast (s.s.) ile ilgili degerler Cizelge 3’de
gosterilmistir.

Ug farkli kapla pisirilen bulgur pilavina iliskin degerler (X£SS)

g 5 ] Z = g E S < B
5 5 = S 5 = g P
£ 3 . < S g = © 4
Giiveg 4,08+0,66 4,33+0,65 4,3340,49 4,41+0,66 4,50+0,67 4,58+0,51
Bakir 4,08+0,66 4,25+0,75 3,83+0,57 3,33+0,65 3,8340,93 4,00+0,95
Celik 3,91+0,66 3,50+0,79 4,25+0,75 4,00+0,85 3,50+1,08 3,66+0,98

Cizelge 3 incelendiginde giiveg ve bakir pisirme
kaplarinda pisirilen bulgur pilavi goriiniis baki-
mindan (4,08) deger alirken ¢elik pisirme ka-
binda pisirilen bulgur pilavi (3,91) deger almis-
tir. Koku 6zelligi agisindan bakildiginda giiveg
pisirme kabinda pisirilen bulgur pilavi (4,33),
bakir pisirme kabinda pisirilen bulgur pilavi
(4,25), celik pisirme kabinda pisirilen bulgur
pilavi ise (3,50) deger almistir. Bulgur pilavi-
nin dokusal 6zellikleri sertlik ve ¢igneme-yut-
ma Kriterlerine gére degerlendirilmistir. Yapilan
degerlendirmede sertlik 6zelligi giiveg pisirme
kabinda pisen bulgur pilavinda (4,33), bakir pi-
sirme kabinda pisirilen bulgur pilavinda (3,83),
celik pisirme kabinda pisirilen bulgur pilavin-
da ise (4,25) deger almistir. Cigneme-yutma
kriterine gore giive¢ pisirme kabinda pisirilen
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bulgur pilavi (4,41), bakir pisirme kabinda pisi-
rilen bulgur pilavi (3,33), celik pisirme kabinda
pisirilen bulgur pilavi ise (4,00) deger almstir.
Lezzet 6zelligi acisindan incelendiginde gliveg
pisirme kabinda pisirilen bulgur pilavi (4,50),
bakir pisirme kabinda pisirilen bulgur pilavi
(3,83), ¢elik pisirme kabinda pisirilen bulgur pi-
lavi (3,50) deger almistir. Genel begeni 6zelligi-
ne gore giivec pisirme kabinda pisirilen bulgur
pilavinin (4,58) diger kaplarda pisirilen pilav-
lara gore daha fazla begenildigi goriilmektedir.
Giiveg, bakir ve gelik kaplar ile standart regete-
ye gore pisirilen ti¢ farkli kuru fasulyenin duyu-
sal ozelliklerine iligkin panelistlerin verdikleri
yanitlarin aritmetik ortalamasi (X) ve standart
sapmasi (s.s.) ile ilgili degerler Cizelge 4’de
gosterilmistir
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Cizelge 4

Ug farkl kapla pisirilen kuru fasulyeye iliskin degerler (X£SS)

@ : g = - ué ] *5 o E
E 2 5 & = ¢ £ 5 g 2
: E = G 5 £ * 3 3 5 P
=i (- M 2 - G

A X L] n S > - =2
Giivee 4,00+0,73 4,16x0,83 4,08+0,79 3,91+0,90 3,91+1,24 4,25+0,86
Bakir 3,75+0,75 4,00+0,85 3,75+0,86 3,83+1,02 3,41+0,79 4,00+0,85
Celik 3,50+0,79 3,50+0,79 3,58+0,66 3,75+0,75 3,41+1,08 3,41+0,66

Cizelge 4 incelendiginde giivec pisirme kabin-
da pisirilen kuru fasulyenin goriiniisii (4,00),
bakir pisirme kabinda pisirilen kuru fasulyenin
goriintisii (3,75), celik pisirme kabinda pisiri-
len kuru fasulyenin goriintisii ise (3,50) deger
almistir. Koku 06zelligi bakimindan giiveg pi-
sirme kabinda pisirilen kuru fasulyenin (4,16),
bakir pisirme kabinda pisirilen kuru fasulyenin
(4,00), celik pisirme kabinda pisirilen kuru fa-
sulye ise (3,50) deger aldig1 saptanmistir. Kuru
fasulyenin dokusal o6zellikleri sertlik ve ¢igne-
me-yutma Ozelliklerine gore degerlendirilmis-
tir. Sertlik 6zelligi bakimindan incelendiginde
gliveg pisirme kabinda pisirilen kuru fasulyenin
(4,08), bakir pisirme kabinda pisirilen kuru fa-
sulyenin (3,75), ¢elik pisirme kabinda pisirilen
kuru fasulyenin ise (3,58) deger aldig1 goriil-
mektedir. Cigneme-yutma 6zelligi bakimindan

giiveg pisirme kabinda pisirilen kuru fasulyenin
(3,91), bakir pisirme kabinda pisirilen kuru fa-
sulyenin (3,83), celik pisirme kabinda pisirilen
kuru fasulyenin ise (3,75) deger aldig: belirlen-
mistir. Lezzet 6zelligi agisindan incelendiginde
giiveg pisirme kabinda pisirilen kuru fasulyenin
(3,91), bakir ve ¢elik pisirme kaplarinda pisi-
rilen kuru fasulyenin (3,41) deger aldig1 go-
rilmektedir. Genel begeni 6zelligi bakiminda
giiveg pisirme kabinda pisirilen kuru fasulyenin
aldig1 deger (4,25) diger kaplarda pisirilen kuru
fasulyelerin aldigi degerden (4,00-3,41) daha
biiylik olmustur. Farkli pigirme kaplar1 ile hazir-
lanan bulgur pilavi, mercimek c¢orbasi ve kuru
fasulye arasinda genel begeni acisindan farkli-
lik olup olmadiginin tespit edilmesi amaciyla
Duncan testi yapilmigtir. Duncan testi sonuglari
Cizelge 5’de gosterilmistir.

Cizelge 5

Farkl kaplarda pisirilen yemeklerin genel begeni analizi
Pigirme Kab1 Mercimek Bulgur Fasulye
Giliveg 4,50+0,52b 4,58+0,51b 4,25+0,86b
Bakar 4,030,652 4,00+0,952 4,00+0,852
Celik 3,91+0,792 3,660,982 3,410,662

&b Aym siitundaki farkl harfler istatistiksel farklilig1 gostermektedir (P < 0,05)

Duncan testi sonuglarina gore gelik pisirme ka-
binda pisirilen mercimek ¢orbasi ile giiveg pi-
sirme kabinda pisirilen kuru fasulye arasinda
anlamli bir farklilik olusmustur. Celik ve bakir
pisirme kaplarinda pisirilen bulgur pilavi ile gii-
veg pisirme kabinda pisirilen bulgur pilavi ara-
sinda da anlamli bir farklilik ¢ikmistir. Bununla

126

birlikte ¢elik pisirme kabinda pisirilen fasulye
ile giivec pisirme kabinda pisirilen fasulye ara-
sinda da anlamli bir farklilik meydana gelmistir.
Ug farkl1 pisirme kabr ile hazirlanan mercimek
corbasinin duyusal 6zellikleri Sekil 2°de goste-
rilmistir.



Sekil 2

Hami UNLU

Ug farkl kapla pisirilen mercimek ¢corbasimin duyusal analiz ile degerlendirilmesi

Mercimek

Gorunus
45

Genel Begen W

Lezzex

CignemeYutma

Sekil 2 incelendiginde giive¢ pisirme kabinda
pisirilen mercimek corbast duyusal 6zellikler
(goriiniis, koku, doku, lezzet) ve genel begeni
acisindan diger pisirme kaplarinda hazirlanan
mercimek ¢orbalarindan farklilasmig ve en yiik-
sek degerler almistir. Bu sonug giiveg pisirme

Koku

—— Glveg
Bakar
Celik

Sertik

hazirlanan mercimek corbasi ise ¢elik pisirme
kabinda hazirlanan mercimek corbasina oranla
duyusal ozellikler ve genel begeni acisindan
yiiksek degerler almigtir.

Ug farkli pisirme kabi ile hazirlanan bulgur

kabinda hazirlanan mercimek gorbasinin diger pl}avmm ) fiuyusal ozellikleri ~ Sekil ~ 3’de
kaplarda hazirlanan gorbalara gore daha iyi ol- gosterilmistir.
dugunu gostermektedir. Bakir pisirme kabinda
Sekil 3
Uc farkl kapla pisirilen bulgur pilavinin duyusal analiz ile degerlendirilmesi
Bulgur
Gorunus
5
45
Genel Begeni Koku
1
e Giveg
Bakir
Celik
Lezzet Sertik
CignemeYutma
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Giiveg pisirme kabinda pisirilen bulgur pilavi
duyusal 6zellikler (goriiniis, koku, doku, lezzet)
ve genel begeni agisindan bakir ve gelik pisirme
kaplarinda pisirilen bulgur pilavlarina gére daha
yiksek deger almis ve panelistler tarafindan
daha ¢ok begenilmistir. Bakir pisirme kabinda
pisirilen bulgur pilavi lezzet, goriinlis ve koku
ozellikleri bakimindan c¢elik pisirme kabinda
pisirilen bulgur pilavina gore daha yiiksek de-
gerler alarak panelistlerin begenisini kazanmis-
tir. Celik pisirme kabinda pisirilen bulgur pilavi

Sekil 4

ise dokusal ozellikler (sertlik, ¢igneme yutma)
bakimindan bakir pisirme kabinda pisen bul-
gur pilavina gore daha yiiksek degerler almistir.
Genel begeni kriteri agisindan ise bakir pisirme
kabinda pisirilen bulgur pilavinin g¢elik pisirme
kabinda pisirilen bulgur pilavindan daha c¢ok
begenildigi belirlenmistir.

Ug farkli pisirme kabi ile hazirlanan kuru fa-
sulyenin duyusal 6zellikleri Sekil 4’de gosteril-
mistir.

Ug farkli kapla pisirilen kuru fasulyenin duyusal analiz ile degerlendirilmesi

Kuru Fasulye

Genel Begen

Lezzet

CignemeYutma

Sekil 4 incelendiginde giive¢ pisirme kabinda
pisirilen kuru fasulyenin bakir ve celik pisirme
kaplarinda pisirilen kuru fasulyelere gére duyu-
sal ozellikler (goriinis, koku, doku, lezzet) ve
genel begeni bakimindan daha yiiksek degerler
aldig1 ve panelistler tarafindan daha ¢ok bege-
nildigi belirlenmistir. Bakir pisirme kabinda
pisirilen kuru fasulyenin goriiniis, koku, sertlik,
cigneme-yutma Ozellikleri bakimindan celik
pisirme kabinda pisirilen kuru fasulyeye gore
daha yiiksek degerler aldigi, yalnizca lezzet
ozelliginde ayn1 degerleri aldiklar1 gortilmiistir.
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Koku
w— Gilveg
Bakir
Celik
Sertik

Genel begeni kriteri acisindan bakildigindan
bakir pisirme kabinda pisirilen kuru fasulyenin
celik pisirme kabinda pisirilen fasulyeye gore
panelistler tarafindan daha c¢ok begenildigi
belirlenmistir.

Tartisma

Insanoglu varolusundan giiniimiize kadar iki
bucuk milyon yillik siirecte hayatta kalabilmek
icin bir¢ok zorlukla karsilasmistir. Beslenme ih-
tiyaci da bu zorluklar arasindan en énemlilerin-
den birisi olmustur. Insanlar baslangicta aveilik



ve toplayicilikla besin ihtiyaglarini karsilarken
zamanla yerlesik hayata gecilmesi, tarim faali-
yetlerinin yapilmasi ve atesin bulunmasi beslen-
me agisindan biiyiik bir gelisme olmustur. Cig
tiiketilen besinler atesin bulunmasiyla birlikte
pisirilerek yenilmeye baslamstir. ilk olarak koz
tizerinde pisirilen besin maddeleri zamanla top-
raktan yapilan pisirme kaplar ile pisirilmeye
basland1. Ilerleyen zamanlarda ¢esitli maden-
lerin islenmesi ve mutfaklarda kullanilmaya
baslanmasi pisirme kaplarindaki cesitliligi de
artirdi. Farkli pisirme kaplarmin mutfaklarda
kullaniminin yayginlasmasi yemeklerin gorii-
niisiinde, lezzetinde, dokusunda ve kokusunda
da farkliliklara yol agmustir.

Yemekler goriiniis, koku, lezzet ve doku 6zel-
likleri kullanilan pigirme yontemi ve pisirmede
kullanilan kaplara gore farklilik gostermekte-
dir. Bununla birlikte yemegin yapilis yontemi,
yemegin igerisine konan besinlerin miktari, pi-
sirme stiresi ve sicakligi da yemeklerin duyusal
ozelliklerini etkilemektedir (Akin vd., 2015;
Albustanlioglu vd., 2023; Baylan ve Badem,
2023; Giirgen vd., 2013; Ray, 2021; Rolls vd.,
1982). Yemegin pisirildigi kabin bakir, ¢elik,
emaye, tung, aliiminyum ve kilden yapilmis
olmas1 ve bu kaplarin kalinlig1 yemegin gorii-
niisi, tad1 ve dokusu iizerinde etkilidir (Baysal,
2012). Hasni vd. (2020) pisirme kaplarinin ye-
meklerin fiziksel, duyusal ve besinsel kalitesine
etkisi ile ilgili yaptiklari caligmalarinda bir bak-
lagil yemegi olan bezelye macunlarini incele-
mislerdir. Kilden yapilmis kapta pisirilen bezel-
ye macunlarmin demir kapta pisirilen bezelye
macunlarina gore daha iyi duyusal o6zellikler
tasidig1 saptanmistir. Albustanlioglu vd., (2023)
antik Zeugma kenti seramik kaplarini kullana-
rak ii¢ farkli Roma yemegi yapmislar ve yaptik-
lar1 yemeklerin duyusal 6zellikler bakimindan
farklilastigini tespit etmislerdir. Dokuzlu deger-
lendirme skalasinin kullanildigi ¢alismada ge-
nel begeni acisindan kizarmis dana eti (7,75),
piire marul ¢orbasi (7,75) ve peynirli kek (7,57)
deger almistir. Mevcut ¢alisma ile de bulgur,
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mercimek ve kuru fasulye giiveg, bakir ve ¢elik
pisirme kaplari ile pisirilmis ve duyusal 6zel-
likleri degerlendirilmistir. Yapilan degerlendir-
me sonucunda her bir pisirme kabinda pisirilen
yemeklerin duyusal 6zelliklerinin farklilagtig
tespit edilmistir. Calisma sonucunda elde edilen
bulgularin literatiirii destekler nitelikte oldugu
gorilmiustir.

Sonuc¢

Bu galisma ile farkli pisirme kaplarinin yemek-
lerin duyusal ozellikleri (lezzet, koku, doku,
goriiniis) tizerindeki etkisi aragtirilmigtir. Bakir,
celik ve giiveg pisirme kaplari kullanilarak bul-
gur, mercimek ve kuru fasulye ayni recetelere
gore pisirilmistir. Hazirlanan yemekler 12 kisi-
den olusan panelistlere sunulmustur. Panelist-
ler hazirlanan yemekleri duyusal 6zelliklerine
gore degerlendirmistir. Panelistlerin yaptiklar
degerlendirmeler sonucunda elde edilen veriler
analiz edilerek yemeklerin duyusal 6zelliklerin-
de ki farkliliklar tespit edilmistir. Sonug olarak
giive¢ pisirme kaplar1 kullanilarak hazirlanan
mercimek ¢orbasi, bulgur pilavi ve kuru fasul-
yenin diger kaplarda pisirilen yemeklerden fark-
lilast1g1 tespit edilmistir. Giiveg pisirme kabinda
pisirilen yemeklerin daha yiiksek degerler aldi-
g1 ve panelistler tarafindan daha ¢ok begenildigi
belirlenmistir. Giiniimiizde ¢esitli metallerden
yapilan pisirme kaplarinin mutfaklarda siklikla
kullandig1 ve giive¢ kaplarinin bu kaplara gore
daha az kullanildig: goriilmektedir. Yiyecek ice-
cek sektoriinde glive¢ pisirme kaplarinin daha
fazla tercih edilmesinin tiiketici begenisini arti-
racag diisiiniilmektedir. Bu ¢alismada ti¢ farkli
pisirme kabi ile pisirilen mercimek, bulgur ve
kuru fasulyenin duyusal 6zelliklerinde yasanan
degisimler incelenmistir. Farkli pisirme araglari
(gazh firin, elektrikli firmn, tandir vb.) kullani-
larak pisirilen triinlerin duyusal degisimlerinin
belirlenmesine yonelik caligmalarin yapilmasi
hem sektor temsilcilerine hem de literatiire
katki saglayabilir.
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