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Oz

Limon Tiirk mutfaginda siklikla tiiketilen ve tiiketilme oraniyla es deger sekilde atig1 olusan bir meyvedir. Limon kabuklar: genellikle
atik olarak goriilse de fenolik madde ve besin igerigi agisindan oldukga zengindir. Bu ¢alismada limon kabuklarinin gastronomik olarak
degerlendirilerek siirdiiriilebilir hale getirilmesi amaglanmistir. Limon kabuklar1 salamura yontemi ile yenilebilir hale getirilmis ve
iki farkli dolma yapiminda kullanilmigtir. Hazirlanan dolmalarin duyusal analizi 12 egitimli panelist tarafindan gergeklestirilmistir.
Duyusal analizde, goriiniis, doku, aroma, lezzet/tat, agizda biraktig1 his ve genel izlenime dair olmak {izere 13 parametre incelenmistir.
Duyusal analiz sonuglarina gore gekicilik (4,41), genel begeni (4,58), damak tadina uygunluk (4,66), yemek kiiltiiriine uygunluk (4,58)
ve aligkanliklara uygunluk (4,33) kriterlerinde degerlendirilen 6rnekler arasinda, i¢ pilav ile hazirlanan limon dolmasinin balik ile
hazirlanan limon dolmasina kiyasla daha yiiksek ortalamalara sahip oldugu belirlenmistir. Limon dolmasi 6rneklerinin duyusal kriterleri
arasinda sadece limon kabugu sertliginde istatiksel olarak anlamli farklilik bulunmustur (P<0,05). Caligma, limon kabuklarinin atik
olmaktan ¢ikarilarak Tiirk mutfagina kazandirilabilecegini ve mutfaklarda siirdiiriilebilirligi destekleyebilecegini gostermektedir. Ayni
zamanda s6z konusu bu aragtirma, Birlesmis Milletler Siirdiirtilebilir Kalkinma Hedefleri (UNSDG) 12.3 maddesinde belirtilen hedef
dogrultusunda, 2030 yilina kadar perakende ve tiiketici seviyesinde gida israfinin %50 oraninda azaltilmas1 amacina hizmet etmektedir.

Anahtar Kelimeler: Limon, triin gelistirme, siirdiriilebilirlik, sifir atik, duyusal analiz, gastronomi.
Creative Use of Lemon Peel within the Scope of Sustainability in Gastronomy

Abstract

Lemon is a fruit that is frequently consumed in Turkish cuisine and its waste is equivalent to the rate of consumption. Although
lemon peels are generally seen as waste, they are very rich in phenolic substances and nutrient content. In this study, it was aimed to
make lemon peels sustainable by evaluating them gastronomically. Lemon peels were rendered edible by brining method and used
in two different dolma productions. Sensory analyses of the prepared stuffing were carried out by 12 trained panelists. In sensory
analysis, 13 parameters including appearance, texture, aroma, flavour/taste, mouthfeel and general impression were examined.
According to the results of the sensory analysis, among the samples evaluated in the criteria of attractiveness (4.41), general liking
(4.58), suitability for taste (4.66), suitability for food culture (4.58) and suitability for habits (4.33), it was determined that stuffed
lemons prepared with stuffed rice had higher averages compared to stuffed lemons prepared with fish. Among the sensory criteria
of stuffed lemon samples, a statistically significant difference was found only in lemon peel hardness (P<0.05). The study shows that
lemon peels can be brought into Turkish cuisine by eliminating waste and can support sustainability in kitchens. At the same time,
this research serves the purpose of reducing food waste at retail and consumer levels by 50% by 2030, in line with the target stated
in Article 12.3 of the United Nations Sustainable Development Goals (UNSDG).
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GIRIS

Kiiresel gida sistemlerinde artan siirdiiriilebilirlik
endiseleri, gida atiklarinin azaltilmasina yonelik aras-
tirma ve uygulamalarin artmasina neden olmaktadir.
Gida atiklarinin yeniden degerlendirilmesi siirdiiriilebi-
lir mutfak kiiltiirii ve uygulamalari i¢in 6nemli bir fak-
tor olarak degerlendirilmektedir (Kumar ve ark., 2022;
Yikmus ve ark., 2022; Simgek ve ark., 2024). Ayrica Bir-
lesmis Milletler Siirdiiriilebilir Kalkinma Hedefleri (UNS-
DG) 12.3 maddesi, 2030 yilina kadar iiretim ve tiiketim
asamalarinda gida israfimn %50 oraninda azaltilmasin
hedeflemektedir (UNSDG, 2024). Bundan dolay1 atik

olarak atfedilen bir¢cok gida atiginin mutfak kiiltiiriine
ve uygulamalarina kazandirilmasi 6nem kazanmaktadir.

Bu stirdiiriilebilirlik hedefleri kapsaminda kiiresel
capta yiitksek tiretim ve tiiketim miktarina sahip olan
meyvelerin atiklarinin degerlendirilmesinin 6nemli
oldugu séylenebilir. Bu kapsamda endiistriyel 6neme
sahip turunggil ailesi (limon, portakal, mandalina vb.),
diinya genelinde yaygn titketim alani bulan ve tiretim
miktar: siirekli artan bir meyve grubudur (Turner &
Burri, 2013; Satari & Karimi, 2018). Diinyada yaklasik
her yil 170 milyon ton narenciye tiretilmektedir. Yapi-
lan ¢alismalar meyvelerin %30u kabuk olarak atildig-
n1 (Kumar ve ark., 2020; Zahid & Khedkar, 2021) ya da
narenciye kabuklarinin ve cekirdeklerinin meyvenin
toplam agirliginin yaklagik %50-60’1n1 olusturdugunu
belirtmektedir (Mahato ve ark., 2019; Yaman, 2012).
Atik bertaraf yontemlerinin yiiksek maliyeti, olumsuz
cevresel etkileri ve diisiik enerji verimliligi, 6nemli bir
sorun olarak goriilmektedir (Satari & Karimi, 2018;
Wei ve ark., 2017). Bundan dolay: bir¢ok arastirmaci
bu atiklar: farkli sekillerde degerlendirme veya isleme
yontemlerini gelistirmeye odaklanmiglardir (De Gre-
gorio ve ark., 2002; Tripodo ve ark., 2004; Sharma ve
ark., 2017). Ancak narenciye kabuklarini bir atik olarak
goren geleneksel tutumlar1 degistirmek i¢in daha fazla
farkindalik ve aragtirmaya ihtiya¢ oldugu distiniilmek-
tedir (Wedamulla ve ark., 2022).

Alanyazin incelendiginde besin degeri yiiksek gida
atiklarinin gesitli iriin gelistirme stire¢lerinde kullanil-
dig1 gorilmektedir (Cagindi ve ark., 2023). Baltacioglu
ve ark. (2019), siyah havug tozunu biskiivi receteleri
%10, %20 ve %30 oranlarinda ilave ederek fonksiyonel
bir tiriin gelistirmis, duyusal degerlendirmelerde %10
konsantrasyonun en yiiksek begeni diizeyine ulastigini
saptamiglardir. Benzer sekilde Celik ve Pozan (2020)
kavun ¢ekirdegi tozunu eristelerde farkli oranlarda
(%10-%40) kullanmis, duyusal analizlerde %10 orani-
nin en yiiksek kabul edilebilirlige sahip oldugunu tes-
pit etmislerdir. Cansev ve ark. (2024) ise enginar yan
tiriinlerinden elde edilen unu %1-%20 arasinda degi-
sen oranlarda biskiivi tiretiminde kullanmus, katki ora-
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n1 arttik¢a genel kabul edilebilirlik puaninin azaldigini
gozlemlemislerdir. Limon kabugu atiginin mutfakta
dogrudan kullanimina y6nelik alanyazinda sinirli say1-
da caligma bulunmakta olup, Bozkurt ve Cetin (2024)
limon kabugunu yenilebilir hale getirerek tatli recetele-
ri gelistirmigtir. Caggia ve ark. (2020) ise narenciye yan
triinlerini hamur isi tirtinlerde yag ikame edici olarak
kullanmis ve besleyici degeri yiiksek, duyusal 6zellikle-
ri iyilestirilmis drtinler elde etmislerdir. Mevcut ¢als-
malar, gida atiklarinin ya endiistriyel formiilasyonlarda
katk: maddesi olarak (Baltacioglu ve ark., 2019; Celik
ve Pozan, 2020) ya da dogrudan gida bileseni olarak
(Bozkurt ve Cetin, 2024) degerlendirildigini goster-
mektedir. Her iki yaklasimin kendine 6zgii avantajlar:
ve smirhiliklar1 bulunmaktadir. Alanyazin incelendi-
ginde triin gelistirme ¢alismalarinin mutfak kiiltiirtine
uyumlu olmast ve hem ev hem de ticari mutfaklarda
kolaylikla uygulanabilir yapida tasarlanmasi bu tiir ¢a-
lismalarin etkilerini genisletecegi diisiiniilmektedir.

Sonug olarak atik olarak degerlendirilen Rutaceae
familyasina ait olan limon (Citrus limon (L.) Burm. f.)
kabugunun ekonomik a¢idan degerli iiriinlere doniis-
tiirtilme potansiyelinin arastirilmas: gerekmektedir
(Wedamulla ve ark., 2022). Ciinkii limon kabugu feno-
lik madde, mineral ve vitamin icerigi agisindan limon
suyundan daha zengin oldugu bilinmektedir (Gorins-
tein ve ark., 2001; Glizel & Akpinar, 2017; Vinson ve
ark., 2001). Ancak limon suyunun mutfak kiltiiriinde
cesitli kullanim alanlar1 olmasina (Halici, 2009; Rive-
ra ve ark., 2022) ragmen limon kabugunun giiniimiiz
gastronomisinde yeterince degerlendirilmedigi go-
riulmektedir. Bu durum, o6zellikle limon tiiketiminin
yiitksek oldugu iilkelerde 6nemli miktarda besin de-
geri yiiksek atik olusumuna neden olmaktadir. Orne-
gin; Tirkiye baglaminda kisi bagi titketim miktar1 9,4
kg olan limonun (TEPGE, 2023) atik miktar1 2,82 kg
oldugu séylenebilir. Bu atiklarin Tiirk mutfak kiiltiiri-
niin ¢esitli uygulamalar1 kullanilarak yenilikei katkilar
saglayabilecegi diistiniilmektedir.

Bu ¢aligmanin amaci, mutfak kiltiirtinde sinirli kul-
lanim alanina sahip olan ve atik olarak degerlendirilen
limon kabuklarinin (Citrus limon (L.) Burm. f.) gast-
ronomik agidan degerlendirilmesi ve siirdiiriilebilir bir
gida bileseni olarak Tiirk mutfagina kazandirilmasidir.
Bu ¢alisma sayesinde gida atiklarini “atik” olarak degil
yeni iirtinlere doniistiiriilebilecek degerli kaynaklar ola-
rak goriilen dongiisel ekonomi yaklagimina katk: sagla-
mak hedeflenmektedir (Geissdoerfer ve ark., 2017). Bu
hedef gastronomide sifir atik yaklagimini destekleyen
Papargyropoulou ve ark. (2014) tarafindan Onerilen
atik hiyerarsisi modeliyle (6nleme, azaltma, yeniden
kullanim, geri doniigiim) uyumludur. Kiiresel gida atik
yOnetimi stratejileri ve Birlesmis Milletler Siirdiiriilebi-
lir Kalkinma Hedefleri (UNSDG) dogrultusunda, besin
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degerine sahip bu atiklarin, Tiirk mutfaginin geleneksel
uygulamalariyla butiinlestirilerek yenilik¢i gastrono-
mik trtinlere doniigtiriilmesi turizm ve yiyecek icecek
sektoriinde siirdiirtilebilirligin  saglanmasina yo6nelik
onemli katkilar saglayacagi digiiniilmektedir. Alanya-
zin incelendiginde, turuncgil atiklarinin gesitli gida for-
miilasyonlarinda kullanimina iliskin ¢alismalar bulun-
sa da (Caggia ve ark., 2020; Wedamulla ve ark., 2022),
ozellikle limon kabuklarinin Tiirk mutfak kiltiirti bag-
laminda degerlendirilmesine yonelik ¢aligmalarin sinir-
I1 oldugu gorilmektedir. Bu ¢alismanin fenolik madde,
mineral ve vitamin igerigi agisindan zengin olan limon
kabugunun ekonomik deger kazandirilmasi, gida israfi-
nin azaltilmasi ve dolayisiyla stirdiiriilebilir gida sistem-
lerine katki saglanmasi a¢isindan alanyazina 6zgiin bir
katk: saglayacag diisiiniilmektedir.

KAVRAMSAL CERCEVE
Siirdiiriilebilir Gastronomi

Surdurilebilirlik kavrami, temelinde insan faali-
yetlerinin ¢evresel etkisini en aza indirmeye yonelik
faaliyetleri kapsamaktadir. Cevresel, ekonomik ve sos-
yal alanlarda ortaya ¢ikan sorunlara ¢oziimler tiretmek
amaciyla Birlesmis Milletler tarafindan 2015 yilinda
ilan edilen Strdiiriilebilir Kalkinma Hedefleri (SKH)
araciligryla kapsaml bir sekilde tanimlanmaktadir (Sus-
tainable Development, 2025). SKH’leri siirdiiriilebilir-
ligin gesitli alt kavramlar1 ve farkli odak noktalarin: ele
almaktadir. Bunlardan bazilari siirdiiriilebilir kentler ve
topluluklar insa etmek (Roy ve ark., 2022) ve Sorumlu
Uretim ve Tiiketim (12. SKH), siirdiiriilebilir {iretim, tii-
ketim siiregleri ve atik yonetimiyle iligkili mevcut sorun-
lara dikkat cekmektedir (Vinkdczi ve ark., 2024).

Gastronomi ve turizm alaninda siirdurilebilirlik,
gergeklestirilecek olan faaliyetlerin ¢cevresel, ekonomik,
sosyal olarak siirdiiriilebilirlik hedeflerine uygun bir
sekilde yonetilmesi yaklagimini ifade etmektedir (Bal-
deras-Cejudo ve ark., 2025). Ozellikle sorumlu iiretim
ve titketim ilkesi kapsaminda, turizm ve yiyecek igecek
sektorlerinde siirdiriilebilirlik anlayisina uygun ha-
reket edebilmesi baglaminda gida atiginin azaltilmasi
oldukea kritik bir 6neme sahiptir. Ciinkil bu sektor-
lerin, kiiresel gida israfinin %26’sin1 olusturdugu dii-
stniilmektedir (Cardenas ve ark., 2024; United Nati-
ons Environment Programme, 2021). Ayrica disarida
yemek tiiketiminin, turizm faaliyetlerinin ve niifusun
artmast gibi gesitli faktorlerin etkisi (Kilichan ve ark.,
2022; Knorr ve ark., 2018; Wang ark., 2017), turizm ve
yiyecek icecek sektoriindeki bityiime sonucunda yiye-
cek icecek hizmetlerine yonelik talebin artacagi 6ngo-
riilmektedir (Cardenasve ark., 2024). Bunun sonucu
olarak gida israfinin da potansiyel olarak artacag: dii-
stiniilmektedir (Wang ark., 2021). Gida israfinin azal-

tilmasi hem turizm hem de yiyecek i¢ecek sektoriiniin
uzun vadeli stirdiiriilebilirligi bakimindan stratejik bir
6neme sahip olup ayni zamanda Birlesmis Milletler
Strdirilebilir Kalkinma Amaglar’ nin (SKA) uygu-
lanmasina yonelik olarak kiiresel girisimlere 6nemli
bir katk: sunmaktadur.

Gida israfinin azaltmast icin bir¢ok farkli yaklagim ve
strateji bulunmaktadir. Bunlar arasinda yenilikgi ve siir-
diiriilebilir yaklagimlardan biri istikrarli ekosistemlere
ve dairesel ekonomiye katkida bulunabilen gida israfinin
onlenmesidir. Ayn1 zamanda bu yaklasim Papargyro-
poulou ve ark. (2014) tarafindan Onerilen israf hiyerar-
sisi modeliyle de (6nleme, azaltma, yeniden kullanim,
geri doniisiim) uyumludur. Gida israfi hiyerarsisi, gida
tedarik zinciri boyunca gida fazlasi ve israfinin en aza
indirilmesi ve yonetimi icin secenekleri belirlemek ve
onceliklendirmek iizere bir ¢erceve olusturmaktadir. Bu
hiyerarsi kapsaminda “6nleme” gida israfinin azaltilmas:
i¢in en uygun yontem olarak yer almaktadir. Hiyerarsiye
gore 6nleme gida atig1 olusumunu dnleyen faaliyetleri
icermektedir (Papargyropoulou ve ark., 2014). Siirdiirii-
lebilir menii planlamasinin uygulanmasi, malzemelerin
verimli ve yaratici bir sekilde kullanan meniiler tasarlan-
masi gida israfinin 6nlenmesi i¢in temel bir stratejidir
(Rohmer ve ark., 2019). Yiyecek igecek hizmeti sunan
isletmelerde gida atiginin énlenmesi i¢in gidalarin ye-
niden kullanimy, yenilikgi ve siirdiiriilebilir yaklagimlar
icerisinde iirtinlerin gelistirilmesi sadece pratik bir ge-
reklilik degil ayni zamanda ahlaki bir zorunluluk olarak
goriilmektedir (Aleshaiwi, 2023).

Gida atiginin 6nlenmesi i¢in gidalarin yeniden kul-
lanimy, yenilik¢i ve stirdiiriilebilir yaklagimlar icerisin-
de tirtinlerin gelistirilmesine yonelik alanyazinda calig-
malar gerceklestirilmistir. Bu baglamda, Yikmuis ve ark.
(2022) tarafindan gergeklestirilen bir ¢alisgmada mut-
faklarda siklikla kullanilan, zengin biyoaktif 6zellikle-
re sahip olan mor soganin kabuklarini sifir atik kap-
saminda degerlendirmistir. Siirdiiriilebilir gastronomi
i¢in restoran isletmelerinden toplanan mor sogan atik-
lar1 kullanilarak geleneksel yontem ve farkli yontemler
kullanilarak sirke tiretimi gergeklestirilmigtir. Ultrason
uygulamasi mor sogan sirkesindeki ¢ogu polifenol de
onemli artiglara neden olmugstur. Termal pastérizasyon
ve ultrason, sirkenin mineral maddelerini etkilemistir.

Ukom ve ark. (2022) tarafindan gerceklestirilen ¢a-
ligmada greyfurt kabugu tozu keklerin iiretiminde kul-
lanilmustir. Greyfurt kabugu tozu ile hazirlanan keklerin
fizikokimyasal ozellikleri, antioksidan aktivitesi ve du-
yusal kabul edilebilirligi tizerine etkileri degerlendiril-
mistir. Bu ¢aligmada, 3,7 ve 5 g greyfurt kabugu tozu ile
tiretilen keklerin genel kabul edilebilirliginin %72’nin
tizerinde oldugu sonucuna ulagilmistir. Bu sonugtan
hareketle keklerin fizikokimyasal 6zelliklerini, duyusal
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karakteristiklerini raf omrii stabilitesini artirmak ve
gida atigini azaltmak icin greyfurt kabugunun kullani-
minin tegvik edilmesi gerektigi vurgulanmaktadir.

Sifir atik teorisi kapsaminda hayvan kemiklerinden
olusan gida atiklarini en aza indirmek icin atik yone-
timi stratejilerini dikkate alan bir ¢aliymada degerli
kalsiyum kaynag1 olarak koyun kemiginden elde edi-
len hidroksiapatit ile giiglendirilmis patates kizartmasi
dilimleri gelistirilmistir (Liaqat vd., 2024). Mevcut ¢a-
lismada, mutfakta sifir atik yaklagimi ve siirdiiriilebilir
kalsiyum zenginlestirme kaynagi olarak koyun kemi-
ginin kullanim potansiyelinin oldukga yiiksek oldugu
sonucuna ulasilmistir.

Mutfakta sifir atiga katkida bulunmak icin gercek-
lestirilen baska bir ¢aligmada on sekiz haftalik akade-
mik donem boyunca yemek pisirme atélyelerinde elde
edilen sebze atiklarina odaklanilmistir. Yemek pigirme
atolyelerinde elde edilen sebze atiklarindan on alti fark-
11 tarif gelistirilmistir. Bu tarifler arasindan dort tarifin
analiz sonuglari, tirtinlerin mikrobiyolojik olarak canli
oldugunu ve titketime uygun oldugunu gostermistir.
Bu iirtinlerin hem kabul testleri hem de duyusal kabul
edilebilirligine iliskin analiz de olumlu sonuglar elde
edilmistir (Ruiz vd., 2024).

MATERYAL VE YONTEM

Materyal

Bu ¢aligma limon kabuklarinin stirdiiriilebilirlik il-
keleri gercevesinde degerlendirilmesi amaciyla deney-
sel bir caligma tasarimi kullanilarak gerceklestirilmistir.

\ 4

/ Fermentasyon Siireci \

[ Limon Kabuklarinin Cam

Salamura Kavanoza Yerlestirilmesi

Suyunun
Hazirlanmasi

Giinlik
1200 ml Havalandirma
+200 gr tuz l
2 Herhangi bir
\ bozulma var m
A\ 4

/

EVET
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Calismada tiriin gelistirme ve yapilandirilmis duyusal
analiz metodolojilerini birlegtirerek yiirtitilmiistir.

Uriin Gelistirme

Uriin gelistirme siirecinin én deneme agamasinda
limon kabuklarinin yenilebilirligini saglamak amaciyla
iki farkli islem uygulanmugtir. {1k islemde limon kabuk-
larindaki dogal acilig1 (naringin ve limonin) azaltmak
amaciyla geleneksel kurutma yontemi kullanilmigtir.
Bu kapsamda 6n hazirlik (sirkeli suda bekletme) asa-
mast gerceklestirilen limon kabuklar: giines 1s181inda
kurutulmugtur. Kurutma iglemi 14 giin strmustiir.
Kurutulmus limon kabuklarmin pisirilme siirecinde
hem kalan aciligin azaltmak hem de yumusatmak 10
dakikada bir suyu degistirilerek haglanmistir. Suyun
degistirilme amaci limon kabugundaki ¢oziinebilir aci
bilesenlerin suya gecisini kolaylastirmaktir. Son olarak
hazirlanan iki farkli dolma ici ile doldurulmus pisirme
islemi gerceklestirilmistir. Yapilan duyusal analiz sonu-
cunda bu limon kabuklarimnin titketime uygun olmadi-
g1 ve gelistirilmesinin miimkiin olmadig: gorilmistir.

Geleneksel kurutma yontemi ile istenilen sonu-
ca ulagilamayinca limon kabugunun yenilebirliligini
saglamak i¢in Tirk mutfaginda yaygin kullanilan ve
acilig gidermede etkili oldugu bilinen salamura tek-
nigi uygulanmstir (Giirbiiz, 2004). Salamura ¢ozeltisi,
alanyazinda onerilen oranlara uygun sekilde 1,200 ml
suya 200 g salamura tuzu (%16,7’lik konsantrasyon)
eklenerek hazirlanmistir. Limon kabuklari, herhangi
bir 6n isleme tabi tutulmadan hazirlanan tuzlu suyun
icine yerlestirilmistir. Fermantasyon siirecinin kont-
rollii sekilde gerceklesmesi igin tuzlu suyun i¢indeki

I ,

/ iki Asamali Pisirme \ Son Asama
EEETT— -
Ikinci Limon
1:5 (Kabuk:Su) kabuklarmin
Oraninda 100°C doldurulmasi
Kaynatma
Ilk olarak
Birinci 100°Cd
1:5 (Kabuk:Su) S;;a;:; Ca
Oraninda 100°C D )
Kaynatma pisirilmesi
N 4

HAYIR

Sekil 1. Limon Dolmasinin Uretim Asamasi
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limon kabuklari, hermetik kapakli cam kavanozlarda,
151k gegirmeyen, kuru ve sicakligi kontrol edilen (18-
22°C) bir ortamda muhafaza edilmistir. Limon kabuk-
larinda herhangi bir bozulma olup olmadig1 arastirma-
cilar tarafindan diizenli olarak (haftada iki kez) kontrol
edilmigtir. Ug haftalik fermantasyon siireci sonunda
kabuklardaki acilik ve sertlik seviyeleri istenilen diizey-
de oldugu i¢in islem sonlandirilmistir. Fermentasyon
isleminden sonra kalan tuzun uzaklastirilmas: ve aci-
ligin tamamen giderilmesi amaciyla limon kabuklari,
akan su altinda yikanmig ve iki agamali pigsirme islemi
uygulanmustir. Pisirmenin ilk agamasinda limon ka-
buklar1 1:5 oraninda (kabuk:su) kaynar suda (100°C)
iki kez 10 dakika kaynatilmistir. Bu ikili pisirme prose-
diirti, limon kabuklarindaki ac1 bilesenlerinin (limonin
ve naringin gibi) uzaklastirilmasi i¢in alanyazinda one-
rilen bir ydntemdir (Wedamulla ve ark., 2022). Islem-
ler sonucunda yenilebilir limon kabuklarina Anadolu
Mutfaginda sik tiiketilen i¢ pilav (Akkoyunlu, 2012) ve
somon balikl: i¢ pilav (Halici, 1985) geleneksel dolma
yapim yontemine benzer sekilde doldurulduktan sonra
100°C sicaklikta baglayip, kisik ateste (85-90°C) 20 da-
kika pigirilmistir (Sekil 1). Dolma i¢ini hazirlamak i¢in
kullanilan regeteler Tablo 1de verilmistir.

Tablo 1. Limon Dolmasi Standart Receteleri

i¢ Pilavli Limon Dolmas1  Balikli Limon Dolmasi
Bilesen Miktar Bilesen Miktar
Baldo Piring 500 g Somon 500 g
Badem 100 g Baldo piring 500 g
Kus Uziimii 100g  Havug 200 g
Kuru Incir 100g  Sarimsak 2 dis
Kuru Kayist 100 g Maydanoz 1 bag
Dolmalik Fisttk 100 g Safran 10g
Sogan 2adet  Karabiber 10g
Sarimsak 2 dis Tuz 15¢
Dereotu 1 bag
Toz Targin 10g
Yenibahar 10g
Karabiber 10g
Tuz 15¢g

Duyusal Analiz

Gelistirilen triinlerin duyusal analizi 8 akademis-
yen, 2 ag¢1 ve 2 yitksek lisans 6grencisinden olusan top-
lam 12 egitimli panelist tarafindan gergeklestirilmistir.
Panel tiyelerinin se¢im siirecinde, katilimcilarin 6nceki
panel deneyimleri, duyusal testlere katilima iliskin mo-
tivasyonlari, saglik parametreleri, duyusal analiz ala-
nindaki deneyimsel birikimleri ve duyusal hassasiyet
testlerinden elde edilen nicel veriler objektif kriterler
olarak degerlendirilmistir. Metodolojik agidan, calis-

malarda uygulanacak duyusal analiz test tekniginin
belirlenmesini takiben, panelistlerin egitim diizeyleri-
ne (egitimli, yari-egitimli) uygun olarak panelist say1si-
nin saptanmast bilimsel yaklasim agisindan 6nemlidir.
Bu ¢aligmada Lawless & Heymann, (2010) tarafindan
onerilen yontemler dogrultusunda 12 panelistten olu-
san panel grubu olusturulmustur. Ayni zamanda alan-
yazinda benzer ¢alismalarda 8-12 panelist kullanildig:
gdzlemlenmistir (Giiney ve ark., 2024; Ozkaya ve ark.,
2020). Bu nedenle, gerceklestirilen bu ¢alismada 12 pa-
nelist kullanilmasi uygun goérillmustiir.

Calismada, duyusal analiz sonuglarinin giivenilir-
ligini ve gecerliligini saglamak amaciyla hem bireysel
panelistlerin tutarlilig1 hem de panel grubunun biitiin-
sel performans: diizenli olarak degerlendirilmistir, bu
yaklagim elde edilen verilerin bilimsel dogrulugu igin
kritik dneme sahip oldugu belirlenmistir (Sipos ve ark.,
2021). Ayni zamanda saglanan kontrollii panel ortami
sayesinde panelistler arasindaki 6nyarg1 ve birbirinden
etkilenme riski azaltilarak bireysel degerlendirmelerin
birbirini etkilememesi saglanmistir (Yoboué ve ark.,
2023). Duyusal analiz protokolii, uluslararasi standart-
lara uygun olarak yapilandirilmis bir panel sistemi ara-
ciligiyla uygulanmigtir. Analizleri gerceklestiren pane-
listler, karsilikli etkilesimden armndirilmig, standardize
edilmis aydinlatma kosullarina sahip ve dis ¢evresel
degiskenlerden izole edilmis kontrollii bir ortamda
degerlendirmelerini gerceklestirmislerdir. Duyusal de-
gerlendirme siirecine dahil edilecek panelistlerin se¢im
kriterleri ve bu panelistlerin sistematik egitim siirecle-
rinden ge¢mis olmalari, elde edilen duyusal verilerin
tekrarlanabilirlik parametrelerini ve giivenilirlik katsa-
yilarini anlamli diizeyde artirmaktadir (Djekic ve ark.,
2021; Romano ve ark., 2011).

Tutarli ve giivenilir duyusal degerlendirme sonugla-
r1 saglamak icin 6rnek hazirlama ve servis kogullarinin
dikkatlice kontrol edilmesi gerekmektedir. Ozellikle
duyusal analizi yapilacak olan irtinlerin hazirlanmasi
ve servis kosullar1 degerlendirme sonuglarini 6nemli
olgiide etkilemektedir. Alanyazinda incelenen ¢aligma-
larda sunulan drneklerde pisirme ve servis sicakliginin
6nemi vurgulamaktadir (Magoro ve ark., 2012). Bura-
dan hareketle duyusal analiz i¢in hazirlanan 6rnekler
duyusal analizlerin yapildig: giin pisirme islemine tabi
tutulmus ve ortam sicakliginda sunulmustur.

Gergeklestirilecek olan duyusal analizin zaman-
lamas1 sonuglarin giivenirligi ve gecerligi agisindan
olduk¢a 6nemlidir. Calismalar panelistlerin aglik du-
rumunun duyusal algiy1 ve tercihleri etkiledigini ve bu-
nun da panelist yanitlarinda degiskenlige yol acabilece-
gini gostermektedir (Yoboué ve ark., 2023). Bu nedenle
duyusal degerlendirmeler aghgin etkilerini azaltmak
amaciyla genellikle panelistlerin ne asir1 a¢ ne de tama-
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men tok olmadig1 kontrolli kosullar altinda gercekles-
tirilir. Bu yaklagim sayesinde yanitlarin standartlastiril-
mas1 ve toplanan verilerin giivenilirliginin artirilmasi
amagclamaktadir (Fuentes ve ark., 2018). Bu kapsamda
duyusal analizler saat 14.00’te gerceklestirilmistir.

Analiz hazirli1 i¢in 6ncelikle limon dolmalari, pis-
tikten sonra oda sicakliginda yaklasik bir saat bekle-
tilmistir. Tiiketime uygun hale gelen dolmalar, pane-
listlere sunulmak i¢in esit boyutlarda servise hazir hale
getirilmistir. Panelistlere sunulmasi amaciyla beyaz
porselen tabaklar kullanilmistir. Duyusal analizden
once panelistlere su verilmis ve numuneler rastgele nu-
maralandirilarak her bir paneliste ayr1 ayr1 sunulmus-
tur. I¢ pilavli limon dolmasi K142 olarak kodlanmus,
balikli limon dolmasi ise K153 olarak kodlanmuistir.
Kodlanmis olan limon dolmalari, ters kodlama olarak
tattirilmistir. Bu siireg, panelistlerin iirinleri belirli bir
siraya gore degerlendirmesini engellemek ve degerlen-
dirme stirecini daha tarafsiz hale getirmek amaciyla
gerceklestirilmistir. Bu dogrultuda, duyusal analiz her
bir katilimci igin @i¢ tekrarli olarak gergeklestirilmistir
ve nihai sonuglar elde edilmistir. Her biri 30 dakika
stiren oturumlarda uzman bir panel moderatdriiniin
yardimiyla goriiniis, doku, aroma, lezzet/tat, agizda
biraktig1 his ve genel izlenime dair olmak {izere 13 pa-
rametre incelenmistir. Duyusal analiz formu, duyusal
kalite kriterlerini kapsayan tiim duyusal degerlendir-
meleri icerecek sekilde, ilgili uluslararasi alanyazin
(Chow ve ark., 2021; Rahman ve ark., 2024), iirtin
kalite kontrolii ve performans degerlendirmesinde
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kullanilan duyusal 6zellikler dikkate alinarak arastir-
macilar tarafindan gelistirilmis, 6n denemeler ve uz-
man gorisleri sonucunda nihai haline getirilmistir.
Degerlendirme i¢in 1'den 5e kadar (5 Puan: Cok iyi, 4
Puan: iyi, 3 Puan: Kabul edilebilir, 2 Puan: Yeterli de-
¢il, 1 Puan: Kotil) puanlama skalasi olan hedonik skala
kullanilmistir (Lawless & Heymann, 2010).

istatistiksel Analiz

Limon dolmasi 6rneklerinin tim 6zelliklerine ilis-
kin olarak elde edilen veriler, SPSS paket programi kul-
lanilarak analiz edilmistir. Duyusal analiz i¢in Burdur
Mehmet Akif Ersoy Universitesi Girisimsel Olmayan
Klinik Arastirmalar Etik Kurulu 03/04/2024 tarih ve
GO 2024/253 no.lu karar ile gerekli izin alinmistir.

BULGULAR

Limon dolmalarinin tim duyusal 6zellikleri go-
riiniis, doku, aroma, lezzet/tat, agizda biraktig1 his ve
genel izlenim olmak {izere alt1 ana baglik altinda ince-
lenmigtir. Tum duyusal 6zelliklere ait sonuglarin or-
talamalar1 Tablo 2, Tablo 3 ve Sekil 2de sunulmustur.
Panelistler tarafindan yapilan duyusal analiz sonuglari-
na gore, limon dolmalarinin goriiniis 6zellikleri limon
kabugu rengi ve mat goriiniime sahip olmasi agisindan
incelenmistir. Limon dolmas1 Ornekleri kabuk ren-
gi oOzelligi yoniinden incelendiginde, i¢ pilavli limon
dolmasi 6rneginin ortalamasi 4,50 iken, balikli limon
dolmasinin ortalamas1 4,25 olarak belirlenmistir.

Tablo 2. Limon Dolmalarina Ait Duyusal Analiz Sonuglar1 (n=12 kisi)

.. X Standart Sapma
Duyusal Ozellikler . -
icLb BLD iICLD BLD
Limon Kabugu Rengi 4,50 4,25 0,52 0,45
Goriiniis - —
Limon Kabugu Mat Goriintiim 450 4,16 0,52 0,57
Doku Limon Kabugu Sertlik 475 4,16 0,45 0,57
Aroma Limon Aromasi 4,50 4,16 0,52 0,57
Limon Kabugu Acilik 4,66 4,25 0,49 0,62
Lezzet/Tat
Limon Kabugu Tuzluluk 4,66 4,58 0,49 0,51
Dolma I¢i Pismislik 4,58 4,66 0,51 0,49
Agizda biraktig1 his —
Agizda dagilma hissi 4,66 4,58 0,49 0,51
Cekicilik 4,41 4,41 0,51 0,51
Genel Begeni 4,58 4,25 0,66 0,75
Genel izlenim Damak Tadina Uygunluk 4,66 4,08 0,65 0,51
Yemek Kiiltiiriine Uygunluk 458 4,00 0,66 0,85
Aliskanliklara Uygunluk 4,33 3,91 0,65 0,51

Agiklama: X: Ortalama; ICLD: I¢ pilavli limon dolmasy; BLD: Balikli limon dolmast
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Orneklerin mat gorunum ortalamalarlmn 4, 50 ile 4,25
masinin daha yiiksek ortalamalara sahip olmasi, bu
dolma 6rneginin gorsel olarak daha gekici bulundugu-
nu gosterebilir.

dolmas: 6rneginin ortalamasi, acilik ve tuzluluk i¢in
4,66 olarak tespit edilmistir. Balikli limon dolmasi 6r-
neginin ortalamasi ise limon kabugu acilig1 i¢in 4,25 ve
tuzluluk i¢in 4,58 olarak bulunmustur. Agizda biraktig
his kapsaminda dolma i¢i pismislik ve agizda dagilma

Limon Kabugu Rengi
Aliskanliklara 4 33
Uygunluk Limon Kabugu Matlik
Yemek Kiltiiriine Bf Limon Kabugu Sertlik
Uygunluk z 91 25 b 16
4,66 4,16 \
Damak Tadina 4,58 4,75 /_ Limon Aromasi
Uygunluk
‘ 4,08
4,58
1 os 4,25
Genel Begeni \ 4,58 Limon Kabugu Acilik
4,41 4,66
Limon Kabugu
Cekicilik < / A
Agizda dagilma hissi Dolma I¢i Pismislik

=o={¢ pilavli limon dolmasi

=o==Balikli limon dolmasi

Sekil 2. Limon Dolmalar1 Duyusal Analiz Oriimcek Agi Diyagrami

Limon dolmasi drneklerinin dokusunun degerlen-
dirilmesi amaciyla limon kabugunun sertlik 6zelligi
incelenmistir. Orneklerin kabuk sertligi 6zellikleri in-
celendiginde, i¢ pilavli limon dolmasi érneginin orta-
lama kabuk sertligi puani1 4,75 ve balikli limon dolmasi
orneginin ortalama kabuk sertligi puani 4,16 olarak
tespit edilmistir. Aroma duyusal 6zelligi kapsaminda,
limon aromas: &zelligi agisindan degerlendirilen &r-
neklerin ortalama degerleri i¢ pilavli limon dolmasi ve
balikli limon dolmast igin sirasiyla 4,50 ve 4,16 olarak
tespit edilmistir. I¢ pilavli limon dolmasi, limon kabu-
gu sertligi bakimindan balikli limon dolmasina gore
daha yiiksek bir ortalamaya sahiptir. I¢ pilavli limon
dolmasi, panelistlere daha hos bir doku hissi sunmusg
olabilir. Bu durumun, 6zellikle dolmanin i¢ harcinda
kullanilan malzemelerin farkhiligindan kaynaklanabi-
lecegi diisiiniilmektedir. I¢ pilavli limon dolmasinin
limon aromas: agisindan daha yiiksek bir ortalamaya
sahip olmasi, bu dolmanin aromatik olarak daha zen-
gin bulundugunu gostermektedir.

Orneklerin lezzet/tat 6zellikleri, limon kabugu aci-
lig1 ve tuzluluk agisindan incelenmistir. I¢ pilavli limon

hissine iliskin duyusal ozellikler degerlendirilmistir.
Bu kapsamda, limon dolmasi 6rneklerinin 4,66 ve 4,58
degerleri ile birbirine yakin ortalamalara sahip oldugu
gorilmektedir. Panelistler tarafindan i¢ pilavli limon
dolmasi, ayni zamanda acilik, tuzluluk agisindan da ba-
likli limon dolmasina gore daha begenilir olarak belir-
lenmistir. Bu da i¢ pilavli limon dolmasinin tat ve aro-
ma dengesi agisindan daha begenildigine isaret edebilir.

Limon dolmalarimin genel izlenime iligkin 6zel-
likleri gekicilik, genel begeni, damak tadina uygunluk,
yemek kiiltiiriine uygunluk ve aligkanliklara uygunluk
olmak iizere bes ana baslik altinda incelenmistir. Or-
neklerin ortalamalar1 incelendiginde, gekicilik agisin-
dan ayni ortalamaya sahip olduklar1 goriilmektedir.
Ancak genel begeni, damak tadina uygunluk, yemek
kiiltiriine uygunluk ve aliskanliklara uygunluk agisin-
dan incelendiginde, i¢ pilavli limon dolmas: 6rneginin
balikli limon dolmasi 6rnegine gore daha yiiksek orta-
lamalara sahip oldugu tespit edilmistir. Bu bulgu, her
iki 6rnegin de agizda biraktig1 his agisindan panelistle-
re benzer bir deneyim sundugunu gosterir. Fakat, genel
izlenim agisindan i¢ pilavli limon dolmasi 6rneginin
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daha yiiksek ortalamalara sahip olmasi, bu 6rnegin
egitimli panelistler tarafindan genel olarak daha ¢cok
begenildigini ve tercih edildigini gostermektedir.

Genel olarak, 6rneklerin tretim seklinin standart
olmasi ve teknigin dogru uygulanmasi nedeniyle limon
dolmasi 6rneklerinin goriiniis, doku, aroma, lezzet/tat
ve agizda biraktig1 hisse iliskin ortalamalarin benzer
oldugu bulunmustur. Panelistler tarafindan yapilan du-
yusal degerlendirme sonucuna gore tiim limon dolma-
s1 6rnekleri 4 ve 5 arasinda puan alip “kabul edilebilir”
ve “iyi” olarak nitelendirilmistir. Ancak i¢ malzemele-
rinin farkliig1 nedeniyle, 6rneklerin genel izlenimine
iligkin olarak i¢ pilav ile hazirlanan i¢ pilavli limon dol-
mast, balik ile hazirlanan limon dolmasina gére pane-
listler tarafindan daha kabul edilebilir ve Tirk mutfagi-
na daha uygun oldugu sonucuna ulagilmstir.

Bu ¢aligmada, veri setinin parametrik testlerin ge-
rektirdigi normal dagilim varsayimini kargilamamasi,
sirali 6lgek (6rnegin, Likert 6lgegi) ile 6lgiilen verilerin
analiz edilmesi ve 6rneklem biyiikliigiiniin nispeten
kii¢tik olmasi gibi nedenlerle parametrik olmayan bir
istatistiksel yontem olan Wilcoxon Isaretli Siralar tes-
ti tercih edilmistir. Bu test, ¢aliyma kapsaminda elde
edilen verinin yapisina uygun bir analiz saglayarak, so-
nuglarin gegerliligini ve gilivenilirligini artirmaktadir.
Duyusal kriterlere gére limon dolmasi érneklerinin de-
gerlendirilmesinde, istatistiksel olarak anlamli farklilik
olup olmadiginin tespiti icin Wilcoxon Isaretli Siralar
testi yapilmis ve analiz sonuglar1 Tablo 3’te gosteril-
migtir. Wilcoxon Isaretli Siralar testi analizi sonucunda
limon dolmasi 6rneklerinin duyusal kriterleri arasin-
da sadece limon kabugu sertliginde istatiksel olarak
anlaml farklilik bulunmugtur (p<0,05). Limon kabugu
sertligi bakimindan i¢ pilavli limon dolmasinin (4,75)
balikli limon dolmasindan (4,17) daha iyi bulundugu
tespit edilmistir. Bu agidan bakildiginda, i¢ pilavlh li-
mon dolmasi balikli limon dolmasindan limon kabugu
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sertligi bakimindan daha anlamli bulgulanmistir. Li-
mon dolmalarinin diger duyusal kriterlerinin deger-
lendirilmesinde, istatiksel olarak anlamli farklilik tes-
pit edilmemistir (p>0,05). Yapilan analiz sonucu limon
dolmalarinin duyusal 6zellikleri arasindaki farklarin
genellikle istatistiksel olarak anlamli olmadigini, ancak
limon kabugu sertligi acisindan belirgin bir fark bu-
lundugunu gostermektedir. I¢ pilavli limon dolmasinin
balikli limon dolmasindan daha iyi bulunmasi, belki
de dolmanin yapisal biitinligiiniin ve agizda biraktig
hissin panelistler tarafindan daha ¢ok begenilmesin-
den kaynaklanabilir. Ayrica, i¢ pilavli limon dolmasi,
pilavin yogunlugu, siv1 igerigi ve kullanilan baharatlar
nedeniyle limon kabugunun daha yumusak olmasina
ve bu nedenle panelistler tarafindan daha ¢ok begenil-
mesine neden olabilir. Ote yandan, balikli dolmanin
icerisindeki kullanilan i¢ harg, limon kabugunun pane-
listler tarafindan daha sert algilanmasina neden olabi-
lir. Diger duyusal kriterler arasinda istatistiksel olarak
anlamli bir fark bulunmamasi, bu duyusal kriterlerin
iki dolma tiirii arasinda genel olarak benzer sekilde al-
gilandigini gostermektedir. Sekil 3de limon dolmasi-
nin sunumuna iligkin 6rnek gorseller sunulmustur.
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Tablo 3. Limon Dolmalarinin Duyusal Kriterlerine Gére Wilcoxon Isaretli Siralar Testi Analiz

Bulgular:
Duyusal Kriter n S.0. Sira Toplamu Z P (Sig.)
Limon kabugu rengi
Negatif Sira 5 4,00 20,00 -1,134 0,257
Pozitif sira 2 4,00 8,00
Esit
Limon kabugu Mathk
Negatif Sira 5 3,50 17,50 -1,633 0,102
Pozitif sira 1 3,50 3,50
Esit 6
Limon kabugu sertlik
Negatif Sira 7 4,57 32,00 -2,111 0,035
Pozitif sira 1 4,00 4,00
Esit 4
Limon Aromasi
Negatif Sira 5 3,50 17,50 -1,633 0,102
Pozitif sira 1 3,50 3,50
Esit 6
Limon Kabugu Acilik
Negatif Sira 5 3,60 18,00 -1,667 0,096
Pozitif sira 1 3,00 3,00
Esit 6
Limon Kabugu Tuzluluk
Negatif Sira 4 4,00 16,00 -,378 0,705
Pozitif sira 3 4,00 12,00
Esit
Dolma I¢i Pismislik
Negatif Sira 3 4,00 12,00 -,378 0,705
Pozitif sira 4 4,00 16,00
Esit 5
Agizda dagilma hissi
Negatif Sira 4 4,00 16,00 -,378 0,705
Pozitif sira 3 4,00 12,00
Esit 5
Cekicilik
Negatif Sira 4 4,50 18,00 ,000 1,000
Pozitif sira 4 4,50 18,00
Esit 4
Genel Begeni
Negatif Sira 6 5,00 30,00 -,921 0,357
Pozitif sira 3 5,00 15,00

Esit 3
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Tablo 3 (devami). Limon Dolmalarinin Duyusal Kriterlerine Gére Wilcoxon Igaretli Siralar

Testi Analiz Bulgular:
Duyusal Kriter n S.0. Sira Toplamu Z P (Sig.)
Damak Tadina Uygunluk
Negatif Sira 9 5,61 50,50 -1,658 0,097
Pozitif sira 2 7,75 15,50
Esit
Yemek Kiiltiiriine Uygunluk
Negatif Sira 6,06 48,50 -1,425 ,154
Pozitif sira 3 5,83 17,50
Esit
Aliskanliklara uygunluk
Negatif Sira 6 4,00 24,00 -1,890 0,059
Pozitif sira 4,00 4,00
Esit 5

Sekil 3. Limon Dolmasi Sunum Ornekleri

SONUC VE ONERILER

Bu caligma, gastronomide 6nemli bir atik olan li-
mon kabugunun mutfaklarda potansiyel kullanimina
iliskin giincel bilgiler sunmaktadir. Limon kabugu de-
gerlendirilerek Tiirk mutfaginda siklikla yapilan bir ye-
mek olan dolma yapiminda kullanilmigtir. Uygulama
mutfaginda, kullanilan limon kabugu salamura yonte-
mi ile yenilebilir hale getirilerek iki farkli dolma ici ile
hazirlanmistir. Egitimli panelistler ile yapilan duyusal
analiz sonucunda, limon dolmas: 6rneklerinin gorii-
niis, doku, aroma, lezzet/tat ve agizda biraktig1 hisse
iligkin ortalamalarin benzer oldugu bulunmustur. I¢
malzemelerinin farklihg: nedeniyle 6rneklerin genel
izlenimine iliskin olarak, i¢ pilav 6rneginin, balik ile
hazirlanan 6rnege gore egitimli panelistler tarafindan
yapilan degerlendirmeye gére daha kabul edilebilir
ve Tirk mutfagina daha uygun oldugu sonucuna ula-
silmistir. Duyusal analiz sonucunda da anlagilacag
tizere, limon kabugunun yenilebilirligi saglandiktan

sonra, dolma igi olarak kullanilacak olan malzemeler
tiitketici tercihine ve damak zevkine gore hazirlanabilir.
Bu calismadaki asil amag, mutfaklarda atik olarak de-
gerlendirilen limon kabugunu yenilebilir hale getirerek
mutfakta siirdiiriilebilirligi desteklemektir. Bu baglam-
da, calisma kapsaminda uygulanan isleme yontemi ile
limon kabugunun yenilebilirligi saglanmigtir. Caligma-
da limon kabuklarina uygulanan isleme yontemi kul-
lanilarak limon kabuguna iliskin baska farkli regeteler
gelistirilebilir.

Bu ¢aligma, gastronomi alaninda umut verici bir al-
ternatif olabilir ve alanda daha ¢esitli caligmalarin 6nii-
nii agabilir. Bu agidan bakildiginda, gastronomi alanin-
da siirdiirtilebilir ve gevreye duyarli anlayisi artiracak
ve atiklarin degerlendirilmesini tesvik ederek giizel bir
ornek olusturacaktir. Limon kabugunun atik olmak-
tan ¢ikarilarak gastronomi alaninda degerlendirilmesi,
stirdiiriilebilirlik ve sifir atik prensipleri ger¢evesinde
onemli bir potansiyel sunmaktadir. Bu yaklagim, hem
cevresel etkileri azaltmaya yonelik bir strateji olarak
hem de gida endiistrisinde katma degerli {irinlerin
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gelistirilmesine yonelik bir firsat olarak degerlendiri-
lebilir.

Bu ¢aligmanin sonuglari, mutfakta siirdiiriilebilirli-
¢gi saglamak amaciyla besin degeri yiiksek gida atiklari-
nin yeniden kullanimina iligskin ¢alismalarin sonuglari
ile benzerlik gostermektedir (Cagindi ve ark., 2023;
Liaqat ve ark., 2024; Yikmis ve ark., 2022; Velioglu ve
ark., 2017). Ayni zamanda bu ¢alisma, limon kabugu-
nun Tirk mutfaginda yenilebilir bir iiriin olarak deger-
lendirilmesiyle ilgili benzer ¢aligmalarin olumlu du-
yusal bulgulariyla benzerlik gostermektedir (Bozkurt
ve Cetin, 2024). Ayni sekilde, meyve ve sebze atikla-
rindan sirke ve tursu tiretimine iliskin gerceklestirilen
¢alismanin gida israfinin azaltilmasi, atik yonetiminin
iyilestirilmesi ve cevre dostu yesil bir siirecin olustu-
rulmasina iliskin sagladig1 sonuglar ile bu ¢aliymanin
sonuglar1 arasinda benzerlik bulunmaktadir (Kutlu ve
Yakuboglu, 2024).

Teorik acidan ele alindiginda, bu ¢alisma mutfak-
larda atik olarak degerlendirilen limon kabugunun
yeniden degerlendirilmesiyle siirdiiriilebilirlik ve sifir
atik prensiplerinin sektorel uygulamalarina dair yeni-
lik¢i bir bakis acis1 sunmaktadir. Bu baglamda calis-
mada, alanyazinda heniiz yeterince incelenmemis olan
atik degerlendirme potansiyelinin 6nemini belirterek
alandaki mevcut bilgiye katkida bulunmaktadir. Ayni
zamanda, bu ¢alismanin turizm ve gastronomi alanin-
da siirdiiriilebilir ve ¢evreye duyarl anlayisin gelisme-
sine katkida bulunarak, gelecekte bu konuya iligkin
daha kapsamli ve gesitli caligmalarin tesvik edilmesini
saglayacag: dustiniilmektedir.

Pratik katkilar1 agisindan bu ¢alisma, stirdiiriilebilir
mutfak uygulamalarinin 6nemli roliine odaklanarak is-
letmelerin gida atig1 yonetimi konusunda bilinglenme-
si ve bu sorunun ¢dziimiine yonelik motivasyon kay-
nag1 olusturmaktadir. Limon kabugu 6rnegi tizerinden
sunulan yeni regeteler gelistirme potansiyeli diger ben-
zer nitelikteki gida atiklarinin da gida ati1 hiyerarsisi
prensipleri cercevesinde ele alinmasi konusunda sektor
yoneticilerine 6rnek teskil edecektir. Caligmadan elde
edilen sonuglar gelistirilecek olan egitim ve bilgilen-
dirme materyalleri icin kullanilabilir. Bu sayede siir-
diiriilebilir atik yonetimi uygulamalar: yiyecek icecek
hizmeti sunan tim isletmeler genelinde yaygilagma-
sina katki saglanabilecektir. Son olarak bu ¢alima, tu-
rizm ve gastronomi sektoriinde yiyecek icecek hizmeti
sunan isletmelerin gida atiklarini azaltmasina yonelik
uygulanabilir ¢éztimler sunarak, BMKH 12.3’te belirti-
len “2030 yilina kadar perakende ve tiiketici diizeyinde
kisi bagina diisen kiiresel gida israfini yariya indirme
ve liretim ve tedarik zincirleri boyunca gida kayiplarini
azaltma” hedefine dogrudan katk: saglamaktadr.

Bu calismadan hareketle, 6zellikle tiniversitelerin
uygulama mutfaklarinda sifir atiga iliskin ¢alismalar
ve projeler gerceklestirilebilir. Boylece sifir atik ve gida
atiklarinin azaltilmasi konusunda, bu alanda 6grenim
goren Ogrencilerin bilin¢lendirilmesi ve farkindaligi-
nin artirilmasi saglanabilir. Ayrica, gelecegin seflerine
cevreye duyarlilik ve atik yonetimi konularinda biling
kazandirmak amaciyla mutfakta sifir atik ve gida ati-
&1 derslerinin miifredata dahil edilmesi diistiniilebilir.
Mutfaklarda olusan gida atiklarinin stirdiriilebilir ve
yenilik¢i tirtinlere dontstiirilmesine yonelik farkin-
dalig1 arttirmak i¢in inlit mutfak geflerinin yer aldig:
yarigmalar ve paneller diizenlenebilir. Bu uygulamala-
rin yayginlagmast, turizm ve yiyecek icecek sektoriintin
kiiresel anlamda surdiiriilebilirlik hedeflerine 6nemli
katkilar saglayabilecegi diistiniilmektedir.

Bu ¢aligma, limon kabugu atiginin mutfaklarda po-
tansiyel olarak kullanimini kanitlasa da bazi sinirlilik-
lar dikkate alinmalidir. ilk olarak ¢alismada, yalnizca
Mayis ve Haziran aylarinda Burdurdaki yerel pazar-
larda bulunan limonlara odaklanmaktadir ve bu ne-
denle sonuglarin uygulanabilirligi, farkli bir yetigtirme
bolgesindeki veya yilin farkli zamanindaki limonlara
gore degisebilir. Limon kabugundaki aci bilesenlerin
(limonin ve naringin gibi) etkisi, sonuglarin farkl: @l-
kelerde veya mevsimlerde tekrarlanabilirligini etkile-
yebilir. Gelecekteki ¢aligmalar, farkli limon gesitlerini
ve yilin farkli zamanlarinda iiretilen limonlarin kabuk-
larini kullanarak bu sinirlamalari ele almalidir. ikinci
olarak limon kabugunun yenilebilir hale getirilmesi ve
pisirme yontemi agisindan yalnizca bir teknige odak-
lanilmistir. Limon kabugunun islenmesi ve pisirilmesi
agamasinda farkli mutfak teknikleri kullanilabilir.

Gelecekte yapilacak olan c¢alismalar, limon kabu-
gunun mutfaklarda kullanimina iligkin farkli formii-
lasyonlar ve regeteler gelistirebilir. Limon kabugunun
farkli sekillerde islenerek mutfaklarda kullanimina
odaklanilabilir. Ornegin limon kabugunun alternatif
triinlerle birlikte fermente edilerek yeni tat bilesenle-
rinin olusturulmasi ve bunun farkli yemeklerde nasil
kullanilabilecegine dair ¢esitli arastirmalar yapilabilir.
Mutfaklarda atik olarak kabul edilen ve aslinda besin
degeri yliksek olan degerli gida kaynaklarini belirleme-
yi ve mutfakta sifir atik yonetimiyle stirdiiriilebilirligi
artiracak yenilik¢i yontemler aragtirmayr hedeflemeli-
dir. Son olarak, ¢evresel stirdiiriilebilirlige katkida bu-
lunacak yenilik¢i gida dirtinlerinin gelistirilmesi ve bu
uygulamalarin yiyecek icecek hizmeti sunan igletme-
lerde uygulanabilirliginin saglanmast i¢in arastirmala-
ra odaklanilabilir.
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EXTENSIVE SUMMARY

Creative Use of Lemon Peel within the Scope of
Sustainability in Gastronomy

Ali Sait ERIM, Merve CETIN'

Introduction

This study aimed to make lemon peel, which is
frequently consumed in Turkish cuisine, has high
nutritional value, and generates significant waste,
sustainable from a gastronomic perspective. By making
lemon peel edible, the study aimed to use it in dolma
preparation, which holds an important place in Turkish
cuisine, and to evaluate its sensory properties. In this
way, lemon peel, typically considered food waste, is
expected to contribute to Turkish cuisine as a distinct
dish. The study aims to contribute to zero waste
management by transforming lemon peel waste from
kitchens into economically valuable products. Through
sensory analyses, the acceptance of stuffed lemons was
evaluated by trained panelists, and their suitability for
Turkish cuisine was examined.

Materials and Methods

Two different fillings were prepared for stuffed
lemons in this study: rice pilaf and fish pilaf prepared
from local recipes. The ingredients for the stuffed
lemons were sourced from local markets in Burdur
by the researchers. For the study, lemons used at
Burdur Mehmet Akif Ersoy University’s Gastronomy
and Culinary Arts application kitchen were utilized.
Students who had been previously instructed by the
researchers collected the lemons used in recipes in
the application kitchen, storing them in a separate
area in accordance with food hygiene and sanitation
standards. The first step in the product development
phase aimed to ensure the edibility of lemon peels,
for which the peels underwent specific processes. For
the brine technique, 200 g of brine salt was added to
1,200 ml of water, and the untreated lemon peels were
immersed in this solution. The brine was allowed to sit
for three weeks. The lemon peels were then removed,
washed thoroughly, and boiled with two water changes.
These boiled lemon peels were filled with the prepared
stuffing and cooked, and their edibility was assessed.
The brining technique successfully eliminated
bitterness from the lemon peels and softened them
to an edible texture. These brined lemon peels were
prepared with two different fillings. One filling was
rice pilaf, which is frequently consumed in Anatolian
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cuisine (Akkoyunlu, 2012). This rice pilaf was prepared
using a standard recipe (Halici, 1985). The prepared
rice pilaf was used to fill the lemon peels, which were
then cooked using traditional stuffing methods. The
other filling was prepared using salmon (Halic1, 1985).
The recipes used to prepare the fillings are presented in
Table 1. The filled lemon peels were cooked using the
traditional stuffing formulation.

Sensory analysis of stuffed lemons was conducted
at Burdur Mehmet Akif Ersoy University’s School of
Tourism and Hotel Management. The sensory analysis
involved a group of 12 trained panelists. Several factors
were considered to ensure the sensory analysis met
its purpose, was properly applied, and yielded reliable
results. To maintain the reliability and validity of the
sensory analysis results, continuous evaluation of
both individual panelists and the panel as a whole is
essential. For analysis preparation, the stuffed lemons
were kept at room temperature for approximately one
hour after cooking. Once suitable for consumption,
the stuffed lemons were prepared in equal portions for
presentation to the panelists on white porcelain plates.
Before the sensory analysis, panelists were provided
with water, and samples were randomly numbered
and presented individually to each panelist. Stuffed
lemon with rice was coded as K142, and stuffed lemon
with fish as K153. The coded stuffed lemon samples
were tasted using reverse coding to prevent order bias
and ensure a more objective evaluation process. The
sensory analysis was conducted in three repetitions
for each participant, with final results calculated by
averaging these repetitions. With the assistance of
an expert panel moderator, 13 parameters, including
appearance, texture, aroma, flavor/taste, mouthfeel,
and overall impression, were evaluated in 30-minute
sessions. All sensory evaluations in the analysis form
were developed by the researchers based on sensory
quality criteria, international studies on the subject
(Chow et al., 2021; Rahman et al., 2024), sensory
characteristics used in product quality control and
performance evaluation, and were finalized through
preliminary trials and expert opinions. A 5-point
hedonic scale was used for evaluation (5 points: very
good, 4 points: good, 3 points: acceptable, 2 points: not
sufficient, 1 point: poor) (Lawless & Heymann, 2010).

Data Analysis and Findings

All sensory characteristics of stuffed lemons were
examined under six main headings: appearance,
texture, aroma, flavour/taste, mouthfeel and general
impression. The averages of the results of all sensory
characteristics are presented in Table 2, Table 3 and
Figure 2. In general, it was found that the averages
for appearance, texture, aroma, flavour/taste and
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mouthfeel of stuffed lemon samples were similar
due to the standard production method and correct
application of the technique. According to the sensory
evaluation by the panellists, all stuffed lemon samples
scored above 4 and 5 and were considered ‘acceptable’
and ‘good’. However, due to the difference in the filling
ingredients, it was concluded that stuffed lemons
prepared with stuffed rice were more acceptable and
more suitable for Turkish cuisine than stuffed lemons
prepared with fish in terms of the general impression
of the samples.

In the evaluation of stuffed lemon samples
according to sensory criteria, Wilcoxon Signed Ranks
test was performed to determine whether there was
a statistically significant difference and the results of
the analysis are shown in Table 3. As a result of the
Wilcoxon Signed Ranks test analysis, a statistically
significant difference was found only in lemon peel
hardness among the sensory criteria of stuffed lemon
samples (p<0.05). In terms of lemon peel hardness,
it was determined that stuffed lemon with inner rice
(4.75) was better than stuffed lemon with fish (4.17).
From this point of view, stuffed lemon with inner rice
was found to be more significant than stuffed lemon
with fish in terms of lemon peel hardness.

Discussion and Conclusion

All sensory characteristics of stuffed lemons were
examinedundersixmaincategories:appearance, texture,
aroma, flavor/taste, mouthfeel, and overall impression.
The mean scores for all sensory characteristics are
presented in Tables 2 and 3 and Figure 2. In general,
the mean scores for appearance, texture, aroma, flavor/
taste, and mouthfeel were similar across stuffed lemon
samples due to the standardized production method
and consistent application of the technique. According
to the panelists’ sensory evaluation, all stuffed lemon
samples scored between 4 and 5, indicating ratings of
‘good’” to ‘very good’ However, due to differences in
filling ingredients, stuffed lemons prepared with rice
filling were rated more favorably and deemed more
suitable for Turkish cuisine than those prepared with
fish filling in terms of overall impression.

The Wilcoxon Signed-Rank test was performed to
determine whether statistically significant differences
existed between stuffed lemon samples based on
sensory criteria, with results shown in Table 3. The
analysis revealed a statistically significant difference
only in lemon peel hardness (p< 0.05). Stuffed lemons
with rice filling (4.75) showed superior peel texture
compared to those with fish filling (4.17). Therefore,
stuffed lemons with rice filling demonstrated
significantly better performance in terms of lemon peel
hardness.
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