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Kibris Mutfaginda Molehiya Yemeginin Duyusal Ozellikleri:
Icerik Varyasyonlarinin Degerlendirilmesi

Sensory Characteristics of Molehiya Dish in Cyprus Cuisine: Evaluation of
Content Variations

Cevat ERCIK!

Oz

Bu c¢alisma, Kibris Mutfaginda yer alan molehiya yemeginin ¢esitli icerik varyasyonlarinin duyusal 6zelliklerini
degerlendirmeyi amaclamaktadir. Molehiya bitkisi, saglik acisindan 6nemli besin bilesenleri icermesi ve
geleneksel olarak tavuk veya kuzu etiyle pisirilmesiyle taninmaktadir. Arastirma, molehiya yapraginin farkl
formlarinin (kuru ve taze molehiya) ve farkli et tiirlerinin (tavuk ve kuzu) kullanildig1 molehiya yemeklerinin tat,
koku, doku ve genel kabul edilebilirlik iizerindeki etkilerini incelemektedir. Arastirma, 22 goniillii katilimcinin
yer aldig1 bir deneysel ¢alismaya dayanmakta olup, dort farkli molehiya yemegi 6rnegi sunulmus ve bu 6rnekler
duyusal analiz yontemleriyle degerlendirilmistir. Katilimecilar, molehiya yemeginin ¢esitli 6zelliklerini
degerlendirmek iizere 9 puanli hedonik skala kullanmislardir. Elde edilen bulgular, molehiya yapraginn tiirleri ve
et tiirlerinin ¢esitli kombinasyonlarinin, yemegin duyusal Ozellikleri {izerinde belirgin etkiler yarattigini
gostermektedir. Ozellikle, kuru molehiya yaprag: ile hazirlanan etli molehiya, diger varyasyonlara kiyasla daha
yiliksek puanlar almistir. Bu sonuglar, molehiya yemeginin hazirlanma ydnteminin tiiketici tercihleri iizerinde
onemli bir etkisi oldugunu ortaya koymakta ve geleneksel tariflerin modern tiiketici beklentilerine uygun sekilde
yeniden yorumlanmasinin, yerel mutfaklarin siirdiiriilebilirligi agisindan pratik bir katki saglayabilecegini
gostermektedir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Duyusal Analiz, Tiiketici Tercihleri, Tat Degerlendirmesi

Abstract

This study aims to evaluate the sensory characteristics of different ingredient variations of the traditional Cypriot
dish, molehiya. The molehiya plant is known for its rich nutritional content and is traditionally cooked with either
chicken or lamb. The research investigates the effects of using different forms of molehiya leaves (dried and fresh)
and various types of meat (chicken and lamb) on the dish’s taste, aroma, texture, and overall acceptability.
The study is based on an experimental design involving 22 voluntary participants who evaluated four different
molehiya dish samples using sensory analysis techniques. A 9-point hedonic scale was employed to assess various
sensory attributes of the dish. The findings reveal that combinations of leaf and meat types significantly influence
the sensory characteristics of molehiya. In particular, the version prepared with dried molehiya leaves and meat
received higher scores compared to the other variations. These results indicate that the preparation method of
molehiya has a considerable impact on consumer preferences. Moreover, the findings highlight the practical
significance of adapting traditional recipes to align with modern consumer expectations, contributing to the
sustainability and cultural relevance of local culinary heritage.
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Giris

Gida trtinlerinin tiiketici algis1 iizerindeki etkileri, 6zellikle gorsel, tat, koku ve dokusal
ozellikler temelinde sekillenmektedir. Bu duyusal 6zellikler, tiiketicilerin iiriin tercihlerinde ve
satin alma kararlarinda belirleyici unsurlar arasinda yer almaktadir (Silici & Kutluca, 2005).
Dolayisiyla, gida iireticileri agisindan bu 6zelliklerin iyilestirilmesi ve pazarlama stratejilerine
entegre edilmesi, iirlinlerin piyasada kabul gormesi agisindan 6nemli bir avantaj sunmaktadir.
Bu baglamda, gastronomi yalnizca bireysel tatmin unsuru olmanin 6tesinde; bir toplumun
kiiltiirel, tarihsel ve cografi ozelliklerini yansitan, kiiltiirel mirasin aktariminda stratejik rol
istlenen bir alandir.

Akdeniz’in merkezinde yer alan Kibris Adasi, tarih boyunca pek ¢ok medeniyetin etkisi
altinda kalmis ve bu etkilesim, adanin mutfak kiiltiiriinii zenginlestirerek ¢ok katmanli bir
gastronomik yapi1 ortaya ¢ikarmistir. Kibris mutfagi, bu baglamda, farkl kiiltiirel unsurlarin
sentezlendigi 6zgiin yemek cesitliligiyle dikkat cekmektedir. Bu ¢esitlilik igerisinde yer alan ve
geleneksel yapisini giinlimiize kadar biiylik 6l¢iide koruyan molehiya yemegi, adanin tarimsal
tiretimi ve kiiltiirel bellegi ile dogrudan iliskilidir. Molehiya bitkisi, icerdigi besin degerleri ve
saglik acisindan faydali bilesenleriyle 6n plana ¢ikmakta; cogunlukla tavuk veya kuzu eti ile
birlikte pisirilerek tiiketilmektedir. Ancak, bu yemege iliskin bilimsel ¢aligmalarin biiyiik bir
kismi1  bitkinin tarimsal ozelliklerine veya kimyasal bilesenlerine odaklanmakta;
hazirlanisindaki icerik farkliliklarinin duyusal agidan degerlendirilmesi konusundaki literatiir
siirl kalmaktadir (Tuncer & Ummuhan, 2017).

Bu noktada, geleneksel yemeklerin standardizasyonuna yonelik genel bir problem alani
one c¢ikmaktadir. Literatiirde, Tirk mutfagna ait yemek tariflerinin diinya mutfaklariyla
kiyaslandiginda standardizasyon agisindan yetersiz oldugu vurgulanmaktadir. Hazirlanig
yontemlerinin yazili hale getirilmemesi, 6zgiin tariflerin kusaktan kusaga eksik ya da degiserek
aktarilmasina yol agmakta ve bu durum, kiiltiirel mirasin korunmasini tehdit etmektedir (Cosan
& Se¢im, 2019). Oysaki, standart regeteler hem yemeklerin geleneksel dokusunun muhafaza
edilmesine hem de ulusal ve uluslararasi diizeyde tanitiminin yapilmasina katki saglayabilir
(Alpaslan vd., 2020; Satouf vd., 2020). Bu tiir regetelerin eksikligi, kiiltiirel bilgi kirliligine ve
yanlis aktarim siire¢lerine neden olmakta; 6zellikle turizm ve gastronomi sektorlerinde kiiltiirel
kimlik sorunlarina zemin hazirlamaktadir.

Yemeklerin standardizasyonuna yonelik ¢abalarin bilimsel bir temel kazanabilmesi i¢in
duyusal analizler kritik bir ara¢ olarak degerlendirilmektedir. Tiirk mutfagina yonelik
gerceklestirilen akademik arastirmalarda, ¢esitli yemeklerin duyusal analiz yoluyla
degerlendirilmesinin hem tiiketici tercihlerini anlama hem de standardize tarifler olusturma
konusunda 6nemli katkilar sundugu ortaya konmustur (Bal vd., 2019; Enes vd., 2022; Ozbek
& Giizeller, 2022; Ercik & Coban, 2024). Bu cergevede, Kibris mutfagindaki molehiya gibi
geleneksel yemeklerin duyusal analiz yoluyla degerlendirilmesi, hem akademik literatiire katki
sunmakta hem de kiiltiirel siirdiiriilebilirlige hizmet etmektedir.

Bu dogrultuda yiiriitiilen bu ¢aligsma, molehiya yemeginin farkli igerik varyasyonlari
(kuru yaprak/taze yaprak, tavuk eti/kuzu eti) iizerinden tat, koku, doku ve genel kabul
edilebilirlik agisindan duyusal degerlendirmesini yapmay1 amacglamaktadir. Elde edilecek
verilerin, molehiya yemeginin bilimsel temellere dayali bir bicimde standardize edilmesine
katki saglamasi ve Kibris mutfagimin kiiltiirel mirasinin korunmasina yonelik uygulamali bir
ornek teskil etmesi beklenmektedir. Ayrica aragtirma sonuglarinin, molehiya yemeginin daha
genis tiiketici kitlelerine tanitimi1 agisindan da 6nemli pratik ¢iktilar sunacagi 6ngoriilmektedir.
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1. Kavramsal Cerceve

Molehiya (Mulukhiya- Corchorus Olitorius) Arap Yarimadasi'na 6zgii, genellikle yaz
mevsiminde yetistirilen ve taze, kuru veya dondurulmus olarak tiiketilebilen bir sebzedir.
Molehiya yapraklari, besleyici igerigi ve saglik yararlari nedeniyle dikkat ¢ekmektedir.
Ornegin, 100 gram molehiya yaklasik 17 kcal enerji saglamakta olup, bu enerjinin biiyiik bir
kismi karbonhidratlardan (%60), ardindan yaglardan (%13) ve proteinlerden (%27)
gelmektedir. Ayrica molehiya bitkisinin 100 graminda 51.03 mg kalsiyum, 26.32 mg fosfor,
1.13 mg demir, 2.25 mg fitik asit ve 11.53 mg oksalat icermektedir (Al-Faris, 2017).

Molehiya yapraklar1 ayrica polifenoller bakimindan zengindir ve bu nedenle
antioksidan 6zellikleri ile bilinmektedir. Bu 6zellikleri, molehiya bitkisinin geleneksel tipta ve
saglik uygulamalarinda kullanilmasini tegvik etmektedir (Oboh et al., 2012). Pisirme siirecinde
diger sebzelerde gozlenen besin kaybina karsin, molehiya bitkisinde besin degerlerindeki
azalma daha smirhidir, bu da onun besleyici 6zelliklerini korumasina katkida bulunmaktadir
(Ndlovu & Afolayan, 2008).

Molehiya bitkisi koken itibartyla Misir menseli olup, Kibris mutfaginda da yaygin
bicimde tiiketilmektedir. Genellikle kirmizi et ile birlikte pisirilerek servis edilen molehiya
yemegi, yalnizca Misir mutfagiyla sinirli kalmayip Suriye, Liibnan, Filistin ve Tunus gibi Orta
Dogu ve Kuzey Afrika iilkelerinde de énemli bir gastronomik unsur olarak one ¢ikmaktadir
(Sah, 2017).

Molehiya yemegi, Kibris mutfaginin 6nemli bir pargasi olarak 6ne ¢ikmakta ve adanin
zengin kiiltiirel mirasin1 yansitan yoresel bir lezzet olarak kabul edilmektedir. Molehiya bitkisi,
hem Tirk hem de Arap mutfaginda geleneksel olarak kullanilan ve genellikle ¢orbalari
koyulastirmak i¢in tercih edilen bir malzemedir (Chigurupati vd., 2020).

Molehiya yemegi genellikle tavuk veya kuzu eti ile pisirilir ve molehiya yapraklari taze
veya kurutulmus olarak kullanilir. Kibris'in Lefkosa ilgesinde yapilan bir arastirmaya gore,
geleneksel Kibris mutfaginda molehiya yemegi tiiketiminin mevsimsel olarak degistigi
gozlenmistir. Katilimcilari biiyiik ¢ogunlugu yaz aylarinda taze molehiya yapraklarini tercih

ederken, kis aylarinda kurutulmus molehiya yaprag tiiketmektedir (Arifoglu, 2010).

Yemegin pisirilmesi sirasinda genellikle et suyu veya tavuk suyu eklenir ve bazen piring
veya bulgur gibi tahillarla servis edilir. Molehiya yapraklarinin saglik agisindan degeri,
icerdikleri zengin fitokimyasal bilesenlerle iliskilendirilmektedir (Ndlovu & Afolayan, 2008;
Orieke vd., 2018).

Kibris mutfaginin molehiya yemegi gibi yoresel iiriinleri, adanin tarihi ve kiiltiirel
dokusunu yansitan énemli unsurlardir. Kibris cografi olarak Akdeniz'in ortasinda stratejik bir
konuma sahip olup tarih boyunca bir¢ok medeniyetin etkisi altinda kalmistir (Hasgiiler &
Ozkaleli, 2012). Bu durum, adanin gastronomisinde ¢esitliligi ve zenginligi artirmis, farkl
kiiltiirlerin mutfak geleneklerinin birlesimiyle 6zgiin lezzetler ortaya ¢ikmustir.

Yoresel iirlinlerin korunmasi ve tanitilmasi, bir bolgenin kiiltiirel mirasinin devamliligi
acisindan hayati 6nem tagir. Molehiya gibi yerel bitkilerin ve onlarin geleneksel kullanimlarinin
stirdiiriilmesi, biyogesitliligin korunmasi ve yerel ekonomilere katki saglamasi acisindan da
biiyiik 6nem tasir. Bu tiir gida tirlinlerinin kiiltiirel miras1 yasatma ve gelecek nesillere aktarma
acisindan kritik rol oynadigi unutulmamalidir.

1078



https://dergipark.org.tr/esosder

2. Materyal ve Yontem

Duyusal ozellikler, tiiketicilerin gida fdriinlerini degerlendirmelerine ve tercih
etmelerine yardimer olan kritik unsurlardir. Duyusal analiz metodolojisi, bireylerin gida
tirlinleri iizerindeki duyusal algilarini kullanarak triinlerin gorsel niteliklerini (sekil, renk,
kivam) ve tat, aroma, dokusal 6zelliklerini incelemeyi amagclar (Giindiiz vd., 2019; Pala, 2023).

Tat, gorsellik, koku ve dokusal ozellikler gibi duyusal faktorler, tiiketicilerin gida
tirtinlerini kabul etme ve tercih etme siireclerinde belirleyici rol oynamaktadir (Stone & Sidel,
2004). Ozellikle tat, tiiketicilerin {iriin tercihlerinde onemli bir faktdr olarak kabul edilir
(Barnett, 2009). Koku (Aroma) ise, gida iirlinlerinin kalitesi hakkinda 6nemli bilgiler sunan ve
tiikketiciler tarafindan aranan bir 6zelliktir (Lawless & Heymann, 2010). Dokusal 6zellikler ise,
ornegin ¢itir doku gibi belirli nitelikler, tiiketiciler tarafindan begenilen 6zellikler arasinda yer
alir (Szczesniak, vd.,1963).

Bu calisma, Kibris mutfagindaki molehiya yemeginin ¢esitli igerik varyasyonlarinin
duyusal o6zelliklerini degerlendirmeyi amaglamaktadir. Calisma icin Mersin Universitesi
Rektorliigii Sosyal ve Beseri Bilimler Etik Kurulundan etik izni alinmistir. Mersin ilindeki
seckin bir restoranla isbirligi i¢inde yiiriitiilmiis ve molehiya bitkisi ile hazirlanan farklh
igeriklere sahip yemekler kullanilarak gergeklestirilmistir. Ayni miisteri grubu iizerinde yapilan
ornekleme ile g¢evresel degiskenler kontrol altina alinmistir. Deneyler, tutarli bireyler ve
ekipmanlar kullanilarak gergeklestirilmis ve duyma ile dokunsal duyular arasindaki farkliliklar
en aza indirgenmistir.

Yemek malzemeleri olarak molehiya, zeytinyagi ve domates salgasi Kibris’in
Dipkarpaz kdyiinden 6zel olarak temin edilmistir. Bu malzemeler geleneksel molehiya yemegi
yapiminda kullanilan ana bilesenlerdir. Diger malzemeler ise Mersin ilinde faaliyet gdsteren bir
zincir marketten tedarik edilmistir.

Tablo 1. Farkli Formiilasyonlarda Uretilen Molehiya Yemegi

3 4] :
Fotograf 1. 21 Fotograf 2. 33 Fotograf 3. 41 Fotograf 4. 13
(Kurutulmus Molehiya (Kurutulmamis (Kurutulmus Molehiya | (Kurutulmamis Molehiya ile
ile Elde Edilmis Etli Molehiyadan Elde Edilmis | ile Elde Edilmis Elde Edilmis Tavuklu
Molehiya Yemegi) Etli Molehiya Yemegi) Tavuklu Molehiya Molehiya Yemegi)
Yemegi)
v 180 Gr Kurutulmus v' 180 Gr Kurutulmamis  |v* 180 Gr Kurutulmus |v 180 Gr Kurutulmamis
Molehiya Yapragi Molehiya Yapragi Molehiya Yapragi Molehiya Yapragi
v' 800 Gr Kuzu Eti v 800 Gr Kuzu Eti v" 800 Gr Tavuk Eti v" 800 Gr Tavuk Eti
Kemikli Kemikli v 120 Gr Domates v 120 Gr Domates Salgasi
v 120 Gr Domates v 120 Gr Domates Salgasi Salgasi v 600 Gr Domates
Salcasi v 600 Gr Domates v 600 Gr Domates v' 420 Gr Kuru Sogan
v 600 Gr Domates v’ 420 Gr Kuru Sogan v 420 Gr Kuru Sogan v 15 Gr Tuz
v 420 Gr Kuru Sogan v' 15 Gr Tuz v 15 Gr Tuz v’ 5 Gr Karabiber
v 15 Gr Tuz v 5 Gr Karabiber v' 5 Gr Karabiber v 5 Gr Pul Biber
v 5 Gr Karabiber v 5 Gr Pul Biber v" 5 Gr Pul Biber v 250 Gr Sizma Zeytinyagi
v 5 Gr Pul Biber v' 250 Gr Sizma v’ 250 Gr Sizma v 1 Tiim Limon Suyu
Zeytinyagi Zeytinyagi v’ 4-5 Dis Sarimsak
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v' 250 Gr Sizma v 50 Gr Kuyruk Yagi v' 1 Tim Limon Suyu |v" 1.5LtSu
Zeytinyag1 (istege Gore) v' 4-5 Dis Sarimsak

v' 50 Gr Kuyruk Yagi v" 1 Tiim Limon Suyu v 1.5LtSu
(istege Gore) v' 4-5 Dis Sarimsak

v 1 Tiim Limon Suyu v 1.5LtSu
v’ 4-5 Dis Sarimsak
v 1.5LtSu

Malzemelerin Hazirlanmasi:

o Kurutulmus molehiya yapraklar1 1lik suda 30-60 dakika bekletilir, yumusamalari
saglanir.

e Kuru soganlar yemeklik dogranir, domatesler kabugu soyularak dogranir veya
rendelenir.

o Kuzu eti kemikli olarak tercih edilmisse, parcalara ayrilir ve hazirlanir.

Islem basamag:

¢ Genis bir tencereye sizma zeytinyagi eklenir ve 1sinmasi beklenir.

¢ Yemeklik dogranmis kuru soganlar eklenir ve seffaflagincaya kadar kavrulur.

e Tencereye segilen et veya tavuk eklenir, suyunu salip kendi yaginda pisene kadar
kavrulur.

e Et veya tavuk pigsmeye yakinken domates salgasi eklenir, kokusu ¢ikana kadar
kavrulur.

e Kabugu soyulmus ve dogranmis domatesler tencereye ilave edilir, birkag dakika daha
kavrulur.

e Tiim malzemeler kavrulduktan sonra su eklenir, yemegin kivamina goére su miktari
ayarlanir.

e Tuz, karabiber gibi baharatlar eklenir, istege gore diger baharatlar da kullanilabilir.

e Yemegin tencerede orta ateste molehiya yapraklari tamamen yumusayincaya kadar
pisirilmesi saglanir.

e Pisen yemegin iizerine limon dilimleri sikilarak servis yapilir.

Not: Yesil molehiya yaprag: ile yapilan yemek, kurutulmus molehiya ile yapilan
yemekle ayni tarif ve prosediire gore hazirlanir. Ancak yesil molehiya yapragi, pisirilmeden
once 1lik suda ortalama 20-30 dakika bekletilir. Bu bekletme siiresinin temel amaci, molehiya
yapraginin kendini birakmasini saglamaktir. Suda bekletme siireci, yapragin dokusunu
yumusatir ve pisirme siirecinde daha kolay islenmesini saglar. Ayrica, molehiya yapraginin
dogal yapisinin korunmasina ve yemegin son lezzetine olumlu katkida bulunmasina yardime1
olur.

Bu islem, yesil molehiya yapraginin pisirme siirecinde daha tutarli bir sonug elde etmek
i¢cin onemlidir ve geleneksel olarak bu sekilde uygulanmaktadir.

Farkli formiilasyonlarda iiretilen dort molehiya yemeginin tiiketiciler tarafindan algilanan tat
ve genel kabul edilebilirlik iizerindeki etkilerini belirlemeyi amacglamaktadir. Duyusal analiz
yontemi, bu amag¢ dogrultusunda benimsenmistir. Arastirma, yaslar1 20 ile 50 arasinda degisen
ve egitim diizeyi yar1 egitimli olan 22 panelistten olusan bir grup iizerinde gergeklestirilmistir.
Panelistlere, farkli formiilasyonlarda iiretilen dort molehiya yemegi 6rnegi sunulmus ve bu
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ornekler, "tat," "doku," "koku" ve "genel kabul edilebilirlik" kriterlerine gore titizlikle
degerlendirilmistir.

Panelistlere yoneltilen temel soru, molehiya yemeginin farkli formiilasyonlarda
tiretilmesinin, tiiketicilerin tat, doku, koku ve genel kabul edilebilirlik degerlendirmeleri
tizerindeki etkileri nelerdir? Seklinde belirlenmistir. Bu soru, panelistlerin s6z konusu molehiya
yemeginde duyusal 6zellikleri ve genel kabul edilebilirlikleri hakkindaki degerlendirmelerini
icermektedir. Duyusal analiz yontemi, gida irilinlerinin tiiketici algisin1 ve tercihlerini
incelemek i¢in yaygin olarak kullanilan ve 6nemli bir veri kaynagi sunan bir yaklasimi temsil
etmektedir.

Panelistlerin degerlendirmeleri, Peryam ve Pilgrim (1957) tarafindan gelistirilen ve pek
¢ok arastirmada yaygin olarak kullanilan 9 dereceli hedonik skala ile toplanmistir. Bu 6l¢ek,
katilimcilarin begeni diizeylerini 1 = "hi¢ begenmedim" ile 9 = "¢ok begendim" arasinda
derecelendirmelerine olanak tanimaktadir.

Analiz siireci, duyusal testlerin en etkili oldugu saat dilimi olarak belirlenen 11.30-13.30
arasinda gerceklestirilmistir. Duyusal analiz i¢in hazirlanan 6rnekler, Fotograf 5'te gosterildigi
sekilde diizenlenmis ve panelistler tarafindan tat, doku, koku ve genel kabul edilebilirlik
acisindan degerlendirilmistir. Bu metodoloji, duyusal 0Ozelliklerin objektif bir sekilde
Olciilmesine olanak saglayarak, molehiya yemeklerinin tat, doku, koku ve genel kabul
edilebilirlik agisindan giivenilir bir sekilde degerlendirilmesine imkan tanimaktadir.

Fotograf 5. Uriin Degerlendirilmesi

Uygulama siirecinde, verilerin giivenilir ve tarafsiz bir sekilde elde edilmesi i¢in kor
tadim ve ters kodlama stratejileri kullanilmigtir, bu yontemler Fotograf 6 ve 7 'de gosterilmistir.
Kor tadim, degerlendiricilerin iiriinlerin kimliklerini dnceden bilmeksizin sadece tat, koku,
doku gibi duyusal ozelliklere dayali olarak degerlendirme yapmalarini gerektiren bir
metodolojiyi ifade eder. Bu yaklasim, degerlendiricilerin herhangi bir 6nyargiya veya dnceden
edindikleri bilgilere dayali olarak degerlendirmelerde bulunmasmni dnler. Ozellikle gida veya
icecek iirlinlerinin objektif bir sekilde tat ve kalite agisindan degerlendirilmesi i¢in yaygin bir
bicimde kullanilan bu yontem, iiriinlerin tarafsiz bir sekilde degerlendirilmesine olanak saglar
(Stolzenbach vd., 2013).

Bu yaklagimin kullanilmasiyla, degerlendirmeler bilimsel bir temele oturtulmus ve
aragtirmanin sonuglar1 daha giivenilir hale gelmistir. Ters kodlama stratejisi ise, verilerin analiz
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stirecinde degerlendiricilerin tarafindan bilingli olarak uygulanan bir yontemdir. Bu strateji,
degerlendirme stirecinde kullanilan kodlama sisteminin herhangi bir yanlis yorumlamadan veya
dis etkiden etkilenmeden objektif bir sekilde uygulanmasini saglar. Bu yontemlerin bir arada
kullanilmasiyla, verilerin gilivenilirligi ve tarafsizligi saglanarak arastirmanin bilimsel
gecerliligi artirlmastir.

000

Fotograf 6. Kor tadim ve ters kodlama Fotograf 7. Kor tadim ve ters kodlama

Duyusal analizlerin gergeklestirilmesi siirecinde, katilimei profilinin belirlenmesi, test
edilen iirlin sayisinin se¢imi ve aragtirmanin amaglarina uygun test yontemlerinin se¢imi gibi
onemli kararlar alinmalidir. Bu baglamda, duyusal analizlerde tercih edilen test yontemi,
kullanilan panel tiirii, panelist sayisi, orneklem biiyiikliigli ve veri analiz yaklagimi gibi
faktorler, Tablo 2'de detaylandirilmistir. Bu ¢alisma kapsaminda ise, tercih edilen metodoloji
olarak hedonik test yontemi benimsenmistir. Bu yontem, {iriinlerin tiiketici tarafindan algilanan
tat, goriinlim ve genel begenilirlik 6zelliklerini degerlendirmek icin siklikla kullanilan bir
yaklagimi ifade etmektedir. Bu yOntemin se¢imi, calismanin amaglarina ve veri toplama
stirecinin gerekliliklerine uygun bir sekilde yapilmistir.

Tablo 2. Duyusal Analiz Test Sekli ve Panelist Sayisina Gére Analiz Durumu

Test  Test Sekli Panel Tipi ve Ornek  Veri Analizi

No Panelist Sayisi Sayis1

1 Hedonik Yari Egitilmis: 8- 1-18 Varyans Analizi veya Rank
25 Analizi

Egitilmemis: 80+

Kaynak: (Altug Onogur, T. & Elmaci, Y. 2019’dan akt. Enes vd., 2022: 253).

4. Bulgular

Tablo 3'de, aragtirmanin sosyo-demografik profili analiz edilmektedir. Toplam 22
katilimcinin cinsiyet, medeni durum, yas ve egitim diizeylerine gore dagilimi sunulmustur.
Cinsiyet dagilimi incelendiginde, katilimcilarin %59,1'inin kadin, %40,9'unun ise erkek oldugu
goriilmektedir. Medeni durum agisindan ise, katilimcilarin %68,2'si bekar iken %31,8'1 evlidir.

Yas gruplarina gore dagilim incelendiginde, katilimcilarin %45,5't 21-30 yas aralifinda
bulunmakta olup, bu yas grubu en biiyiik grup olarak 6ne ¢ikmaktadir. Diger yas gruplari ise
daha kii¢iik oranlarda temsil edilmistir; 6rnegin, %40,9'u 31-40 yas araliginda, %13,6's1 ise 41-
50 yas araliginda yer almaktadir. 20 yas alt1 ve 51 yas ve istii gruplarinda ise katilimci
bulunmamaktadir.

Egitim diizeyi acisindan incelendiginde, katilimeilarin %54,5'1 lisans diizeyinde egitim
almigtir. Onlar sirastyla %27,3 ile 6n lisans mezunlart ve %18,2 ile lisansiistii egitim almis
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katilimeilar izlemektedir. Ilkdgretim ve ortadgretim diizeylerinde egitim almis katilimei
bulunmamaktadir.

Bu bulgular, aragtirmanin katilimci profili hakkinda kapsamli bir bilgi saglamaktadir.
Ozellikle, ¢alismanin sonuglarinin cinsiyet, medeni durum, yas ve egitim diizeyi gibi sosyo-
demografik faktorlere gore nasil degisebilecegini anlamamiza yardimci olabilir. Arastirmanin
bu ozelliklere gore genellenip genellenemeyecegi ve sonuglarin yorumlanmasinda bu
faktorlerin nasil etkili olabilecegi dikkate alinmalidir.

Tablo 3. Katilimcilarin Sosyo-Demografik Ozelliklerine Gore Dagilimi Frekans Analizi

Bulgular1
Sosyo-Demografik Ozellik n Yiizde (%)
Cinsiyet
Kadin 13 59,1
Erkek 9 40,9
Medeni Durum
Bekar 15 68,2
Evli 7 31,8
Yas
20 ve Alt1 0 0,0
21-30 10 45,5
31-40 9 40,9
41-50 3 13,6
51-60 0 0,0
61 ve Uzeri 0 0,0
Egitim
[kdgretim 0 0,0
Ortadgretim 0 0,0
On Lisans 6 273
Lisans 12 54,5
Lisanststi 4 18,2

Tablo 4'de sunulan verilere gore molehiya yemekleri (21, 33, 41 ve 13 numarali gruplar)
tat, koku, doku ve genel kabul edilebilirlik agisindan belirgin farkliliklar géstermektedir.

21 numarali grup (kurutulmus molehiya yapraklarindan elde edilmis etli molehiya), tat
(ortalama puan 8,40), koku (ortalama puan 8,22), doku (ortalama puan 8,23) ve genel kabul
edilebilirlik (ortalama puan 8,45) agisindan en yiiksek puanlari almistir. Diger taraftan, tavuklu
molehiya ¢esitleri (41 ve 13 numarali gruplar) genellikle daha diisiik puanlar gostermistir;
ozellikle tat ve genel kabul edilebilirlik acisindan zayif performans sergilemislerdir (ortalama
tat puanlar sirastyla 5,50 ve 4,77).

Bu farkliliklarin istatistiksel olarak degerlendirilmesi i¢in Friedman ve Wilcoxon isaretli siralar
testleri kullanilmistir. Friedman testi, molehiya cesitlerinin tat, koku, doku ve genel kabul
edilebilirlik gibi degiskenlerini karsilastirmak i¢in uygulanmis ve farkli molehiya gruplar
arasindaki duyusal 6zelliklerdeki anlamli farkliliklar ortaya konmustur.

Wilcoxon isaretli siralar testi ise, spesifik molehiya ciftleri arasindaki farkliliklar
belirlemek amaciyla kullanilmigtir. Ornegin, tat 6zelliginde tat 41 ile tat_21 arasindaki tercih
edilme durumunu belirlemek icin bu test kullanilmis ve molehiya yemekleri arasindaki duyusal
tercih farkliliklar1 daha ayrintili olarak incelenmistir.
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Bu analizler, farkli formiilasyonlarda {iretilen molehiya yemeklerinin tiiketici tercihleri
tizerindeki etkilerini objektif bir sekilde degerlendirmekte ve bu farkliliklarin istatistiksel olarak
saglam bir sekilde kanitlanmasini saglamaktadir. Sonug olarak, bu ¢calisma molehiya yemeginin
gelistirilmesi ve tiiketici memnuniyetinin artirilmasi i¢in degerli bir katki sunmakta ve
gelecekteki arastirmalara yonelik onemli bir temel olusturmaktadir.

Tablo 4. Farkli Formiilasyonlarda Uretilen Molehiya Yemeklerinde Duyusal Kriterler Frekans Analiz
Bulgulart (n=22 kisi)

Standart Minimum  Maksimum

Ortalama Sapma
Kurutulmul Molehiya Bitkisinden Elde Edilmis
Etli Molehiya Yemegi
Tat 8,40 0,73 7 9
Koku 8,22 0,67 6 9
Doku 8,23 0,68 7 9
Genel Kabul Edilebilirlik 8,45 0,66 7 9
Kurutulmamis Molehiya Bitkisinden Elde Edilmis
Etli Molehiya Yemegi
Tat 7,59 0,85 6 9
Koku 7,36 0,84 6 9
Doku 7,40 0,90 6 9
Genel Kabul Edilebilirlik 7,40 0,73 6 9
Kurutulmus Molehiya Bitkisinden Elde
Edilmis Tavuklu Molehiya Yemegi
Tat 5,50 1,05 3 7
Koku 5,40 0,95 3 7
Doku 5,31 0,94 3 7
Genel Kabul Edilebilirlik 5,36 1,09 3 7
Kurutulmamis Molehiya
Bitkisinden Elde Edilmis Tavuklu
Molehiya Yemegi
Tat 4,77 0,92 3 6
Koku 5,40 0,95 3 6
Doku 4,77 0,86 3 6
Genel Kabul Edilebilirlik 4,81 0,90 3 6

Tablo 5'te yer alan Friedman testi, dort farkli molehiya tiirli arasinda tat
degerlendirmeleri ac¢isindan istatistiksel olarak anlamli farkliliklar bulundugunu ortaya
koymaktadir (p <0,05). Bu bulgular, molehiya yemeginin farkli formiilasyonlarla tiretilmesinin
tat algisim1 degistirdigini ve bu degisimin tiiketici tercihleri tizerinde 6nemli bir etkisi oldugunu
gostermektedir.

Kurutulmus molehiya ile iiretilen etli molehiya, en yiiksek ortalama siralamayi (3,82)
elde ederek, katilimecilarin bu molehiya tiiriinii digerlerine gore daha ¢ok begendigini ve tercih
ettigini gostermektedir. Kurutulmamis molehiya ile tiretilen etli molehiya ise ikinci sirada yer
almakta olup (3,11), yiiksek bir begeni seviyesine sahiptir. Diger taraftan, kurutulmus molehiya
ile iiretilen tavuklu molehiya ve kurutulmamis molehiya ile iiretilen tavuklu molehiya, daha
diisiik ortalama siralamalara (sirasiyla 1,86 ve 1,20) sahiptir. Bu durum, s6z konusu molehiya
tiirlerinin digerlerine gére daha az begenildigini gostermektedir. Ortalama ve standart sapma
degerleri gbz oniinde bulunduruldugunda, genel olarak kurutulmus molehiya ile hazirlanan
yemeklerin daha fazla begenildigi, ancak tavuklu versiyonlarin etli versiyonlara kiyasla daha
diistik tercih edildigi anlagilmaktadir.
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Tablo 5. Farkli Formiilasyonlarda Uretilen Molehiya Yemeklerinde Tat Degerlendirmeleri Kriteri
Agisindan Friedman Testi Analiz Bulgulari

Farkh Hazirlanan Molehiya Yemekleri Sira ort. Ortalama Standart sapma
Kurutulmus Molehiya Bitkisinden Elde 3,82 8,40 0,73
Edilmis Etli Molehiya Yemegi

Kurutulmamis Molehiya Bitkisinden Elde 3,11 7,59 0,85
Edilmis Etli Molehiya Yemegi

Kurutulmus Molehiya Bitkisinden Elde 1,86 5,50 1,05
Edilmis Tavuklu Molehiya Yemegi

Kurutulmamis Molehiya Bitkisinden Elde 1,20 4,77 0,92

Edilmis Tavuklu Molehiya Yemegi
N degeri (22), Ki-Kare (60,342), Df (3), Asymp. Sig (0,00)

Tablo 6'daki Wilcoxon Isaretli Siralar Testi sonuglar ise, Friedman Testi'nin genel
sonuglarii desteklemek ve spesifik molehiya ciftleri arasindaki tat farkliliklarin1 daha detayh
olarak incelemek igin kullanilmistir. Ornegin, tat 41'in tat 21'e tercih edildigi bulgusu,
Wilcoxon testi sonuglari araciligiyla dogrulanmistir. Ayrica, tat 13'lin tat 21'e tercih edildigi
gozlemlenmistir. Bu testin sonuglari, molehiya tiirleri arasinda spesifik tat farkliliklarinin
varligini ve bu farkliliklarin istatistiksel olarak anlamli oldugunu ortaya koymaktadir (p <0,05).
Bu analizler, molehiya tiirlerinin tat kalitesi izerindeki degiskenlikleri anlamak ve gida iirtinleri
tizerinde kalite iyilestirmeleri yapmak i¢in 6nemli bir bilgi saglamaktadir. Gida endiistrisinde
iiriin cesitlendirmesi ve pazarlama stratejileri gelistirilirken, tiiketicilerin tercihleri ve
beklentileri dogrultusunda kararlar alinmasi i¢in bu tiir analizlerin dikkate alinmasi1 6nemlidir.

Tablo 6. Wilcoxon Isaretli Siralar Testi Farkli Formiilasyonlarda Uretilen Molehiya Yemeklerinde Tat
Kriteri Siralama ve Istatistiksel Analiz Sonuglari

Karsilastirma Siralama Tiirii n Ort. Sira Sira z p
Toplam
Tat 33 - Tat 21 Negatif Siralar 15 8,63 129,50 -3,350 ,001
Pozitif Siralar 1 6,50 6,50
Esit 6 - -
Toplam 22 - -
Tat 41 - Tat 21 Negatif Siralar 22 11,50 253,00 -4,138 ,000
Pozitif Siralar 0 0,00 0,00
Esit 0 - -
Toplam 22 - -
Tat 13 - Tat 21 Negatif Siralar 22 11,50 253,00 -4,155 ,000
Pozitif Siralar 0 0,00 0,00
Esit 0 - -
Toplam 22 - -
Tat 41 - Tat 33 Negatif Siralar 19 10,00 190,00 -3,882 ,000
Pozitif Siralar 0 0,00 0,00
Esit 3 - -
Toplam 22 - -
Tat 13 - Tat 33 Negatif Siralar 22 11,50 253,00 -4,135 ,000
Pozitif Siralar 0 0,00 0,00
Esit 0 - -
Toplam 22 - - -3,358 ,001
Tat 13 - Tat_41 Negatif Siralar 13 7,00 91,00
Pozitif Siralar 0 0,00 0,00
Esit 9 - -
Toplam 22 - -
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Tablo 7°de ayni katilimcilar tarafindan yapilan degerlendirmelerde, molehiya tiirlerinin
koku degerlendirmeleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik olup olmadigini
belirlemek i¢in kullanilir. Bulgular, molehiya tiirleri arasinda koku kalitesinde belirgin
farkliliklar oldugunu gostermistir (Ki-Kare = 61,090, df = 3, p < 0,05). Ornegin, kurutulmus
etli molehiya tiirii (21 numarali) digerlerine kiyasla belirgin sekilde daha yiiksek koku
puanlara sahiptir, bu da bu molehiya tiiriiniin koku olarak daha cok tercih edildigini
gostermektedir.

Tablo 7. Farkli Formiilasyonlarda Uretilen Molehiya Yemeklerinde Koku Degerlendirmeleri
Kriteri Agisindan Friedman Testi Analiz Bulgulari

Farkh Hazirlanan Molehiya Yemekleri Sira ort. Ortalama Standart sapma
Kurutulmus Molehiya Bitkisinden Elde 3,82 8,22 0,67
Edilmis Etli Molehiya Yemegi

Kurutulmamis Molehiya Bitkisinden Elde 3,11 7,36 0,84
Edilmis Etli Molehiya Yemegi

Kurutulmus Molehiya Bitkisinden Elde 1,89 5,40 0,95
Edilmis Tavuklu Molehiya Yemegi

Kurutulmamis Molehiya Bitkisinden Elde 1,18 5,40 0,95

Edilmis Tavuklu Molehiya Yemegi
N degeri (22), Ki-Kare (61,090), Df (3), Asymp. Sig (0,00)

Tablo 8'de yer alan Wilcoxon Isaretli Siralar Testi, Friedman Testi'nin genel sonuclarini
desteklemek ve spesifik molehiya ciftleri arasindaki koku farkliliklarini daha ayrintili bir
sekilde incelemek amaciyla kullanilmistir. Bu test, belirli molehiya ciftleri arasinda yapilan
karsilastirmalarda negatif ve pozitif siralarin sayilar ile ortalamalarimi degerlendirir. Ornegin,
Koku 33 ile Koku 21 arasindaki karsilastirmada, Koku 33'in genellikle Koku 21'den daha
diisiik bir koku degerlendirmesine sahip oldugu gézlemlenmistir.

Bu iki testin kombinasyonu, molehiya tiirleri arasindaki koku 6zelliklerinin tiiketici
algis1 lizerindeki etkilerini anlamak i¢in giiclii bir analitik ara¢ sunmaktadir. Yapilan testlerin
sonuglari, farkli formiilasyonlarla iiretilen molehiya yemeklerinde koku kalitesinde belirgin
varyasyonlar oldugunu ortaya koymaktadir.

Tablo 8. Wilcoxon Isaretli Siralar Testi Farkli Formiilasyonlarda Uretilen Molehiya
Yemeklerinde Koku Kriteri Siralama ve Istatistiksel Analiz Sonuglari

Kargilastirma Sira Tiirli n Ort. Sira z p
Sira Toplami

Koku 33 - Koku 21  Negatif Siralar 14 7,50 105,00 -3,416 ,001
Pozitif Siralar 0 0,00 0,00
Esit 8 - -
Toplam 22 - -

Koku 41 -Koku 21  Negatif Siralar 22 11,50 253,00 -4,153 ,000
Pozitif Siralar 0 0,00 0,00
Esit 0 - -
Toplam 22 - -

Koku 13 -Koku 21  Negatif Siralar 22 11,50 253,00 -4,176 ,000
Pozitif Siralar 0 0,00 0,00
Esit 0 - -
Toplam 22 - -

Koku 41 - Koku 33  Negatif Siralar 20 10,50 210,00 -3,903 ,000
Pozitif Siralar 0 0,00 0,00
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Esit 21 - -
Toplam 22 - -
Koku 13 - Koku 33  Negatif Siralar 21 11,00 231,00 -4,042 ,000
Pozitif Siralar 0 0,00 0,00
Esit 1 - -
Toplam 22 - -
Koku 13 - Koku 41  Negatif Siralar 15 8,00 120,00
Pozitif Siralar 0 0,00 0,00 -3,771 ,000
Esit 7 - -
Toplam 22 - -

Tablo 9'daki Friedman Testi sonuglarina gore, dort farkli molehiya tiirti (21, 33, 41, 13)
icin doku degerlendirmeleri yapilmistir. Istatistiksel olarak anlamli bir farklilik oldugu
bulunmustur (3> = 60.045, df = 3, p < 0.001). Ortalama siralama degerlerine bakildiginda, 21
numarali molehiya (kurutulmus molehiya ile elde edilmis etli molehiya) en yiiksek ortalama
siralamaya (8.23) sahipken, 13 numaralt molehiya (kurutulmamis molehiya ile elde edilmis
tavuklu molehiya) en diisiik ortalama siralamaya (4.77) sahiptir. Bu bulgular, molehiya
tiirlerinin doku 6zellikleri agisindan tiiketiciler arasinda farkli algilandigini ve tercih edildigini
gostermektedir.

Tablo 9. Farkli Formiilasyonlarda Uretilen Molehiya Yemeklerinde Doku Degerlendirmeleri Kriteri
Agisindan Friedman Testi Analiz Bulgulari

Farkh Hazirlanan Molehiya Yemekleri Sira ort. Ortalama Standart sapma
Kurutulmus Molehiya Bitkisinden Elde 3,84 8,23 0,68
Edilmis Etli Molehiya Yemegi

Kurutulmamis Molehiya Bitkisinden Elde 3,11 7,40 0,90
Edilmis Etli Molehiya Yemegi

Kurutulmus Molehiya Bitkisinden Elde 1,68 5,31 0,94
Edilmis Tavuklu Molehiya Yemegi

Kurutulmamis Molehiya Bitkisinden Elde 1,36 4,77 0,86

Edilmis Tavuklu Molehiya Yemegi
N degeri (22), Ki-Kare (60,045), Df (3), Asymp. Sig (0,00)

Tablo 10'daki Wilcoxon Isaretli Siralar Testi sonuglari, Friedman Testi'nin genel
bulgularini desteklemekte ve molehiya tiirleri arasindaki spesifik doku farkliliklarini incelemek
i¢in kullanilmigtir. Ornegin, Doku 33 ile Doku 21 arasinda yapilan karsilastirmada, negatif
siralamalarin agirlikli olarak Doku 21'e yonelik oldugu goriilmiistiir (Negatif Siralar: 15,
Pozitif Siralar: 0, Esit: 7). Benzer sekilde, Doku 41 ile Doku 21 ve Doku 13 ile Doku 21
karsilastirmalarinda da negatif siralamalarin Doku 21 lehine oldugu gézlenmistir. Bu sonuglar,
molehiya tiirleri arasinda doku oOzelliklerinin istatistiksel olarak farklilastigint ve bu
farkliliklarin tiiketicilerin algilamasini etkiledigini gostermektedir.
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Tablo 10. Wilcoxon Isaretli Siralar Testi Farkli Formiilasyonlarda Uretilen Molehiya Yemeklerinde
Doku Kriteri Siralama ve Istatistiksel Analiz Sonugclari

Karsilastirma Siralama Tiirli n Ortalama Toplam z p
Sira Sira
Doku 33 - Doku 21 Negatif Siralar 15 8,00 120,00 -3,689 ,000
Pozitif Siralar 0 0,00 0,00
Esit 7 - -
Toplam 22 - -
Doku 41 - Doku 21 Negatif Siralar 22 11,50 253,00 -4,149 ,000
Pozitif Siralar 0 0,00 0,00
Esit 0 - -
Toplam 22 - -
Doku 13 - Doku 21 Negatif Siralar 22 11,50 253,00 -4,152 ,000
Pozitif Siralar 0 0,00 0,00
Esit 0 - -
Toplam 22 - -
Doku 41 - Doku 33 Negatif Siralar 21 11,00 231,00 -4,057 ,000
Pozitif Siralar 0 0,00 0,00
Esit 11 - -
Toplam 22 - -
Doku 13 - Doku 33 Negatif Siralar 21 11,00 231,00 -4,042 ,000
Pozitif Siralar 0 0,00 0,00
Esit 1 - -
Toplam 22 - -
Doku 13 - Doku 41 Negatif Siralar 9 6,56 59,00 -2,377 ,017
Pozitif Siralar 2 3,50 7,00
Esit 11 - -
Toplam 22 - -

Tablo 11'deki Friedman testi sonuglarina gore, dort farkli molehiya tiirii (21, 33, 41, 13)
icin genel kabul edilebilirlik degerlendirmeleri yapilmistir ve istatistiksel olarak anlamli
farkliliklar tespit edilmistir (y* = 61.463, df = 3, p < 0.001). Bu sonuglar, molehiya tiirlerinin
genel olarak tiiketiciler tarafindan farkli sekillerde degerlendirildigini ve kabul
edilebilirliklerinin varye ettigini géstermektedir. Ornegin, 21 numarali molehiya (kurutulmus
molehiya ile elde edilmis etli molehiya), en yiiksek ortalama siralamaya (8.45) sahipken, 13
numarali molehiya (kurutulmamis molehiya ile elde edilmis tavuklu molehiya) en diisiik
ortalama siralamaya (4.81) sahiptir.

Tablo 11. Farkli Formiilasyonlarda Uretilen Molehiya Yemeklerinde Genel Kabul Edilebilirlik
Degerlendirme Kriteri A¢isindan Friedman Testi Analiz Bulgulari

Farkh Hazirlanan Molehiya Yemekleri Sira ort. Ortalama Standart sapma
Kurutulmus Molehiya Bitkisinden Elde 3,91 8,45 0,66
Edilmis Etli Molehiya Yemegi

Kurutulmamis Molehiyadan Bitkisinden 3,05 7,40 0,73

Elde Edilmis Etli Molehiya Yemegi

Kurutulmus Molehiya Bitkisinden Elde 1,75 5,36 1,09
Edilmis Tavuklu Molehiya Yemegi

Kurutulmamis Molehiya Bitkisinden Elde 1,30 4,81 0,90

Edilmis Tavuklu Molehiya Yemegi
N degeri (22), Ki-Kare (61,463), Df (3), Asymp. Sig (0,00)
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Tablo 12'deki Wilcoxon isaretli siralar testi sonuglari, Friedman testinin genel
bulgularni1 desteklemekte ve molehiya tiirleri arasindaki spesifik kabul edilebilirlik
farkliliklarmi incelemek igin kullanilmistir. Ornegin, Genel kabul 33 ile Genel Kabul 21
arasinda yapilan karsilagtirmada, negatif siralamalarin agirlikli olarak Genel Kabul 21'e
yonelik oldugu gorilmistiir (Negatif Siralar: 18, Pozitif Siralar: 0, Esit: 4). Benzer sekilde,
Genel kabul edilebilir 41 ile Genel Kabul 21 ve Genel Kabul 13 ile Genel Kabul 21
karsilastirmalarinda da negatif siralamalarin Genel Kabul 21 lehine oldugu gézlenmistir. Bu
sonuglar, molehiya tiirleri arasinda kabul edilebilirlik 6zelliklerinin istatistiksel olarak
farklilastigini ve bu farkliliklarin tiiketicilerin algilamasini etkiledigini gostermektedir.

Bu analizler, molehiya tiriinlerinin genel kabul edilebilirliklerinin tiiketici tercihlerini
dogrudan etkileyebilecegini ve pazarlama stratejileri ile iiriin gelistirme siireglerinde dikkate
almmas1 gerektigini vurgulamaktadir. Ozellikle, molehiya tiirlerinin bilesimi ve sunumu gibi
faktorlerin tiiketicilerin kabul edilebilirlik algilarinda kritik bir rol oynadig1 anlagilmaktadir.

Tablo 12. Wilcoxon Isaretli Siralar Testi Sonuglari: Farkli Formiilasyonlarda Uretilen
Molehiya Yemeklerinde Genel Kabul Edilebilirlik Degerlendirmeleri

Kargilagtirma Siralama Tiiri n Ort. S. Top. S. z p

GKE 33 -GKE 21 Negatif Siralar 18 9,50 171,00 -3,906 ,000
Pozitif Siralar 0 0,00 0,00
Esit 4 - -
Toplam 22 - -

GKE 41 -GKE 21 Negatif Siralar 22 11,50 253,00 -4,143 000
Pozitif Siralar 0 0,00 0,00
Esit 0 - -
Toplam 22 - -

GKE 13 -GKE 21 Negatif Siralar 22 11,50 253,00 -4,146  ,000
Pozitif Siralar 0 0,00 0,00
Esit 0 - -
Toplam 22 - -

GKE 41 - GKE 33 Negatif Siralar 21 11,00 231,00 -4,061 ,000
Pozitif Siralar 0 0,00 0,00
Esit 1 - -
Toplam 22 - -

GKE 13 - GKE 33 Negatif Siralar 21 11,00 231,00 -4,047 ,000
Pozitif Siralar 0 0,00 0,00
Esit 1 - -
Toplam 22 - -

GKE 13 - GKE 41 Negatif Siralar 11 6,59 72,50 -2,814 005
Pozitif Siralar 1 5,50 5,50
Esit 10 - -
Toplam 22 - -

4.1. Arastirmanin Temel Sorusu

Molehiya yemeginin farkli formiilasyonlarda iiretilen yontemlerle hazirlanmasinin,
tiiketicilerin tat, doku, koku ve genel kabul edilebilirlik degerlendirmeleri iizerindeki etkileri
nelerdir?

4.1.1. Arastirma Sorusu Cevaplari

Molehiya yemegi iizerindeki tat degerlendirmeleri, igerik ve hazirlama ydntemlerine
bagli olarak anlamli farkliliklar gostermektedir. Grafik 1°de duyusal analiz verileri yer
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almaktadir. Kurutulmus molehiya yapraklartyla hazirlanan etli molehiya, ortalama 8,40 puanla
en yiiksek tat puanini alarak en begenilen varyant olmustur. Buna karsin, kurutulmus molehiya
ile hazirlanan tavuklu molehiya ve yesil molehiya yapragiyla hazirlanan tavuklu molehiya,
sirastyla 5,50 ve 4,77 puanlarla daha diisiik degerlendirilmistir. Bu bulgular, icerik ve hazirlama
yontemlerinin tat tizerinde belirgin bir etkiye sahip oldugunu géstermektedir.

Doku degerlendirmelerinde de benzer sekilde igerik ve hazirlama ydntemlerinin
etkisiyle farkliliklar gozlemlenmistir. Kurutulmus molehiya yapraklariyla hazirlanan etli
molehiya, ortalama 8,23 puanla en yiiksek doku puanini alirken, yesil molehiya yapragiyla
hazirlanan tavuklu molehiya ortalama 5,59 puanla daha diisiik bir doku degerlendirmesi
almistir. Bu sonug, molehiya yapraklarinin kurutulma siirecinin dokusal 6zellikler iizerinde
olumlu bir etki yarattigin1 ortaya koymaktadir.

Koku degerlendirmelerinde de belirgin farkliliklar gozlemlenmistir. Kurutulmus
molehiya yapraklartyla hazirlanan etli molehiya, ortalama 8,22 puanla en yiiksek koku puanini
alirken, kurutulmamis molehiya yapragiyla hazirlanan etli molehiya ortalama 7,36 puanla orta
diizeyde bir koku puani elde etmistir. Tavuklu molehiya ¢esitleri ise sirasiyla 5,68 ve 5,45
puanlarla daha diisiik koku puanlarina sahip olmustur. Bu bulgular, koku 6zelliklerinin icerik
ve hazirlama yontemlerinden dnemli 6l¢iide etkilendigini gostermektedir.

Genel kabul edilebilirlik degerlendirmeleri, tat, doku ve koku gibi duyusal 6zelliklerle
uyumlu olarak benzer bir farklilik géstermistir. Kurutulmus molehiya yapraklariyla hazirlanan
etli molehiya, ortalama 8,45 puanla en yiiksek genel kabul edilebilirlik puanini almis ve en ¢ok
tercih edilen yemek ¢esidi olmustur. Buna karsin, yesil molehiya yapragiyla hazirlanan tavuklu
molehiya ortalama 5,41 puanla en diisiik kabul edilebilirlik puanini almistir. Bu durum,
kurutulmus molehiya yapraklarmin kullanildigi ve etle hazirlanan yemegin genel kabul
edilebilirliginin daha yiiksek oldugunu gostermektedir.

e=@== Kurutulmus Molehiya Bitkisinden Elde TAT
Edilmis Etli Molehiya Yemegi 9
Kurutulmamis Molehiya Bitkisinden Elde 8

Edilmis Etli Molehiya Yemegi

Kurutulmus Molehiya Bitkisinden Elde
Edilmis Tavuklu Molehiya Yemegi

Kurutulmamis Molehiya Bitkisinden Elde
Edilmis Tavuklu Molehiya Yemegi

Genel Kabul Edilebilirlik KOKU

DOKU

Grafik 1: Duyusal Analiz Verileri
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Sonug olarak, bu ¢alisma, farkli formiilasyonlarla hazirlanan molehiya yemeginin tiiketicilerin
duyusal degerlendirmeleri iizerinde belirgin etkiler yarattifini ortaya koymaktadir. Kurutulmus
molehiya yapraklarryla hazirlanan etli molehiya, tat, doku, koku ve genel kabul edilebilirlik agisindan
en yiiksek puanlari alarak tiiketiciler tarafindan en ¢ok begenilen yemek c¢esidi olmustur. Tavuklu
molehiya cesitleri ise genellikle daha diisiik degerlendirme puanlar almistir. Elde edilen bulgular,
molehiya yemeginin hazirlanmasinda kullanilan igerik ve yontemlerin tiiketici tercihleri {izerinde
belirleyici bir etkiye sahip oldugunu gostermektedir.

5. Sonuclar ve Tartisma

Bu ¢aligma, farkli formiilasyonlarda iiretilen molehiya yemeklerinin duyusal 6zellikleri
tizerinde kapsamli bir degerlendirme sunmustur. Bulgular, molehiya yapraklarinin farkl
hazirlama yontemleriyle yapilan yemeklerdeki tat, koku, doku ve genel kabul edilebilirlik
ozelliklerini karsilastirmis ve degerlendirmistir.

Calismamizin temel bulgularindan biri, kurutulmus molehiya yapraklar1 ve etle
hazirlanan yemeklerin, taze molehiya yapraklari ve tavukla hazirlanan yemeklere gore
genellikle daha yogun bir tat ve koku profiline sahip oldugudur. Ozellikle, kurutulmus
yapraklarin etle birlikte kullanilmasi, molehiya yapraklarinin 6zgiin lezzetini korurken etin
aromasini yemege entegre etme yetenegi agisindan olumlu sonuclar vermistir.

Duyusal analiz sonuglarimiz, molehiya yapraklarinin hazirlama yontemlerinin yemegin
doku ve kivamma da onemli olgiide etki ettigini gostermektedir. Kurutulmus molehiya
yapraklari, daha belirgin bir doku saglamis ve yemeklere kivam katmada daha basarili
olmustur. Bu durum, tiiketicilerin yemegin agizda biraktig1 izlenim iizerinde de belirleyici
olmustur.

Tiiketici anketlerimiz ve duyusal analizlerimiz, molehiya yapraklarinin farkli hazirlama
yontemleriyle yapilan yemeklerin genel kabul edilebilirlik diizeylerinin degistigini
gostermektedir. Katilimcilar genellikle kurutulmus molehiya yapraklari ve etle hazirlanan
yemekleri daha olumlu degerlendirmislerdir. Bu da, molehiya yemegi lireticilerinin ve restoran
isletmecilerinin menii planlamas1 ve {iriin gelistirmesi siire¢lerinde dikkate alinmas1 gereken
onemli bir faktordiir.

Geleneksel bir yemek olan molehiya yemeginin duyusal analizinin yapilmasi, kiiltiirel
mirasin korunmasi ve gastronomik cesitliligin desteklenmesi agisindan 6nemli bir katki
sunmaktadir. Bu calisma, molehiya yapraklarinin farkli hazirlama ydntemlerinin tiiketici
deneyimine olan etkilerini ortaya koyarak, konuya dair gelecek arastirmalara saglam bir zemin
hazirlamigtir. Ayrica, molehiya yemegi ¢esitlerinin duyusal degerlendirmesi, gida sektoriinde
iirlin kalitesini artirma ve tliketici memnuniyetini saglama amacina hizmet eden 6nemli bir arag
olarak degerlendirilebilir. Elde edilen bulgular, molehiya yemegi {ireticileri, sefler ve
arastirmacilar icin, bu geleneksel yemegi gelistirme ve pazarlama stratejilerini optimize etme
konusunda yol gosterici nitelikte olup, gastronomi alaninda katma deger yaratmay1 hedefleyen
caligmalar i¢in de bir rehber niteligindedir.
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