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Oz

Anadolu’nun cografi konumu ve gegmisten giiniimiize kadar bu cografyada yasamis olan farkli kiiltiirlerin etkisi ile birgok tatl ¢esidi
ortaya cikmigtir. Bu tath gesitleri arasinda tarihi yiizyillar 6ncesine dayanan ve koklii bir ge¢mige sahip olan baklava; tarihi, yapilis
teknigi, farkli cesitleri ve lezzetiyle hamur isi ve serbetli tatlilar arasinda 6n plana ¢ikmaktadir. Osmanli déneminde baklavanin lorlu,
kavunlu gibi tiirlerinin yapildig1 kaynaklarda gorilmektedir. Giniimiizde de tiiketicilerin istek ve begenilerine gore yeni lezzetler
ortaya ¢ikarmak adina farkli tatlarda baklavalar yapilmaktadir. Bu ¢alismada, gegmisten giiniimiize baklava cesitleri ve regeteleri
incelenerek geleneksel ve inovatif yaklagimlarla meyveli baklavalarin tiretilmesi, gelistirilmesi, standardizasyonunun saglanmasi
ve duyusal parametrelerinin tespit edilerek gastronomi sektoriine kazandirilmas: amaglanmigtir. Yapilan ¢alismada elma ve ananas
meyveleri ile beg farkli deneme gergeklestirilmis olup duyusal parametreleri (genel izlenim, meyve aromasi, serbet kivamu, tekstiiri,
¢itirlik, yag aromast, harg orani, pisme orani ve renk tonu) belirlenerek lezzet profil ve temel bilesen analizleri yapilmistir. Elde edilen
sonuglara gore elmada optimize edilen verilerin bagka meyvelere uygun olmadig1 gozlemlenerek her meyvenin kendi igerisinde
tekrar optimize edilmesi ve 3. denemede yer alan elmali baklava regetesinin kullanilmasi 6nerilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Baklava, Duyusal analiz, PCA, Tatl.

Abstract

The geographical location of Anatolia and the influence of the various cultures lived on this geography from past to present day
have revealed many different types of desserts. Among these pastries and syrup desserts baklava, which dates back to centuries
and have a deep-rooted past is coming to the forefront with its history, the way it is produced, different varieties and flavor. It has
been confirmed from the sources that during Ottoman period different varieties of baklava such as with curd cheese, melon were
also produced. Nowadays in order to create new tastes according to the demand and taste of the consumer’s different types of
baklava is produced. In this study it has been aimed to produce, develop, standardize fruity baklavas with traditional and innovative
approaches by examining baklava varieties and recipes from past to present day. Moreover, bringing in the gastronomy sector by
determining sensory parameters. In the study, five different experiments were carried out with apple and pineapple fruits, taste
profile and principal component analysis were done by determining sensory parameters (general impression, fruit flavor, fruit
consistency, texture, crunchiness, oil aroma, dough ratio, cooking rate and color tone). According to the results obtained it was
observed that the data optimized for apple is not suitable for other fruits and each fruit is suggested to be optimized within itself and
the recipe for the baklava with apple is recommended to be used.
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GIRIS

Tatlilar, Tirk mutfaginin vazgecilmez bir unsuru
olarak gecmisten giliniimiize yerini ve dnemini koru-
maktadir (Caglar & Ozaltin, 2013: 56). Tiirk mutfagin-
da tatlilar, temel malzemelerine gore siitlii, meyveli ve
hamur isi olmak {izere {i¢ gruba ayrilmaktadir (Savkay,
1996; Ertas & Karadag, 2013: 123). Cografi bolgelere
gore de tatlilar cesitlilik gostermekle birlikte Anado-
lu mutfaginda yaygin olarak goriilmektedir (Tezcan,
1982: 118). Kiiltirimiizde, misafirlere tatli sunmak
eski bir gelenek olmakla beraber ayrica diigiin, ni-
san, mevlid, gibi 6zel giinlerde de ikram edilmektedir.
Bu tatlilar arasinda baklava 6ne ¢ikmaktadir (Nahya,
1984: 99). Tirk mutfag: ile 6zdeslesmis olan baklava,
Tiirk halk: tarafindan geleneksel bir tath olarak kabul
edilmektedir. Ozellikle Ramazan (seker) bayrami bas-
ta olmak {izere bayramlarda yapilmakta ve servis edil-
mektedir (Shipman & Durmus, 2017). Bu ozelligiyle
Mary Isina gore baklava, “Ziyafetlerin, kutlamalarin ve
bayramlarin vazgegilmez tathisidir. Sevinilecek sey ne
ise onun simgesi olmustur” sozleriyle baklavanin Tiirk
mutfak kaltiriindeki yeri ve 6nemini vurgulamis-
tir. Bunun nedenlerinden bir tanesi de yufkanin Tiirk
mutfagindaki 6nemidir (Isin, 2009: 236). Bu toprak-
lara ait kiiltiiriin getirmis oldugu gelenek ve gérenek-
lerle zenginlesen baklava, zaman igerisinde bolgelere
yayilarak cesitlendirilmistir (Uslu, 2016: 49). Tiirk Dil
Kurumu’na gore baklava; “Cok ince yutkadan yapila-
rak arasma kaymak, fistik, ceviz ve badem gibi kuru-
yemisler konularak pisirilen ve iizerine serbet dékiilen
bir tath tiradir” (Tirk Dil Kurumu, 2018). Baklava-
nin kelime kokenine bakildigi zaman, Mogolca “katla-
mak” anlamina gelen “bakala” ile Tiirk¢e fiilden isim
yapan -va ekinin birlesmesiyle olustugu diisiiniilmek-
tedir (Ismn, 2009: 236). Kaynaklarda, baklava kokeninin
Orta Asyaya kadar uzandig: tespit edilmistir. Gogebe
yasam tarzina sahip Orta Asya Tiirklerinin sac iize-
rinde ince bir yapiya sahip yufka ekmegi pisirdikleri
ve bu yufkalar arsina bal ve kaymak gibi tatlandirilar
konularak ¢ok katli tathilar yapildigi diisiiniilmekte-
dir. (Perry, 2000: 88). 11. yiizyilda Kaggarli Mahmut
tarafindan yazilmig “Kitab-1 Divan-1 Ligati’t Turk” adli
eserinde anlami katlanmig ekmek olan “katma yuvga”
ifadesinden bahsedilmektedir. 11. yiizyildaki katma
yuvga ile giiniimiiz baklavasi arasinda kaydedilmemis
bir degisim s6z konusudur (Perry, 2013: 20). Baklava
tatlisinin tarihine bakildigi zaman Yunanlilarin da bu
tatliya sahip ¢iktig1 goriilmektedir (Ak, 2019). Bu savi
destekleyen Profesor Speros Vryonis, “The Decline of
Medieval Hellenism in Asia Minor” adli kitabinda bu
diislinceyi destelemek i¢in Naukratis'li Athenaios'un
yazdig1 bilinen Deipnosophistai (Gastronomlar) adli
kitabinda adi gegen “kopte veya kopton” adli tatlinin
baklavaya benzedigi icin baklavanin koékeninin bu
tatliya dayandigindan bahsetmektedir. Amerikali ga-
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zeteci Charles Perrye gore kopte, bir Girit tatlis1 olan
gastrisdir. Bu tathida hamur kullanilmayip yerine iki
kat doviilmils susam arasina balla karigtirilmis ceviz,
findik, badem ya da hashasin konulmasiyla yapilan bir
tath oldugunu igerisinde hamur olmadigindan dolay:
da bunun baklavanin 6nciisti degil, bir sekerleme tiirii
oldugunu savunmaktadir (Perry, 2000: 86-87). Ayrica
Avrupa Birligi Komisyonu tarafindan 8 Agustos 2013
tarihinde baklava, Tiirk tatlis1 olarak tescil edilmigtir
(Uslu, 2016: 49).

Tatl tiirleri bakimindan oldukga zengin olan Os-
manli, Orta Asya, franlilar ve Abbasilerden kalan tath
kiiltiriinii ve hikimiyeti altindaki diger medeniyetle-
rin mutfak kiltiirlerini, Anadoluda birlestirerek tath
kiiltiiriinii ileri bir noktaya tasimistir (Isin, 2009: 13).
Giintimiizdeki baklava yufkasinin da ¢ok ince agilma
tekniginin ilk olarak Osmanli Devleti zamaninda Top-
kap1 Saray1 mutfaginda gelistirildigi distiniilmektedir
(Perry, 2000: 85). Ramazan ayinin 15. giinii Yenigerile-
re ve Kapikulu Ocaklarina Hirka-i Serif ziyareti sirasin-
da toren ile baklava dagitilmas: “Baklava Alay1” olarak
nitelendirilmistir. Baklava alay1, 16. yiizyilin sonlarin-
da baslatilarak savastan 6nce 6nemli bir gelenek hali-
ne gelmistir (Ismn, 2009: 240). Dagitilan bu baklavalar,
Topkap: Saray1r Helvahane Ocaginda yapildigi tespit
edilmistir (Tirkoglu, 1984: 89). Osmanli déneminde,
baklava tiiketildikten sonra nane ve giil ile lezzetlen-
dirilmis su veya ayran igilmesi gelenek olarak bizlere
miras kalmistir (Uslu, 2016: 51).

Baklavanin en 6nemli malzemelerinden olan yag ve
hamur bu tatlinin karakteristik 6zelliklerini olusturan
onemli faktorlerdendir (Glizelbey, 1982: 100). Ayrica
baklava hamurunu acarken kullanilan oklavanin ar-
mut agacindan olmasi ve mege odunu atesinde pisiril-
mesinin daha iyi sonug verdigi tespit edilmistir (Uslu,
2016: 51). Baklavalariyla tinlii Gaziantep'in ustalarina
gore baklava iyi olmus ise “hig’, kotii olmus ise “micik”
diye ses ¢ikarmaktadir (Unsal, 2009: 202). Baklava,
yufkanin kullanim teknigine bagh olarak sarma, dola-
ma, katlama; i¢ harcina gore de fistikly, cevizli, bademli
gibi cesitleri bulunmaktadir (Giillii, 2007). Basta Orta
Dogu ve Balkanlar olmak iizere diinyanin bir¢ok yerin-
de bilinmekte olan baklava, farkli sekillerde yapilmakta
ve tiiketilmektedir. Tiirk kiiltiirtine ait baklavay: diger-
lerinden ayiran en 6nemli 6zellik hamurunun inceli-
ginden kaynaklanmaktadir (Uslu, 2016: 49). Ulkemiz-
de Antep Baklavasi, ¢ok ince agilmis hamur katlarinin
arasina fistik ve kaymak eklenerek pisirilmekte ve tize-
rine serbet dokiilerek yapilmaktadir. Serbet eklenirken
hem baklavanin hem de serbetinin sicak olmas: gerek-
tigi Antepli baklava ustalari tarafindan soylenmektedir
(Unsal, 2009: 201). Kullanilan kaymak siit kaymag de-
gil, siit ve irmigi pisirilmesinden elde edilen kaymak
kullanilmaktadir. Toplamda kirk kattan olusan bak-
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lavanin kuru ve yas olmak {izere iki tiirli bulunmakla
beraber kuru baklavanin yastan tek farki tatlinin raf
omriini uzatabilmek icin igerisine kaymak eklenme-
mesidir (Tirk Pantent ve Marka Kurumu, 2019). Arap
kiltiriine ait baklavanin icerisine ise findik, fistik ek-
lenerek giil surubu serpilmektedir (Hourani, 2009).
Ayrica zaman zaman bal ve tar¢in kullandiklar1 da
gorillmektedir (Fayed, 2019). Cenaze térenleri disinda
diigiin, nisan ve 6zel giinlerde baklava servis edilmek-
tedir (Hourani, 2009). Yunan baklavasinin i¢ harci ¢o-
gunlukla sade ceviz ya da targinla harmanlanmis ceviz
kullanilmaktadir. Antep baklavasindan diger bir fark-
lilik olarak vanilya, bal, tar¢in ya da portakal kabugu
rendesi gibi hos koku verici gidalarin eklendigi kokulu
surup hazirlanmakta ve 1lik serbet sicak olan baklavaya
dokilmektedir (Giannopoulos, 2017).

Taranilan literatiirde Osmanli sofralarinda meyve-
lerin ¢ig tiiketildigi gibi taze ve kuru olarak yemeklerde
ve tatlilarin icerisinde de kullanildig1 goriilmektedir.
Osmanli yemek kitaplar1 ve kayit defterleri incelendi-
ginde, baklavanin kavunlu, boriilceli, peynirli cesit-
lerine de rastlanilmaktadir (Isin, 2009: 238). Giinii-
miizde de miisteri beklenti ve isteklerini karsilamak,
her kesime hitap edebilmek ve yeni lezzetler ortaya
cikarabilmek adina farkli cesitlerde baklava treti-
mi yapilmaktadir. Calismamizda bu tatlt cesitlerin-
den yola cikarak, geleneksel ve inovatif yaklagimlarla
meyveli baklavalarin iretilmesi ve gelistirilmesi, stan-
dardizasyonu ve duyusal parametreleri tespit edilerek
gastronomi sektdriine kazandirilmasi amaglanmigtir.

MATERYAL VE YONTEM
Materyal

Calismamizda Tiirk mutfak kiiltiirtinde baklava-
nin yeri ve 6nemi, tarihsel siireci ile ilgili kaynak tara-
masinda ulagilan bilgiler, gegmisteki ve glintimiizdeki
regeteler goz oniinde bulundurularak yeni bir Elmal
baklava regetesi gelistirilmistir. Gelistirilen regete ile
Mart 2018 tarihinde Gaziantep Universitesi Gastro-
nomi ve Mutfak Sanatlar1 bolimii uygulama mut-
faginda profesyonel mutfak ekipmanlar1 kullanarak
dort farkli deneme gerceklestirilmistir. Uretimi ya-
pilan Elmali baklavanin optimizasyonu kullanilarak
ananas meyvesi {izerinde uygulanabilirligi test edil-
mistir. Ayrica optimize edilen Elmali baklavanin son
denemesi ticari baklava imalathanesinde yapilmistir.
Deneylerde kullanilan eksi elma ¢esidi; giilgiller (Ro-
saceae) familyasindan gelen Malus domestica L. ile
ast gozii kalemi ile anag¢ elma agaci bitkisinin birlikte
astlanmasiyla Avustralyada yetisen “Granny Smith”
tiriidir (H. Bynum ve W. Bynum, 2014: 193) Elma
gesitleri arasinda yer alan Granny Smith tiirii yesil
renkli kabuga sahip olmakla birlikte iri ve sekli kiire-
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sel bicimdedir. Ayrica suyu ve gevrekliginin yani sira
kendine has aroma ve mayhosluga sahiptir (Anonim,
2015). Tatli elma serumu i¢in kullanilan elma tiri ise
tilkemizde yetisen “Starking Delicious” dur. Renginin
kirmizi olmasi ve orta-iri, iri seklinde olmakla be-
raber tatli ve sulu bir elma tiiriidiir (Anonim, 2007).

Yontem
Regete ve iceriklerin hazirlanmasi

Belirlemis oldugumuz regetenin lezzet profil anali-
zinde istenilen sonuglara ulagabilmesi i¢in dort farkls
deneme gergeklestirilmistir. Serbette kullanilacak elma
serumu, seker ve su oraninin tespiti i¢in elma 6rnek-
lerinin suda ¢6ziiniir kuru madde miktar el refrakto-
metresi (Atago Refraktometre) ile dl¢tilmustiir. Yapilan
bu denemelerde serbet, tatli ve eksi elma serumu, elma
pulpu (harg), yag miktarlari, pisirme stiresi ve metodu
degistirilerek farkli deneyler gerceklestirilmistir. Tat-
l1 ve eksi elmalar kat1 meyve sikacagindan gegirilerek
pulp ve serum eksi ve tatli olarak ayristirilmistir. Elma
serumlari1 ayr1 beherlere aktarilarak buradan cam huni
ve whatman filtre kagid1 yardimiyla stiziilmiistiir. Ser-
bet, elma serumu, sadeyag ve har¢ oranlari, ideale

yakin sonug elde edebilmek icin her denemede degisti-
rilmigtir. Gergeklestirilen denemelerin regeteleri, Tablo
1. 2. ve 3.de gosterilmistir. Elma 6rneklerine optimize
edilen ve Tablo 3'de verilen recete kullanilarak ananas
meyvesi ile 4. deneme yapilmistir.

Duyusal analiz

Duyusal degerlendirme gidalarin icerisindeki gesit-
li 6zellikleri, insanlarin duyular: yardimiyla 6lgen ve bu
ozellikleri analiz eden bir disiplindir (Altug, Ova, De-
mirag & Kurtcan, 2000: 63). Duyusal degerlendirme-
nin sonucunda ortaya ¢ikan duyusal karakteristikler
titketicilerin triinii begenmesinde ve kabul etmesinde
etkili bir unsurdur (Sénmezdag, Kelebek & Selli, 2012:
326). Gida kalite karakteristikleri igerisinde yer alan
lezzet, cesitli duyusal o6zellikleri barindiran triiniin
tanimlamasinda, gelistirilmesinde ve farkli driinler ile
kargilastirmada kullanilmaktadir (Altug ve ark., 2000:
77).
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Tablo 1. Elmali Baklava Deneme 1

Malzeme listesi Miktar
Seker 1800 gr
Su 1000 ml
Sadeyag 300 gr
Baklava yufkas: 40 adet
Eksi elma serumu 250 gr
Tatli elma serumu 250 gr
Eksi elma pulpu 150 gr
Tatli elma pulpu 150 gr
Limon suyu Yarim limon
Hazirlanig

* Tencere igerisine su ve seker eklenerek ocaga alinir, yarim limon suyu sikilir, orta ateste baklavanin pismesine 20
dakika kala hazirlanir.

* Tatli ve eksi elmalar ayr1 ayr1 kati meyve sikacaklarinda sikilarak pulplari ve serumlari ayristirilir.

*  Ayrigtirilan su, cam huni igerisine yerlestirilmis whatman filtre kagidi yardimu ile stizdirilir.

* Ayrigtirilan tatl elma pulpu 150 gr, eksi elma pulpu 150 gr olmak iizere birlestirilerek 300 gr i¢ harg hazirlanir.

* Baklava tepsisinin dibi yaglanarak ilk ti¢ kat yerlestirilir ve tekrar yaglama islemi yapilir. Her {i¢ katta bir yaglama
islemi devam ettirilir. Harg eklenilen kata yag stirtilmez.

* Baklava yufkasinin 20. katinda birlestirilen 300 gr elma pulpu ilave edilir ve {izerine 20 kat daha eklenir.

* Firin 250°C 15 dakika 6nceden isitilir.

* Firina verilmeden hemen 6nce baklava dilimlenir. Ardindan kalan yag tizerine siiriliir.

* 250°C 1s1da 25 dakika pisirilir.

* 500 gr serbet ocaktan alinir ve siizdiiriilen 250 gr tatli elma ve 250 gr eksi elma sulari ilave edilerek karigtirilir.

* Firindan alinan baklava {izerine hazirlanan serbet ve elma serumu karisimi sicagi sicagina 300 gr olarak iizerine

gezdirilir.
Tablo 2. Elmali Baklava Deneme 2
Malzeme listesi Miktar
Seker 1790 gr
Su 500 ml
Sade yag 150 gr
Baklava yufkasi 40 adet
Eksi elma serumu 250 gr
Tath elma serumu 250 gr
Eksi elma pulpu 100 gr
Tatli elma pulpu 100 gr
Limon suyu Yarim limon

Hazirlanig

* Tencere igerisine su ve seker eklenerek ocaga alinir, yarim limon suyu sikilir, orta ateste baklavanin pismesine 20
dakika kala hazirlanir.

* Tatli ve eksi elmalar ayr1 ayr1 kati meyve sikacaklarinda sikilarak serumlari ve pulplari ayristirilir.

* Ayrigtirilan su, cam huni igerisine yerlestirilmis whatman filtre kagidi1 yardimu ile stizdirilir.

* Ayrigtirilan tatli elma pulpu 100 gr, eksi elma pulpu 100 gr olmak iizere birlestirilerek 200 gr i¢ har¢ hazirlanir.

* Baklava tepsisinin dibi yaglanarak ilk ti¢ kat yerlestirilir ve tekrar yaglama islemi yapilir. Her ii¢ katta bir yaglama
islemi devam ettirilir. Harg eklenilen kata yag siirtilmez.

* Baklava yufkasinin 15. ve 30. katinda, kati meyve sikacaginda ayristirildiktan sonra birlestirilen 200 gr elma pulpu
ilave edilir ve 30. kattan sonra tizerine 10 kat daha eklenir.

* Firin 250°C 15 dakika 6nceden sitilir.

* Firina verilmeden hemen 6nce baklava dilimlenir. Ardindan kalan yag tizerine siiriiliir.

* 200°C ytiksek 1s1da 30 dakika pisirilir, bes dakika statik fanl pisirme islemi uygulanir.

* 500 gr serbet ocaktan alinir ve siizdiiriilen 250 gr tatli elma ve 250 gr eksi elma sulari ilave edilerek karigtirilir.

* Firindan alinan baklava iizerine hazirlanan serbet ve elma serumu karigimi sicagi sicagina 300 gr olarak tizerine
gezdirilir.
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Tablo 3. Elmali Baklava Deneme 3

Malzeme listesi Miktar
Seker 340 gr
Su 200 ml
Sade yag 100 gr
Baklava yufkasi 40 adet
Eksi elma serumu 150 gr
Tatli elma serumu 50 gr
Eksi elma pulpu 125 gr
Tatli elma pulpu 125 gr
Limon suyu Yarim limon
Hazirlanig

* * ¥ % *

L

Tencere igerisine su ve seker eklenerek ocaga alinir, yarim limon suyu sikilir, orta ateste baklavanin pismesine 20
dakika kala hazirlanr.

Tatl1 ve eksi elmalar ayr1 ayr1 kati meyve sikacaklarinda sikilarak sular1 ve pulplari ayristirilir.

Ayristirilan su, cam huni igerisine yerlestirilmis whatman filtre kagidi yardimu ile stizdiirilir.

Ayristirilan tath elma pulpu 125 gr, eksi elma pulpu 125 gr olmak tizere birlestirilerek 250 gr i¢ har¢ hazirlanir.
Baklava tepsisinin dibi yaglanarak ilk ti¢ kat yerlestirilir ve tekrar yaglama iglemi yapilir. Her ti¢ katta bir yaglama
islemi devam ettirilir. Har¢ eklenilen kata yag siiriilmez.

Baklava yufkasinin 15. ve 30. katinda, kati meyve sikacaginda ayristirildiktan sonra birlegtirilen 250 gr elma pulpu
ilave edilir ve 30. kattan sonra tizerine 10 kat daha eklenir.

Firina verilmeden hemen 6nce baklava dilimlenir. Ardindan kalan yag tizerine stirilir.

Firin 250°C 15 dakika 6nceden 1sitilir.

200°C 1s1da 30 dakika pisirilir, bes dakika statik fanli pisirme islemi uygulanir.

200 gr serbet ocaktan alinur ve siizdiiriilen 50 gr tatl elma ve 150 gr eksi elma sulari ilave edilerek karistirilir.
Firindan alinan baklava tizerine hazirlanan serbet ve elma serumu karisimi sicagi sicagina 300 gr olarak iizerine
gezdirilir.

Tablo 4. Elmali Baklava Deneme 5

Malzeme listesi Miktar
Seker 340 gr
Su 200 ml
Sade yag 100 gr
Baklava yufkasi 40 adet
Eksi elma serumu 150 gr
Tatli elma serumu 50 gr
Eksi elma pulpu 100 gr
Tatli elma pulpu 100 gr
Limon suyu Yarim limon
Hazirlanig

Tencere igerisine su ve seker eklenerek ocaga alinir, yarim limon suyu sikilir, orta ateste baklavanin pigmesine 20
dakika kala hazirlanir.

Tatli ve eksi elmalar ayr1 ayr1 kati meyve sikacaklarinda sikilarak sular ve pulplar: ayritirilir.

Ayrigtirilan su, cam huni igerisine yerlestirilmis whatman filtre kagidi yardimu ile siizdiriliir.

Ayristirilan tatli elma pulpu 100 gr, eksi elma pulpu 100 gr olmak tizere birlestirilerek 200 gr i¢ har¢ hazirlanir.
Burada tek kata harg eklendiginden dolayr miktar1 50 gr azaltilmugtir.

Baklava tepsisinin dibi yaglanarak yufkanin ilk 15 kat1 yerlestirilir ve her katta yaglama islemi yapilir.

Baklava yufkasinin 15. katinda, kati meyve sikacaginda ayristirildiktan sonra birlestirilen 200 gr elma pulpu ilave
edilir ve tizerine 25 kat yufka her katta yaglanarak tizerine eklenir.

Firina verilmeden hemen 6nce baklava dilimlenir. Ardindan kalan yag tizerine siiriiliir.

Tas firrnda mege odunu atesinde 40 dakika pisirilir.

Tas firndan ¢ikarildiktan sonra normal ocakta tabaninin da kizarmasi ve iyi pismesi adina tekrar pisirme iglemi
uygulanir.

200 gr serbet ocaktan alinir ve siizdiiriilen 50 gr tatli elma ve 150 gr eksi elma sulari ilave edilerek karigtirilir.
Firindan alinan baklava {izerine hazirlanan serbet ve elma serumu karigimi sicagi sicagina 300 gr olarak tizerine
gezdirilir.

1219



220 | Turizm Akademik Dergisi, 02 (2019) 215-226

Panel

Baklava 6rneklerinin degerlendirilmesi i¢in olustu-
rulan panelde Gaziantep Universitesi, Giizel Sanatlar
Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak sanatlar1 Bolumiin-
den 12 egitimli panelist (bes kadin, yedi erkek, yas ara-
lig1 20-40) gorev almistir. Panalistler baklava tadimyi,
icerisinde bulunan materyallerin degerlendirilmesi,
aroma, koku ve tat algilama konularinda egitim almis-
lardir. Bu egitimler haftada 3 giin giinde 2 oturum sek-
linde sabah 11:00-12:00; 6gleden sonra ise 14:30-15:30
saat araliginda gerceklestirilmistir.

Ornek hazirlama ve sunumu

Orneklerin degerlendirilmesi Gaziantep Universi-
tesi, Mithendislik Fakiiltesi, Gida miihendisligi boli-
mii duyusal analiz laboratuvarinda gergeklestirilmistir.
Lezzet profil analizinde kullanilan parametreler (genel
izlenim, meyve aromasi, serbet kivami, tekstiirii, ¢itir-
lik, yag aromasi, har¢ orani, pisme orani, renk tonu)
literatiir taramas, kullanilan malzemeler ve panelistle-
rin 6n degerlendirmeleri sonucunda belirlenmistir.

Merve Bal - Mert Yildirim - Ahmet Salih S6nmezdag

Belirlenen parametreler, panelistler tarafindan 10 cm
dijit skalalarda isaretlenmistir. Kullanilan skalada sol
u¢ algilanan degerinin ve begeninin disukligini sag
u¢ yiiksekligini gostermektedir. Skala iizerinde yapilan
isaretleme sonucunda degerler cetvel yardimi ile 6l-
ciillerek degerlendirilmeye alinmigtir. Panelistler tara-
findan kullanilan lezzet profil analiz formu Sekil 1.de
gosterilmigtir.

Caligmanin sonucunda ulagilan veriler Microsoft
Office Excel yazilimina aktarilarak ortalamalar1 ve
standart sapmalar1 hesaplanmistir. Elde edilen ortala-
ma sonuglar dogrultusunda Microsoft Office Excel ya-
zilimu ile 6riimcek ag1 diyagrami olusturulmustur. Ay-
rica sonuglarin istatiksel olarak da 6nemini gérebilmek
adina Windows, XLStat (Addinsoft, New York, ABD)
yazilimi tarafindan Temel Bilesen Analizine (Principal
Component Analysis, PCA) tabi tutulmustur.

Ad
Soyady
Omek No

Genel izlenim }

Meyve aromasi }

Serbet kivam |

Tekstiri }

Gitirhk }

Yaj aromasi |

Harg oram I

Pisme oram |

Renk tonu

Sekil 1: Lezzet Profil Analiz Formu
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BULGULAR VE TARTISMA

Hazirlanan baklava érneklerinin tanimlayici duyu-
sal analiz sonuglar1 Sekil 2/de 6riimcek ag1 diyagrami
olarak verilmistir.
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Ancak elde edilen bulgulara gore elmada optimize edi-
len veriler diger meyvelere uygun olmadig1 gézlenmis-
tir. Bu ylizden her meyvenin kendi igerisinde tekrar
optimizasyonu yapilmasi 6nerilmektedir.

Genel izlenim
10

Harg orani .\\\\ ,[°. Tekstiirii
WA
Yag aromasi Citirhk

= e« ], Deneme
e= a= 2 Deneme

e <3, Deneme

4. Deneme

eeeeee 5 Deneme

Sekil 2: Oriimcek Ag1 Diyagrami (1, 2, 3, 5. Denemeler Elmali, 4. Deneme Ananasl)

Yapilan 1. denemede, renk tonu parametresi 6ne
cikmaktadir. Ayrica elma pulplar: tek kata yayildigin-
dan dolay citirlik istenilen diizeyde olmadig1 gozlen-
mistir. Fakat tiim parametrelerin yeterli puan alama-
masindan kaynakli olarak istenilen tat dengesinin
uzaginda kaldig1 saptanmustir. 2. denemede ise serbet
yogunlastirilmis fakat elma sulari ilk deneme ile sabit
tutulmustur. Elma pulplarinin 15. ve 30. katlarda ekle-
nilme ve pisirme siiresinin uzatilmas: sonucunda teks-
tiirtin ve ¢itirhigin ideale yakin diizeyde oldugu pane-
listlerin degerlendirmeleri neticesinde belirlenmistir.
Yapilan 3. denemede ise serbet kivami diger deneme-
lere gore daha fazla yogunlastirilmistir. Ayrica, meyve
pulpu yine 15. ve 30. katlara paylastirilmis, pisirme sii-
resi 2. deneme ile sabit tutulmustur. Ote yandan, eksi
aromasini arttirmak amaciyla bire bir kullanilan serbet
ve elma serumu karigiminda yer alan tatli elma serum
miktar1 disiirtilerek eksi elma miktari arttiridlmistir. EI-
mal1 baklavanin 3. denemesinde panelistlerin yapmais
oldugu duyusal degerlendirmeler sonucunda en yiik-
sek degeri 8,65 ile genel izlenim almistir. Bunu 8,07 ile
pisme orani 8,03 ile ¢itirlik takip ederek meyve aro-
mast, renk tonu ve diger parametrelerin de beklenilen
tat dengesine yakin bir sonug aldig1 tespit edilmistir.

Yapilan analizler sonucunda 6riimcek ag1 diyagra-
minda en yiiksek degerleri almasindan dolay 3.dene-
medekibaklavayapim sartlarioptimize edilerek 4. dene-
mede ananas meyvesine uygulanabilirligi denenmistir.

5.deneme, ticari baklava imalathanesinde tretimi
gerceklestirilmistir. Sekil 2. Oriimcek ag1 diyagramu in-
celendiginde ticari baklava imalathanesindeki {iretim
ile 3. denemenin birbirine ¢ok yakin oldugu gozlem-
lenmistir. Ancak burada kullanilan firinin 6zel olarak
imal edilmesi ve baklava ustalar1 tarafindan yapilma-
sindan kaynakli olarak parametrelerin diger deneme-
lere gore daha yiiksek oldugu goriilmektedir. Bu pa-
rametreler arasinda genel izlenim 8.75 ile en yiiksek
puani alan parametre olmustur. Genel izlenimi renk
tonu ve pisme orani takip etmektedir. Sekil 5de tica-
ri baklava imalathanesinde tiretimi yapilan deneme 5
goriilmektedir.

Elde edilen verilerin istatiksel olarak oOnemini
vurgulamak ve tespit etmek i¢in Temel Bilesen Ana-
lizi (PCA) yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda elde
edilen degiskenlerin varyansi %98,04diir. Fle boli-
nen alan %89,13 F2’lik alan %8,91dir. F1'e gore 3. ve
5. deneme ayni geyrekte yer alirken F2e bakildig: za-
man 1. 3. ve 5. deneme ayni kategoride yer almakta-
dir. Sonuglar incelendiginde, baklava Orneklerinin
tic farkli ceyrekte oldugu goriilmektedir (Sekil 3.).
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Observations (axes F1 and F2: 98,04 %)

® 1. Deneme Elmali Baklava

0 t t t t

5. Deneme Elmau Baklava

2. Deneme Elmali... @

3. Deneme Elmali Baklava e

-1
F1(89,13 %)

Sekil 3: Temel Bilesenlerin Dagilimini Gdsteren Faktor Diizlemi (Principal Component Analysis,
PCA)

Temel Bilesen Analizi (PCA) verilerine gore 1. ve 2.
deneme herhangi bir parametre tarafindan temsil edil-
memistir. Fakat meyve aromasi, genel izlenim, serbet
kivami, renk tonu, ¢itirlik ve pigme orani parametreleri
3. ve 5. denemeler tarafindan temsil edilmektedir.

3. denemede pisirme siiresinin uzatilip ayrica dere-
cesinin diistiriilmesi ile statik fanin kullanilmasi ve ice-
risine konulan elma pulpunun iki kata boliinmesinden
(15. ve 30.), 5. denemede ise ticari imalathanede tas
firin icerisinde mese odunu atesinde pisirilmesinden
kaynaklandig1 diistiniilmektedir. Temel bilesen anali-
zinde 3. ve 5. denemeyi temsil eden serbet kivaminin, su

miktar1 azaltilarak seker miktarinin arttirilmas: sonu-
cu serbetin koyu kivamli olmasindan kaynakli oldugu
tahmin edilmektedir. Ote yandan genel izlenimi, duyu-
sal degerlendirme sonucunda diger denemelere oranla
daha yiiksek puan almasindan dolay: 3. ve 5. denemede
temsil edilmektedir. Yapilan diger denemeler goz 6niin-
de bulunduruldugunda bu denemelerde har¢ olarak
kullanilan meyve pulpu miktarinin azaltilmas: ve tek
kata yayilmasindan dolayr meyve aromasinin 3. ve 5.
denemeyi temsil etmesinde etkili oldugu diistiniilmek-
tedir. Tekstiir, har¢ orani ve yag aromasi parametreleri
ise herhangi bir regete tarafindan temsil edilmemistir.

Variables (axes F1 and F2: 98,04 %)

0,75

0,5

0,25

F2(8,91%)
o

-0,25

-0,5

-0,75

Tekstird

rani
Yag agomdsi

-1 -0,75 -0,5 -0,25

0
F1(89,13 %)

0,5 0,75 1

Sekil 4: Baklava Orneklerinin Puan Dagilimini Gésteren Temel Bilesen Analizi Diyagrami (Principal
Component Analysis, PCA)
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Sekil 5: Ticari Imalathanede Yapilan Baklava

SONUC VE ONERILER

Turk mutfak kiltiirti igerisinde 6ne ¢ikan riin-
lerden bir tanesi olan Baklavanin geg¢miste kavunlu,
lorlu ve mercimekli tiirlerine Osmanl kaynaklarinda
rastlanilmaktadir. Bu ¢alismada Osmanl mutfaginda-
ki meyveli baklava inovatif yaklasimlarla gelistirilerek
tretilmistir. Bunun yaninda elmanin optimizasyonu
ve regetenin standardizasyonu saglanarak, gelistirilen
regetenin duyusal parametreleri belirlenmistir. Bu pa-
rametrelerden genel izlenim, pisme orani, ¢itirhk ve
renk tonu parametreleri 6riimcek ag1 diyagraminda 5.
denemede 6ne ¢ikmistir. Duyusal analiz sonuglarini
istatistiksel olarak degerlendirmek i¢in Temel Bilesen
Analizi (PCA) uygulanmustir. Bu analize gore de mey-
ve aromasl, genel izlenim, serbet kivami, renk tonu,
citirlik ve pisme orani parametreleri 5. deneme tara-
findan temsil edilmistir. Bu baglamda 5. denemede yer
alan regetenin kullanilmasi tavsiye edilmektedir. Farkli
meyveler ile gerceklestirilecek olan baklava {iretimin-
de ise her meyvenin kendi igerisinde optimizasyonu
gergeklestirilerek duyusal analize tabi tutulmas: 6neril-
mektedir.

Gelistirilen elmali baklava regetesinin baklava fir-
malariyla beraber ticari {iretiminin gergeklestirilmesi,
tatll piyasasina tanitimi yapilarak satisa sunulmasinin
bu ve benzeri gastronomi alaninda yapilan inovatif
caligmalarin desteklenerek Oniiniin a¢ilmasi da dne-
rilmektedir. Bu sayede iilkenin gastronomi sektoriine
ozellikle gastronomi turizmine katki saglayacagi dngo-
riilmektedir.
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Innovative Approaches to Gastronomy
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Introduction

As an indispensable element of Turkish cuisine,
dessertsare still maintaining their place and importance
from past to present (Caglar & Ozaltin, 2013: 56).

Desserts in Turkish cuisine are categorized into
three groups as the ones with milk, fruits and pastry
depending on the main ingredients they have (Savkay,
1996; Ertas & Karadag, 2013: 123). Besides having a
diversity according to the geographic regions desserts
are prevalently seen in Anatolian cuisine (Tezcan, 1982:
118). In our culture offering dessert to guests is an old
tradition and they are also served during the special
occasions such as weddings, engagement and mawlid.
Among these desserts baklava stands out. (Nahya,
1984: 99). One of the reasons of this is the importance
of filo pastry in Turkish cuisine (Isin, 2009: 236).
When we look at the word root of baklava it is thought
to be formed with “bakala” which means “to fold” in
Mongolian language and the Turkish affix -va which
forms noun out of verb (Isin, 2009: 236). It has been
found out in the resources that the origin of baklava
dates back to Central Asia (Perry, 2000: 88).

In the work called “Kitab-1 Divan-1 Liigati’t Turk”
written by Mahmud al-Kashgari (Kasgarli Mahmut)
in the 11th century the expression “katma yuvga’
which means folded bread was mentioned. There is an
unrecorded change between katma yuvga in the 11th
century and today's baklava (Perry, 2013: 20).

Ottoman Empire which was pretty rich in terms
of dessert types moved dessert culture forward by
combining dessert culture of Central Asia, Iranian and
Abbasids with the cuisine of the other civilizations
under their domination in Anatolia (Isin, 2009: 13).
The very thin opening technique of today's baklava
pastry is thought to have been developed in the kitchen
of Topkapi Palace during Ottoman Empire period
(Perry, 2000: 85).

Depending on the technique of the usage of filo
pastry baklava has different types such as wrapping,
twisting, folding; and depending on inner dough
pistachio, walnut and almond (Gilld, 2007).

" Corresponding author at: Gaziantep University, Faculty of Fine Arts.
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In the reviewed literature it is seen that in Ottoman
dining tables besides having been used fresh and dried
with dishes and desserts, fruits were also consumed as
raw. When we look at the Ottoman cook and record
books, we see there are baklava types with melon,
cowpea, and cheese (Isin, 2009: 238). Today, in order to
meet customer expectations and demands, to address
people from all strata and to produce new flavors,
different varieties of baklava are produced.

In our study, starting from these dessert types it is
aimed to produce and develop the fruity baklavas with
traditional and innovative approaches, to introduce
them into the gastronomy sector by determining their
standardization and sensory parameter.

Method

To be able to reach the desired results after the
flavor profile analysis of the recipe we have determined
four different experiments that were carried out. For
the determination of the rate of apple serum, sugar
and water that will be used for sorbet dry ingredients,
amount of water-soluble apple samples were measured
by manual refractometer (Atago Refractometer). In
these experiments, different experiments were carried
out by changing sorbet, sweet and sour apple serum,
apple pulp, oil amounts, baking time and method.
Sweet and sour apples were passed through the juicer
and pulp and serum were separated as sour and sweet.
Apple serum were transferred to the separate beakers
and filtered through glass funnel and whatman filter
paper. To achieve a result close to ideal, the rates of
sorbet, apple serum, butter and ingredients were always
changed in each experiment.

Results

The descriptive sensory analysis results of prepared
baklava samples are provided as spider diagram in
Figure 2. In the first experiment carried out, color tone
parameter stands out. In addition, since apple pulps
were spread over a single layer, it was observed that
the crispiness was not at the desired level. However, it
was found that all parameters remained far from the
desired taste balance because of the insufficient score.
In the second, experiment the fact that the texture and
crispiness are close to the ideal was determined by the
results of the evaluations of the panelists. An in the third
experiment that was carried out, compare to the other
experiments the consistency of sorbet was condensed
more. In addition to this the fruit pulp was again
shared between 15th and 30th layers and baking time
was fixed with the 2nd experiment. On the other hand,
with the aim of increasing the sour aroma, the amount
of sweet apple serum in the mixture of sorbet and apple
serum which was used one by one was decreased and
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the amount of sour apple was increased. As a result of
the sensory evaluations made by the panelists in the
third experiment of apple baklava general impression
was given the highest score with 8,65. This was followed
by 8,07 baking rate and 8,03 crispiness and fruit aroma,
color tone and other parameters also were found to
provide close result to the expected taste balance.
As a result of the analysis done, because it received
the highest values in spider diagram, applicability
to pineapple fruit in the 4th experiment was tested
by optimizing baklava production conditions in the
third experiment. However, according to the obtained
findings it was observed that the data optimized for
apple was not suitable for the other fruits. Therefore,
it is recommended to re-optimize each fruit in itself.

To emphasize and determine the importance of
data statistically, Principal Component Analysis (PCA)
was done. The variant of the factors obtained as a result
of the analysis done is 98.04%. The area divided by F1
is 89.13 % and the area of F2 is 8.91%. According to
F1, while third and fifth experiments are in the same
quarter, and when we look at F2, first, third, and fifth
experiments are in the same category. When the results
are analyzed, it is seen that baklava samples are in three
different quarter (Figure 3.).

Conclusion

As one of the most prominent products in Turkish
cuisine culture, Baklava seems to have its varieties with
melon, curd and lentil in Ottoman sources in the past
as well. In this study, fruit baklava in Ottoman cuisine
was produced by being developed with innovative
approaches. In addition to this, the sensory parameters
of the recipe developed by the optimization of apple
and standardization of the recipe were determined. The
general impression, baking rate, crispiness and color
tone parameters out of these parameters have come
forefront in spider diagram in the fifth experiment.
In order to evaluate the results of sensory analysis
statistically Principal Component Analysis (PCA) was
applied. According to this analysis, fruit aroma, general
impression, sorbet consistency, color tone, crispiness
and baking rate parameters were represented by the
fifth experiment. In this context, it is recommended
to use the recipe included in the fifth experiment. In
addition to this, for the production of baklava with
different fruits it is suggested that each fruit should
be subjected to sensory analysis by performing
optimization in itself.

Merve Bal - Mert Yildirim - Ahmet Salih S6nmezdag



