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oz

Bu calismada, geleneksel bir gida olan dartimin Gretiminin kayit altina alinmasi, bilesim ve duyusal
Ozelliklerinin belitlenmesi, Griintin kalitesini kaybetmeden tiretilmesi ve zamanla kaybolmasinin énlenmesi
hedeflenmistir. Darti; ¢ig siit kremasindan pisirilerek yapilan, kendine 6zgii tat ve aromast olan geleneksel bir
gidadir. Uriin yaygin olarak kahvaltida tiiketilmekte; pilav, makarna ve yoresel bir {iriin olan keskekte sos
olarak kullanilmakta veya yemek ve hamur islerinde yag olarak ikame edilmektedir. Calisma kapsaminda
dartinin tiretimi incelenmis, tuzlu ve tuzsuz olarak iretilen trtinin kontrolli sartlarda geleneksel tiretimi
gerceklestirilmistir. Uriinlerde kiil, kuru madde, protein, yag, pH, titrasyon asitligi analizleri yapilmis ve
duyusal 6zellikleri degerlendirilmistir. Tuzlu olarak tretilen trinde kiil, kuru madde, protein, yag, pH ve
titrasyon asitligi degerleri sirastyla %02.66, %085.93, %08.61, %066.33, 4.34 ve %1.05 olarak bulunmustur. Uriinii
tanimayan tiiketicilere uygulanan duyusal analiz sonuglarina gére; darti genel olarak gértinis, koku, kivam ve
yapt agtsindan orta diizeyde begenilirken; tat olarak en yitksek puani alarak tiketicinin begenisini kazanmustir.
Anahtar kelimeler: Geleneksel gida, dartt, kaymak kavurmast.

DETERMINATION OF PRODUCTION METHOD AND SOME
CHARACTERISTICS OF DARTI FROM TRADITIONAL FOODS

ABSTRACT

In this study, it is aimed to record the production of darti, which is a traditional food, to determine
the composition and sensory properties of it, to produce without losing the quality of the product
and to prevent its disappearance in time. Dartt with its own taste and flavor, is made by cooking raw
milk cream. The traditional food is widely consumed in the breakfast, served as a sauce on rice, pasta,
and a local product keskek or substituted fat for food and pastries. In the study, production of dartt
was investigated and traditional production of the salted and unsalted product was carried out under
controlled conditions. The ash, dry matter, protein, fat, pH, titration acidity of the products were
studied and their sensory properties were evaluated. The ash, dry matter, protein, fat, pH and titration
acidity values of the traditional food produced as salty were found to be as %2.66, %85.93, %8.61,
%066.33, 4.34 and %1.05, respectively. According to the sensory analysis results applied to consumers
who do not know the product; darti moderately evaluated in terms of appearance, smell, consistency
and structure; got the highest score regarding the taste and won the appreciation of consumers.
Keywords: Traditional foods, darti, roasted cream.
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GIRIS
Gastronomik mirasin bir parcast olan geleneksel
gidalar, gida pazarinda yer alan c¢ok fazla
cesitlilikteki ~ Urunlerin  arasinda  tiketiciler
tarafindan tercih edilen ve pazarda biyiiyen bir
alan1 temsil etmektedir. Tiketiciler geleneksel
gidalart saglikli, besleyici, giivenli, yiiksek kaliteli,
lezzetli, dogal, ¢evre dostu, benzersizlik gibi gida
tuketimi acisindan olumlu Ozellikletle
iliskilendirmekte ve bu durum triinlere pazarda
bir avantaj saglamaktadir (Trichopoulou vd.,
2007; Belc vd., 2016; Onutlubas ve Tasdan, 2017).
Gelencksel gidalarda geleneksel malzemelerin
kullandmasy; Uretim, sunum, tiketim ve/veya
saklama kosullarinin cografyaya 6zgli olmasi
pazardaki diger tranlerden
farklilastirmakta ve Urline ayirt edici Ozellikler
kazandirmaktadir (Cumbhur, 2017).

uruanua

Dartt Kocaeli, Sakarya, Izmir ve Antalya gibi
yorelerde Manav kultiriindeki insanlar tarafindan
aile ekonomisi igerisinde ¢ig inek
kremasindan pisirilerek yapilan, pisirmeden dolay1
kendine has tat ve aromast olan gelencksel bir siit
tirtintidiir. Uriin yaygin olarak kahvaltida ekmekle
tiketilirken; pilav, makarna ve yoresel bir yemek
olan keskekte sos olarak sunulmakta; hamur isleri,
yumurta ve yemeklerde yag olarak ikame
etmektedir (Cumbur, 2018). Dartinin
hammaddesinin siit yaginin olusturdugu kaymak
olmast ve Uretim agamasinda kaymakla beraber
olan siit bilesenlerinin kavrulmasi sebebiyle tiriin
kaymak kavurmast olarak da adlandirilmaktadir.
Ayrica triin farklt yorelerde tarti, siit katig gibi
isimlerle de anilmaktadur.

sutu

Tim dinyada oldugu gibi ilkemizde de
geleneksel gidalar degisen teknoloji ve tektiplesen
beslenme aliskanliklart nedeniyle yok olma riski
altindadir. Bu nedenle, kiiltiriimiiziin bir pargast
olan geleneksel gidalart incelemek ve belgelemek
o6nemlidir. Bu baglamda geleneksel gidalarla ilgili
bircok ¢alisgma yapilmaktadir. Ancak dartiyla ilgili
tarama yapildiginda az sayidaki ¢alismada triin yer
almaktadir.

Turk Patent Enstitisi'nin cografi isatet tescil
belgesi verdigi "Adapazart Dartili Keskek" yoresel
yemeginde urinden yardimct eleman olarak
bahsedilitken (Anonymous, 2009); "Ak¢akoca

Melengiiccegi Tatlis1"nda trtinden tatlinin icinde
stt kaymaginin kizartilmast sonucunda elde edilen
ve tatliya asil lezzetini veren i¢ malzeme olarak
bahsedilmektedir (Anonymous, 2017). Kocaeli ve
Kandira y6resine ait gastronomik lezzetlerle ilgili
yapilan calismalarda da dartinin mutfakta hangi
yemeklerde kullanildigindan ve yapimindan temel
diizeyde bahsedilmektedir (Alyakut & Uziimcii,
2017; Uziimcii vd., 2017). Dartiyla ilgili iiriin
bazinda yapilan nitel ve gézleme dayali calismada
ise geleneksel uriinden, uretiminden, mutfakta
kullanildig1 yiyeceklerden ve hangi kiltiire ait
oldugundan bahsedilmektedir (Cumhur, 2018).

Bu caligmada, dart1 tireticileri ile birlikte geleneksel
olarak tiretimi yapimus ve Uretim yontemi kayit
altina alinmistir. Geleneksel tUretimin kontrolla
sartlarda  yapildigt 6rneklerde  bazi  fiziksel,
kimyasal ve duyusal analizler yapilarak gelencksel
Urine Ozgl karakterizasyon calismalarina yer
verilmistir.  Fiziksel ve kimyasal sonuglar,
geleneksel drtinle aynt hammaddeden tretilen
kaymak ile karsilastirlmistir. Boylece geleneksel
bir gida olan dartinin kalitesini kaybetmeden
Uretiminin saglanmast, standart
kazandirilmas: adina kaynak olusturulmasi ve
tiketiciler tarafindan Grinin duyusal olarak
degerlendirilmesi saglanmustir.

urune

MATERYAL VE YONTEM
Dartinin  geleneksel  iiretim  geklinin
belirlenmesi

Calismada gelencksel olarak tretilen dartiyla ilgili
treticilerden  bilgiler temin edilmis, tretim
asamalart gbzlemlenmis ve Uretim kayit altina
alinmistir.  Geleneksel dartinin Gretimi Manav
kiltirine 6zgh oldugu icin, ilgili arastirma
Ozellikle trlin tretiminin yaygin olarak yapildigt ve
Manav kultirinin hakim oldugu Sakarya'da
yapilimistir. Uriin iretiminde kullanilan ¢ig siit
kremast ve tuz miktari, Uretim sirasindaki sicaklik
(TFA 14.1503 Dijital Termometre) ve siire gibi
uretim kosullart belirlenmistir. Ardindan Grin
tretimini bilen ve yapan iki kisi tarafindan tg¢ ayrt
zamanda geleneksel gidanin dUretimi tuzlu ve
tuzsuz olarak kontrolli sartlarda
gerceklestirilmistir.  Darti  6rnekleri  analizleri
yapilana kadar buzdolab1 kogullarinda muhafaza
edilmis ve tim analizler 5 giin igerisinde
tamamlanmustir.
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Cig siit kremasi ve kontrollii sartlarda tiretilen
dartida yapilan bilesim analizleri

Hammadde olarak kullanilan ¢ig stt kremast ve
kontrolli sartlarda iretilen tuzlu ve tuzsuz dartt
Orneklerinde kuru madde tayini TS 1018de
belirtilen gravimetrik yontemle (Anonymous,
2002), kual miktar1 AOAC 945.46’ya  gore
(Anonymous, 2000), yag orant TS 2446’ya uygun
olarak Gerber yoéntemiyle (Anonymous, 2015),
titrasyon asitligi TS 1018e gére % laktik asit
cinsinden (Anonymous, 2002) ve toplam azot
miktar1 TS EN ISO 8968-3'e uygun olarak
(Anonymous, 2008) Kjeldahl  yontemiyle
belitlenmistir. Toplam azot miktar, 6.38
faktoriiyle carpilarak protein orant hesaplanmigtir.
Orneklerin pH degerleri icin 28 °C sicaklikta
Inolab WTW (Weilheim, Almanya) marka dijital
pH metre kullandous ve dogrudan dSlgim
yapimistir.

Duyusal analiz

Kontrolla sartlarda geleneksel Uretimi
gerceklestirilen tuzlu darti 6rneklerinde Grini
tantyan ve tanimayan tiketicilerle ayr1 olarak
duyusal analiz yapidmistir. Duyusal analiz 6ncesi
panelist gruplart bilgilendirilmis, geleneksel Griin
ornekleri tiketicilere 1sitilarak 32-35 °C sicaklik
araliginda tuzsuz ekmek ve su ile birlikte
sunulmustur.

Geleneksel trtint tanimayan tiiketicilerin kabul
edilebilirligini 6l¢mek icin tiiketici testi yapilmistir.
Uriinii tanimayan tiiketicilere ii¢ kissmdan olusan
bir anket formu uygulanmistir (Sekil 1). Ilk
kistmda cinsiyet, yas ve egitim gibi demografik
Ozelikleri belitflemeye yonelik tg ifadeden olusan
bir soru grubu ve ikinci kisimda gidada yenilik
korkusu (neofobi) diizeylerini 6l¢meyi amaclayan
bir anket uygulanmistir. Uriindi ilk kez tadacak
kisilerden gida neofobisi olanlarin geleneksel
uriine karst kabul etmeme veya sakinma egilimi
gOsterebilecekleri ve bu durumun tiiketici testine
etki edebilecegi diistiniildigu i¢in Gidada Yenilik
Korkusu Olgegi uygulanmistir. Bu kapsamda
kullanilan Gidada Yenilik Korkusu Olgegi, Pliner

ve Hobden’in (1992) hazirlamis  oldugu
calismadan edinilmis ve geleneksel irind

tanimayan titketicilerin yeni gidalari deneme istegi
Ongorilmeye  caligilmistir. Gidada Yenilik

Korkusu Olgegi'nde gida ve gida tiiketimiyle ilgili
durumlar hakkinda bes neofilik ve bes neofobik
ifadeden olusan toplam on madde bulunmaktadir.
Olgek 7’li Likert tipi derecelendirmeye sahip olup;
“kesinlikle  katilmiyorum”, katilmiyorum”,
“kismen  katlmiyorum”, “ne katiiyorum ne
katilmiyorum”, “kismen katilltyorum”,
“katiltyorum” ve “kesinlikle katiltyorum” seklinde
derecelendirilmistir. Son asamada ise tuketicilerin
geleneksel Urtnd gorunis, kivam/yapt, koku, tat
ve genel begeni Ozellikleri yoniinden 1 ile 5
puanlik hedonik skalada (1: Hi¢ begenmedim, 2:
Orta derecede begenmedim, 3: Ne begendim ne
begenmedim, 4: Orta derecede begendim, 5: Cok
begendim) degerlendirmeleri ve dusiik puan
kriterlerini ifade etmeleri istenmistit. Geleneksel
olarak tretilen dartiyr tanimayan 93 kisi ¢alismanin
orneklemini olusturmaktadir.

13

Dartinin iretimini bilip titketen kisilerin de, bu
calisma kapsaminda iretilen Urtnd gorinds,
kivam/yapi, koku, tat ve genel begeni 6zellikleri
acisindan degerlendirmeleri istenmistit.
Geleneksel olarak trtini Ureten ve tantyan 10'u
kadin ve 44 erkek toplam 14 kisiye ulagtlmistur.

Istatistiksel analiz

Fiziksel, kimyasal ve duyusal analizler ile elde
edilen verilerin istatistiksel analizi SPSS 22.0
(IBM, 2013) istatistiksel paket programi
kullanilarak yapimustir. Tuzlu ve tuzsuz dartt
orneklerinin analiz sonuglarinin
karsilastirmalarinda  Mann-Whitney U testi
kullamlmistir. Duyusal analiz sonuglarinda gida
neofobisi olan ve gida neofobisi olmayan
tiketicilerin =~ duyusal  analizlerine  iliskin
karsilastirmalar t-testi ile yapilmistir.

BULGULAR VE TARTISMA

Dartinin iiretim yéntemi

Geleneksel olarak dartt tiretiminde ¢ig siit kremast
ve tuz kullanilir. Cig inek sitinden toplanan siit
kremas: dustik ateste stirekli karistirilarak 1sil
isleme matruz birakilir. Bu 1sil islem sirasinda,
krema oncelikle kaynama noktasina (100-101°C)
erisit  ve kaynayarak koyulagir. Kaynama
asamasinda yaklagik 2.4 kg siit kremasina 6.5 g tuz
(1 tath kasigy) ilave edilir. Kaynama devam
ederken bir stire sonra yapidan yag ayrilmaya
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basladigt gézlenir, sonrasinda karisim icerisindeki
stt bilesenleri stit yagindan iyice ayriarak daha
koyu ve heterojen bir kivama déniisiir. Utiin 107-
111°C sicaklik araliginda pisirilmeye devam edilir.
Isil islem yag icerisindeki koyu kisim kavrularak
hafif saridan kahverengiye doénen renge ve
go6zenekli bir yapiya doniisene kadar devam eder.
2.4 kg kremadan yapilan dart1 i¢in 1s1l islem stresi
yaklastk 100-135 dakikadir. Isil islem sonrasinda
irin ocaktan direkt soguk bir zemine alinarak,

sicak yagin icerisindeki tortu kismin daha fazla
kavrulmast engellenir. Elde edilen driin (Sekil 2)
saklama kaplarmna alinarak oda  sicakligina
gelinceye kadar sogumaya birakilir. Geleneksel
triin sogudugunda tiriin kismen donmus olup; siit
yagl ustte, tortu kisim altta kalan heterojen bir
yaptya déndsiir. Uriin buzdolabt kosullarinda
saklanir. Geleneksel trtiiniin tiketilmesi icin tekrar
wsitilmast gerekir, soguk titketilemez.

Adi Soyadi:
Cinsiyetiniz: Kadin ( )
Yasiniz: ....ccceneeee
Egitim Durumunuz:
1. ilkokul-ortaokul mezunu
2. Lise mezunu
3. Universite mezunu

Erkek ( )

koyunuz.

4. Lisansiistii (yiiksek lisans / doktora / uzmanhk)

1. GIDALARDA YENILiK KORKUSU OLCEGI
Liitfen gida neofobisi hakkinda asagida verilen ifadeleri okuyup bu ifadelerle ilgili cevap kagidinda
belirtilen tanimlamalardan uygun olanin (yalnizca bir segenegin) altindaki parantez arasina (X) isareti

Tarih:

Kesinlikle katilmiyorum
Katilmiyorum
Kismen katilmiyorum
Ne katiliyorum ne katilmiyorum
Kismen katiliyorum
Katiliyorum
Kesinlikle katiliyorum

1.Siirekli olarak yeni ve farkh gidalar1 denerim.

2.Yeni gidalara giivenmem.

3.i¢inde ne oldugunu bilmedigim giday: denemem.

4 Farkh kiiltiir ve bolgelerin gidalarini begenirim.

5.Farkh kiiltiir ve bolgelerin gidalan yemek i¢in fazla tuhaf
goriiniiyor.

6.Sosyal etkinliklerde yeni gidalar denerim.

7.Daha 6nce yemedigim gidalar1 yemekten korkarim.

8.Yedigim gidalar konusunda ¢ok segiciyimdir.

9.Yemek se¢gmem, neredeyse her seyi yerim.

10. Farkl kiiltiir ve bolgelerin yiyecek ve igeceklerini sunan
restoranlarda yeni tatlar denemeyi severim.

e el e e e e T N e N PN
N N L L (N I N N N
T e N N P
R N N L N N N R N
e e e e e e e e e
N N N L R I N R =

e e i e e e e e e

NOT N N2 7 N IR N N e
P I I e e R e
NN N7 N2 N N IR N ) )
P e e e Y
N N7 N N N IR N N e
P e e e T N Y N PN
N N7 ) N7 N R N ) o

2. DUYUSAL DEGERLENDIRME FORMU

Size verilen gelencksel bir iriin olan dartiyr asagidaki

degerlendiriniz. 5'ten diisiik puan verdiyseniz puan disiiriicti kriterinizi yazimiz.

kriterlere gore

5

puan tizerinden

Degerlendirilen Ozellikler

Puan (1-5)

Goriiniis

Kivam ve Yapi

Koku

Tat

Genel Begeni

Puan degerleri

. Cok
ile ilgili o

begendim begendim

L1
acik

4. Orta derecede | 3. Ne begendim
ne begenmedim

2. Orta derecede 1. Hig
begenmedim

begenmedim

Yorumlar:

Sekil 1. Geleneksel gidanin degerlendirilmesinde kullanilan érnek form.
Figure 1. Sample form used in the evalnation of traditional food.
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Sekil 2. Heterojen yaplz‘lki geleneksel dartt Srnegi.

-
- -

Figure 2. Excample of a traditional darts in a heterogeneous structure.

Bilesim analizleri

Uriin iiretiminde kullanilan agirlikca %24.5 yag
iceren ¢ig inek sith kremasi; ortalama %2.79
protein, %29.91 kuru madde, %0.57 kiil igermekte
olup; titrasyon asitligi %0.60 ve pH'st 4.50'dir.
Smiddy vd. (2009) %25 yag iceren kremada %31.5
kurumadde, %2.5 protein ve %0.5 kil belirlemis
olup, bu konsantrasyonlarin artan yag icerigi ile
azaldigini belirtmislerdir.

Kontrolld  sartlarda ve t¢ farkli zamanda
geleneksel dretilen tuzsuz ve tuzlu dart
orneklerinde yapilan analiz sonuglart Cizelge 1'de
verilmistir. Yapilan calisma kapsaminda dartinin

kurumadde icerigi tuzsuz Orneklerde  %083.05-
%92.13, tuzlu Orneklerde  %84.13-%87.38
araliginda tespit edilmistir. Piyasada satisa sunulan
kaymak Orneklerinde kuru madde miktarin
Oksiiz  vd. (2000)  %63.50-%74.00 olarak
belirlenmisken, Akalin vd. (2006) %67.80-%77.55
olarak belirlemistir. Kocaoglu (2009) ise farklt
mevsimlerde  toplanan  endistriyel ~ kaymak
orneklerinde kuru madde miktarinin %52.63-
%7211 arasinda degistigi belirtmistir. Uriiniin
kuru madde miktarinin piyasada satisa sunulan
kaymaklarin kuru madde miktarindan yiiksek
olmast, geleneksel iriine uygulanan 1sil islemden
kaynaklandigi distintilmektedir.

Cizelge 1. Tuzsuz ve tuzlu dart1 6rneklerinin kimyasal ve fiziksel 6zellikleri.!
Table 1. Chemical and physical properties of unsalted and salted darts samples.!

Ornek Kurumadde (%) Protein (%)  Yag (%) Kiil )~ Lirasyon
Sampl Dry Matt Protei Far Ash Asidligi (70) pH
anple ry Matter roen ¢ s Titration Acidity
Tuzsuz Geleneksel
Uretim . 87.33+4.562  8.96+0.43*  68.33+2.08* 1.94+0.05>  1.35+0.042 4.474+0.212
Unsalted Traditional
Production
Tuzlu Geleneksel
Uretim
L. 85.93+1.65*  8.61%£0.32*  66.33%3.512  2.66+£0.07*  1.05+0.36* 4.3440.192
Salted  Traditional
Production

1: Ortalama * standart sapma.

sb: Aynt stitunda farklt hatfletle gosterilen ortalama degetler birbirinden farklidir (P <0.05).

s Mean * standard deviation.

b2 The mean values shown in different letters in the same column are different (P <0.05).

Tuz eklenen ve eklenmeyen dartt 6rneklerinde kil
miktar1  degerleri karsilastirdldiginda  farklilik
onemli diizeyde bulunmustur (P <0.05). Tuzsuz

dart1 6rneklerinde kil orani ortalama %1.94 iken;
tuzlu darti 6rneklerinde kil orani ortalama %2.66
ile daha ytksektir. Eklenen tuz miktarinin kil
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oranina etki ettigi distinilmektedir. Tuzlu dartt
orneklerinde protein oranlart %8.29 ve %8.92
arasinda degisirken, tuzsuz dartt Orneklerinde
protein  oranlarmnin  %8.53-%9.39  arasinda
degistigi goriilmektedir. Piyasada satisa sunulan
kaymaklarin protein degerlerindeki farkliiklarin
kuru madde miktarina bagli oldugu bildirilmis
olup (Pamuk, 2017), daruda da protein
miktarindaki farkliliklarin benzer sekilde degisen
kuru  madde  miktariyla  iliskili  oldugu
dusuntlmektedit.

Tuzlu dartt 6rneklerinde yag oranlart %66 ve %70
arasinda degisirken, tuzsuz dart1 6rneklerinde yag
oranlarinin %63 ve %70 arasinda degistigi
gorilmektedir. Tirk Gida Kodeksi Krema ve
Kaymak Tebligi (Anonymous, 2003) kapsaminda
piyasada satiga sunulan kaymakta kiitlece en az
%060 oraninda siit yagt bulunmasi gerekmektedir.
Temelde siit kremasindan yapilan darti teblig
kapsaminda satisa sunulmasa da, yag icerigi bu alt
sinir degerinden yiksektir. Geleneksel olarak
tretilen dart1 piyasada satiga sunulan kaymaklarla
es deger yag oranina sahiptir. Bu durum heterojen
yaptya sahip olan kiitlece 100 g dart1 6rneginde,
63-70 g yag ve ortalama 13.4 g su emiilsiyonu
icerisinde yaklagtk 16.6-23.6 g yag ve su dist
bilesenlerin oldugunu gdstermektedir.

Dartt 6rneklerinin pH ve % laktik asit cinsinden
titrasyon asitligi degerlerinin strastyla  tuzsuz
orneklerde 4.31-4.71 ve %1.31-%1.38
araligindayken; tuzlu Orneklerde 4.19-4.56 ve
%0.80-%1.46 araliginda degisim gosterdigi tespit
edilmistir. Istatistiksel degerlendirme sonucunda,
tuz eklemenin Urinin pH degeri ve titrasyon
asitligi  bulgularina etkisinin 6nemsiz oldugu
belirlenmistir (P >0.05). Piyasada satisa sunulan
kaymaklarla ilgili yapilan ¢alismalarda Akalin vd.
(2006) orneklerinin pH degerlerinin  6.20-7.20
arasinda degistigini, Kocaoglu (2009) 6rneklerinin
pH degerlerinin 6.08-7.63 arasinda degistigini,
Dereli ve Sevik (2011) O6rneklerinin - pH
degetlerinin =~ 5.12-6.95  arasinda  degistigini
saptamustir.  Kaymak o6rneklerinde laktik asit
cinsinden titrasyon asitligi, Kocaoglu (2009)
tarafindan incelenen 6rneklerde %0.43—%0.27
arasinda degisirken; Oksiiz vd. (2000) tarafindan

incelenen Grneklerde  %0.17-%0.58 arasinda
degistigi belirlenmistir. Geleneksel driin 1s1l islem
gormis krema olup pH degerinin  kaymak
Orneklerine gbre disik oldugu ve titrasyon
asitliginin de daha yiiksek oldugu gorilmektedir.
Uriinde  asitligin ~ yiiksek olmast {iretimde
kullanilan ve toplanan ¢ig siit kremasina siitiin
saglmasi, yagin toplanmast ve bekletme

kosullarinda bulasan cesitli mikroorganizmalarin

faaliyet gostermesinden  ve/veya  geleneksel
tretim tekniklerinden kaynaklanabilecegi
distnilmektedir. Buzdolabt kosullarinda

muhafaza edilen kaymak o6rneklerinde asitlik
derecesinin ti¢inct giinden itibaren arttg1, ancak
-5 ile 0°C arasindaki sicakliklarda asitligin sabit
kaldig belirtilmistir (Pamuk, 2017).

Duyusal degerlendirme

Duyusal degerlendirmenin ilk kisminda; tretilen
ve analizleri gerceklestirilen gelencksel dartinin,
trind tantyan tiiketiciler tarafindan kabul edilen
duyusal 6zelliklere sahip olup olmadiginin analiz
edilmesi ve tiiketicilerin genel begenisinin ortaya
konulmast  amaciyla  tuzlu  dretilen  darti
orneklerine duyusal analiz yapimistur.

Uriinii tantyan ve {iretimini yapan 14 tiiketicinin
geleneksel driinle ilgili duyusal analiz bulgulart ve
ortalama degerleri Cizelge 2'de yer almaktadir.
Uriinii tantyan tiiketiciler kokuya tam (5) puan
verirken, ikinci olarak tadina ortalama 4.93 ile en
yiksek puant vermislerdir. Uriini  tantyan
tiiketicilerden bir tanesi kendi trettikleri dartt
tadinin daha az eksimsi oldugunu ifade etmistir.
Dartinin goriiniisii, Griiniin tantyan tiiketici grubu
tarafindan 4.57 ile en disitk puan verilen 6zellik
olmustur. Dartiyt tanyan U¢ tiiketici Gretim
strasinda uygulanan 1sil islem kosullarindan dolayz,

drlin  renginin  biraz  daha  kahverengiye
donebilecegini  ve daginik yapt icerisindeki
tortunun  ¢ok daha  putirli  gorintide

olabilecegini ifade etmislerdir. Uriin genel olarak
heterojen yapida oldugu icin gériinis, kivam ve
yapistyla  ilgili  duyusal  degerlendirmede
zotlanilmaktadir.  Tuketiciler  genel  olarak
kendilerine sunulan darti 6rneklerinin gereken
Ozellikleri tasidigini ifade etmislerdir.
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Gizelge 2. Geleneksel tiriinii tantyan ve tanimayan (gida neofobisi olan ve olmayan) panelistlerin
duyusal analiz degerleri.!
Table 2. Sensory analysis values of panelists who know and do not know (with and without food neophobia) #be
traditional food.!

Uriinii Tanimayan Panelistler Tarafindan Verilen Puanlar
S Points Given by Panelists Who do not Know the Product
Urtint Tantyan — e
. Gida Neofobisi . Urtnt Tanimayan
Panelistler . Gida Neofobisi .
o Olmayan Panelistler . Panelistler
Oczellikler Tarafindan . Olan Panelistler .
. . Tarafindan Verilen . Tarafindan Verilen
Properties Verilen Puanlar Puanlar? Tarafindan Verilen Puanlar
Points Given by L uana Puanlar? uana
. Points Given by . g . Points Given by
Panelists Who S Points Given by Panelists . -
Know the Product Panelists withont Food with Food Neophobia * Panelists Who do not
Neophobia * Know the Product
Goriinis 4.5740.51 3.23+1.06 3.61%1.02 3.40%1.05
Appearance
Kivam ve Yap1
Consistency — and 4.71£0.47 4.00£0.77 3.92£0.96 3.97£0.85
Texture
Koku 5.00+0.00 3.82+1.13 3.97 +1.27 3.89+1.19
Odor
Tat 4.93£0.27 4.251+1.06 3.97+1.15 4.12+1.10
Taste
Genel Begeni
Owerall 4.86£0.36 4.0210.96 3.87£0.98 3.96£0.97
Acceptability
!: Ortalama ¥ standart sapma.
2: Gida neofobisi olan ve olmayan panelistler arasindaki farkliliklar 6nemli degildir (P >0.05).
": Mean * standard deviation.
2: The differences between food negphobia and food non-neaphobic are not important (P >0.05).
Duyusal degetlendirmenin ikinci kisminda ise kabul  etmeme  veya  sakinma  egilimi

urind  tanimayan 93 tiketicinin - katiimiyla
geleneksel driniin duyusal analizi
gerceklestirilmistir (Cizelge 2). Geleneksel trind
tanimayan  ve  duyusal  analize  katilan
katilmcilardan %48.4°4  kadinlardan, %51.6’s1
erkeklerden olugsmaktadir. Katilimcilarin %54.8%i
20-29 yas araliginda, %22.6’s1 30-39 yas araliginda,
%14.0"4 40-49 yas araliginda ve %8.6’s1 50 yas ve
Uzeridir. Yine katilimcilarin %38.7'sinin Gniversite
mezunu oldugu, %37.6'sinin lise mezunu oldugu,
%19.4"intn lisansisti egitim aldigt ve %04.3"lintin
lkégretim mezunu oldugu tespit edilmistir.

Gelencksel olarak tretilen darti, tirtindi tanimayan
tiiketiciler tarafindan gida neofobisi olanlar ve
olmayanlar diye iki grup alunda
degerlendirilmistir. Tiketicilerden 41'inin  gida
neofobisi oldugu ve 52'sinin gida neofobisi
olmadigi saptanmustir. Uriinii ilk kez tadacak
kisilerden gida neofobisi olanlarin dartiya karst

gosterebilecekleri ve bu durumun tiketici testine
etki edebilecegi disunilmustir. Ancak gorinis,
kivam/yapi, koku, tat, genel begeni Gzelliklerini
kapsayan duyusal analizde gida neofobisi olan ve
olmayan tiketici grubu arasinda  istatistiksel
anlamh bir fark (P >0.05) bulunmamustir.
Geleneksel uriin tiketiciler tarafindan her ne
kadar ilk kez deneyimlenmis olsa da, yabanci
olmadiklar1 bir mutfagin urtnd oldugu icin
tiketicilerin gida neofobisinin olup olmamasinin
duyusal analiz  sonuclarina  etki  etmedigi
dustnilmektedir. Onurlubas ve Tasdan (2017)
geleneksel Urtinlerin titketiminde aile biiyiiklerinin
geleneksel  gida  tiiketim  aliskanliklarinin,
geleneksel gidalarin besleyici ve saglikli olmast
algistnin  ve merak etmenin etkili oldugunu
saptanmis olup; Turkiye genelinde geleneksel gida
tiketme olasihigint yaklastk %98.0 olarak tespit
etmistir.
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Duyusal analiz sonuglarina gére geleneksel dartt
Ornekleri  genel Ozellikleri  agisindan  Griind
tanimayan titketicinin begenisini kazanmustir. Bu
panelist grubu tarafindan en az begenilen 6zellik
ortalama 3.40 puan ile gorunts olmus ve
geleneksel Urlinin  heterojen, yaglh ve farkl
goriintlsii oldugu ifade edilmigtir. Bir titketici, yag
icerisindeki heterojen gérintiiden dolayr tahine
benzetmis ve bunu tahinde oldugu gibi bir kusur
olarak algilladigini ifade etmistir. Dartinin kivam
olarak daginik ve yagl olmasi sebebiyle Urin

ekmekle alinirtken veya ekmegin  lizerine
koyulurken cekinceler yarattigi da ayrt bir goris
olarak ifade edilmistir. Geleneksel urinin

kendine has kokusu ortalama 3.89 ile gériiniisten
sonra en disik puam alan duyusal OSzellik
olmustur. Uriinii tanimayan tiiketicilerden bir
boliimii gidanin kokusunu agir bulduklarint ifade
etmislerdir.

Darti genel olarak goriinti ve koku agisindan
ortalama dlzeyde puan alsa da; Grlinii tanimayan
tiketiciler tarafindan tadi sevilmis ve tat acisindan
ortalama 4.12 ile en yliksek puant almistir. Eksimsi
diye nitelendirilen tat geleneksel tiriind tanimayan
tiketicilerin ~ %17.2'si  tarafindan  icerisinde
kavrulan siit pargalari sebebiyle kizarmis peynire
veya kuymaga benzetilmistir. — Stt yagi, sit
trtinlerinin fiziksel 6zellikleri, besin degerleri, tat
ve aromalart tizerinde 6nemli rol oynamaktadir
(Metin, 2012). Geleneksel dartinin tat bakimindan
yiksek puan almast ve tercih nedeni olmasi siit
yagl yoniinden yogun bir driin olmasi, siit
yagindan ileri gelen duyusal O6zellikler ve yag
disinda az miktardaki siit kisminin kavrulmast ile
olugan aroma ile actklanabilmektedir.

SONUC

Geleneksel  urinlerden biri  olan  dartinin
Uretiminin, baz fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinin
ortaya koyuldugu bu calismayla, geleneksel
triniin kalitesini kaybetmeden iretilmesi, Giretime
standart kazandirilmasi ve cografi isaretleme
yapilabilmesi icin bir kaynak teskil edecegi

dustntlmektedir. Darti  geleneksel bir Urtn
oldugu icin Uriini taniyan ve tanimayan
tiketicilerden ~ duyusal = niteliklere  iligkin

degerlendirme yapmalari istenmistir. Geleneksel
trtniin duyusal analiziyle ilgili olarak daha ayrintilt

calismalarin  yapilmasina;  Ozellikle  duyusal
degerlendirme kartlarinin olusturulmasina, triine
Ozgl karakteristiklerin ortaya konulmasina ve
urunde karsilasilabilecek kusurlar hakkinda daha
fazla calisilmasina ihtiya¢ duyulmaktadir. Ayrica
endistriyel Gretim i¢in Uretim ydnteminin
standardize edilmesi, gida giivenligi, raf émrii ve
ambalajlama caligmalarina yonelik arastirmalara
odaklanilmast gerekmektedir.
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