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OZET

Yenilebilir gigeklerin ¢esitli tiiketim sekilleri ve kullanim yerleri gastronomi
alaminda giderek 6nem kazanmaktadir. Ozellikle saglik iizerindeki etkileri, morfolojik
Ozellikleri,  mevsimsel  mevcudiyetleri ~ besinsel  bilesenleri,  akimlarla
stirdiiriilebilirliklerini korumalar1 ve/veya farkli fonksiyonel 6zelliklere sahip olmalari,
tiiketicinin lezzet algisinda yeme davranislar izerinde etkili olabilmektedir. Bu
calismada yenilebilir cigeklerin 6zelliklerinden ve bitkilerin lezzet etki skorundan
faydalanmak amaciyla sorbe liretiminde tazelik ve ferahlik ve elektrik iletkenligi
etkisinin literatiirce tarandig1 feslegen ve elektrik ¢icegi kullamlmistir. Calismada,
tamamen elektrik c¢icegi veya feslegen ilaveli ve bunlarin farkli oranlarda
karisimlarinin kullanildigr bes farkli sorbe 6rnegi ve ilavesiz kontrol 6rnek grubu
kullamilmustir. Uretilen sorbelerin pH, kuru madde, erime oran1 ve duyusal zellikleri
incelenmistir. Duyusal analiz (renk, tat, gériiniis, genel begeni) parametreleri Grlinlerin

stabilitesi, kalitesi ve tiiketici kabul edilebilirligi agisindan 6nem tasimaktadir.

Analizlerin sonuglarina gore bitkilerin oranlarinin ve tiirlerinin, sorbelerin
erime oranin1 ve duyusal 6zelliklerini belirgin bir sekilde etkiledigi gézlemlenmistir.
Ozellikle, % E/F (0/100) feslegen ilaveli sorbe ornegi, tilketicilerin genel kabul
edilebilirlik skorunda en yiiksek puan1 almistir. Ote yandan, 15 gr elektrik ¢icegi ve 5
gr feslegen ilaveli sorbe (% E/F (75/25), en diisiik erime oranina sahip olup, ayni
zamanda pH ve kuru madde oranlari acisindan dengeli bir profil sunmustur.
Calismanin sonucunda, elektrik ¢icegi ve feslegenin farkli oranlarda eklenmesinin
sorbenin fizikokimyasal ve duyusal 6zelliklerini belirgin bir sekilde etkiledigi tespit
edilmistir. Bu sonuglar, siirdiiriilebilir gastronomiye katkida bulunmak ve gida
tirlinlerinin kalitesini ve kabul edilebilirligini artirmak i¢in yenilebilir ¢igeklerin,
ozellikle elektrik ¢icegi ve feslegenin, gida iirlinlerinde kullaniminin Onemini

vurgulamaktadir.

Anahtar kelimeler: Elektrik ¢igegi, feslegen, yenilebilir gicekler, sorbe, gastronomi.



SUMMARY

Various consumption forms and uses of edible flowers are gaining importance
in the field of gastronomy. Especially their effects on health, morphological
characteristics, seasonal availability, nutritional components, maintaining their
sustainability with currents and/or having different functional characteristics can be
effective on the eating behavior of the consumer in the perception of taste. In this
study, in order to benefit from the characteristics of edible flowers and the flavor effect
score of the plants, basil and electric flower, which the effects of freshness and
freshness and electrical conductivity have been scanned in the literature, were used in
sorbet production. In the study, five different sorbet samples with the addition of
purely electric flower or basil and their mixtures in different proportions and a control
sample group without additives were used. The pH, dry matter, dissolution rate and
sensory properties of the produced sorbets were investigated. Sensory analysis (color,
taste, appearance, general taste) parameters are important in terms of product stability,

quality and consumer acceptability.

According to the results of the analyzes, it was observed that the proportions
and species of the plants significantly affected the dissolution rate and sensory
properties of the sorbets. In particular, the sorbet sample with % E/F (0/100) basil
added the highest score in the consumers' overall acceptability score. On the other
hand, sorbet with the addition of 15 g of electric flower and 5 g of basil (% E/F (75/25)
had the lowest melting rate and also presented a balanced profile in terms of pH and
dry matter ratios. As a result of the study, it was determined that the addition of electric
flower and basil in different proportions significantly affected the physicochemical
and sensory properties of sorbent. These results highlight the importance of using
edible flowers, especially electric flower and basil, in food products to contribute to

sustainable gastronomy and increase the quality and acceptability of food products.

Key words: Electric flower, basil, edible flowers, sorbet, gastronomy.



ICINDEKILER

(74 = [P OPOT |
SUMMAOARY ..oooireeieseeessees s ses s ss s as st as st es st assn s ssnsenssensens Il
ICINDEKILER...........cooooiiieeeececese et 1
KISALTMALAR ... oottt sttt Vv
TABLOLAR LISTESI .....cooooviiieeeecececeeeeee ettt \Y
SEKILLER LISTESI .......coooiiiiiieeceeeeeee e, VII
(9]0 74O VI
L] 023 1O 1
BiRiNCi BOLUM

YENILEBILIR CiICEKLERIN GASTRONOMIDEKI YERI, GUNCEL
DURUMU ve MUTFAKTAKI KULLANIMI

I R 7 115 0 000 ) 00 0 S 07 21 0 4 ) 4
1.2.Gastronomi V€ YEME AdADI ....vuueeeeeiiee e e e ae s 5

1.3. Yenilebilir Ciceklerin Gastronomideki Yeri, Glincel Durumu ve Mutfaktaki

KUITANIMIT 1 nenen e 7
1.4. Yenilebilir Cigeklerin Tiiketim Sekilleri .........ccoocvviiiiiieniniiii e 10
1.4.1. Kurutularak Kullanilan Yenilebilir CigeKIer ..........cccoovvvviiiiiiiiiiieiieinenns 11
1.4.2. Cig Tiketilebilen CigeKIer........covviiiiiiiiiiiiie e 11
1.4.3. Pisirilerek Tiiketilen Yenilebilir Cigekler.........cccoovviiiiiiiiiiiiiiiiiis 11
1.5. Yenilebilir Cigeklerin Genel Kullanim Alanlart ........ccccovveveiiiniiiniiniieseennn, 18
1.6. Yenilebilir Cigeklerin Sagliga EtKileri........ccoooviiiiiiniiiiiniiniininienese e 18
1.7. Yenilebilir Ciceklerde Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar.............c.ccccovnnee, 19
1.8. Acmella oleracea L. (EleKtrik CIiGeE1) ..ovvveerrereeirirenerieesesieesiesese e 20
1.8.1. Acmella oleracea L.’nin Morfolojik OzelliKIeTi.......ccvvvverrrveerreenrreenrineenans 21
1.8.2. Acmella oleracea L.’ nin Besinsel Bilesenleri.........ccocoovvvreiiiennennieniennn 22
1.8.3. Acmella oleracea L.’ nin Sagliga EtKileri.........cccoriiiiniininiinnccnneenen, 24
1.8.4. Acmella olerecea L. ile Ilgili Yapilan Literatiir Calismalari ..................... 25
IKINCI BOLUM
LEZZET ALGISI ve BESLENME(YEME) DAVRANISLARI
2.1. Lezzet Algis1 ve Beslenme Davranigt Kavramlart ... 28
2.2, SO .ttt 31
2.2.1. Sorbenin Tarini ... 31



2.2.2. Sorbenin GastronOMIAEKi Yeri.......cccvvviereiiiine s
2.2.3.Sorbe ile Yapilan Literatiir Calismalart .........ccoceveniiiininnieiicniec e
2.3. Ocimum basilicum L. (FesleZen).......ccccovevireriiineie e
2.3.1. Feslegenin (Ocimum basilicum L.) Morfolojik Ozellikleri .......................
2.3.2. Feslegenin (Ocimum basilicum L.) Besinsel Bilesenleri .........cc.ccoveeenee.
2.3.3. Feslegenin (Ocimum basilicum L.) Sagliga Etkileri ........cccooovvivrerinennne.

2.3.4. Feslegen (Ocimum basilicum L.) ile Ilgili Yapilan Literatiir Calismalari
UCUNCU BOLUM
MATERYAL VE METOT
L1 IMALEIYAL ... e e
3.1.1. Kullanilan Hammaddeler ............ccccoiiiiiiiiiiiiiiiicceeee e
3.1.2. Kullanilan EKipmanlar ...........cccceviiiiiiiiiii e
B2 MELOL ...
3.2.1. Sorbelerin Hazirlanmas.........co.cvreiiiienieiseieisenese s

3.3. Uretilen Sorbe Ornekleri Uzerinde Yapilan Fizikokimyasal ve Duyusal

ANANIZIEN ..
3.3 L PH ANAIZI .ttt
3.3.2. Kuru Madde ANaliZi..........ccoooviiiiiiii s
3.3.3. ErME ANANIZI ..o
3.3.4. DUYUSAl ANGLIZ ...

DORDUNCU BOLUM
BULGULAR

4.1. Uretilen SOrbe OMMEKIENT.........cvvviverieiireireiereieeie s

4.2. Sorbe Orneklerinin pH DeFErleri......ovuivivririiiieiriieseieseese e,

4.3. Sorbe Orneklerinin Kuru Madde DeSerleri........oovvvimniireriernreenseeieseeessenenen,

4.4. Sorbe Orneklerinin Erime Orant DeZerleri ......coovvvivivriereieinieenesessiesenennn,

4.5. Duyusal Analiz Bulgulart .........ccccoiiiiiini

SONUC VE ONERILER .......cocooiiiiieieeteeeeeeteeeeeeeee sttt
KAYNAKCA e bbb bbb bbb bbb naenre s
EILER et n e n e
OZGECMIS ...ttt sttt ettt ettt n et

40



KISALTMALAR

% : Yuzde

sn . Saniye

kg . Kilogram

yy. o Yizyil

HIV . Human Immunodeficiency Virus
M.O. : Milattan dnce

mm. :  Milimetre

TDK : Turk Dil Kurumu
LLO17 : Bitki dokularindan bir ekstrakt

cm  :  Santimetre

San. : Sanayi

Tic : Ticaret

Ltd : Limited

Sti . Sirket

pH : Potansiyel hidrojen

Cu : Bakir

Fe . Demir

Mn : Manganez

Zn : Cinko

Na : Sodyum

Ca : Kalsiyum

K : Potasyum

Mg Magnezyum

Mo Kurutma kabi

My Kurutma kab1 ve 6rnegin kurutma sonrasi agirligi
Mz :  Kurutma kabi ve 6rnegin agirligi



TABLOLAR LiSTESI

Tablo 1. Bazi1 Yenilebilir Cigekler ve Tiiketim Sekilleri .......cccoovevviviveviiiieiiiiieiennnnns 12
Tablo 2. Hazirlanan Sorbelerin Formiilasyonu..........cccooveenirieenneenneenneesesicenn, 45
Tablo 3. Uretilen Sorbelerin pH DeFerleri.........cccvuivuivirrireieeicinereseseiseissesesessssnen, 50
Tablo 4. Uretilen Sorbelerin (%) Kuru Madde Degerleri ........cocovvererverreerererreennn, 52
Tablo 5. Uretilen Sorbelerin Erime Orant DeSerleri.......oviviirnrereirerereieiseinseennn, 53
Tablo 6. Uretilen Sorbelerin Duyusal Analiz Parametreleri ...........coocovveveveveeveceenee. 55

\



Sekil 1.
Sekil 2.
Sekil 3.
Sekil 3.
Sekil 3.
Sekil 3.
Sekil 3.
Sekil 4.

SEKILLER LISTESI

: Elektrik Cigegi (Acmella oleracea L.) ....cccvivviiiiiiiniininiinie e 20
: Feslegen(Ocimum basilicum L.) ..o 34
: Sorbe Uretiminde Kullanilan Malzemeler .............cccocvuveveieineeerercrsinennnns 42
: Sorbelerin Hazirlik Asamalart .........ccoccovvviiniiiiiiiieee e 43
: Uretilen Sorbelerin pH OIGHMIETT ......vvcvvcveiveiicicisiieseeseseeseese e, 45
: Uretilen Sorbelerin (%) Kuru Madde Degerleri........c.cocovverererrercuereeennne. 46
: Uretilen Sorbe Orneklerinin Erime Analizi Asamalari........c..cco.oveveen..e. 47
: Uretilen Sorbe OrneKIEri.........covuivueveciiveireieeieisseseieeisse s 49

Vil



ONSOz

Ylkseklisans tez c¢alismamin her asamasinda dogru adimlarla ilerlememi
saglayan, analizlerin yapiminda, sonuglarinin degerlendirilmesinde ve diger tiim
asamalarda bir an olsun yardimini ve bilgisini esirgemeyen saygideger danigsman
hocam Dr. Ogr. Uyesi Nevruz Berna TATLISU’ya ve calismamin konusunu

belirleyebilmem adina katk1 saglayan hocam Dr. Ogr. Uyesi Ozlem GONUL’e

Tiim hayatim boyunca sevgilerini ve desteklerini hissettigim, ¢aligma siiresince
yasadigim tiim zorluklar1 benimle gogiisleyen biricik aileme, verdigi moral ve
motivasyonla calismamda karsilastigim tiim zorluklarin iistesinden gelmemde

yardimc1 olan canim dostum Fatma KILIC a

Tanidigim giinden beri hayatimin her asamasinda oldugu gibi bu zorlu ve uzun
sirecte de her seyin flstesinden gelebilecegime inanan, beni motive eden ve

destekleyen, sevgisiyle daima yanimda olan yol arkadagim Abdullah ALATAS’a

Tez galismamda kullanmam adina, uygulanan tiim asamalarda gerekli miktarda
elektrik ¢igegini Antalya subesinden tedarik eden, bana ulastiran ve bilime katki
saglamaya can atan bir isletme olan ERUST Tarima sonsuz sevgi ve tesekkiirlerimi

sunarim.

Vil



GIRIiS

Gastronomi kavrami iyi yemek yeme meraki, sagliga uygun olan, lezzetli
mutfak, yemek diizeni ve sistemi olarak tanimlanabilmektedir. Insanlarin yasamlarini
devam ettirebilmeleri icin en 6nemli eylem yemek yemektir. Yeme fiili kultGrden
kiiltire farklilik gdstermektedir. Nesiller boyunca devam eden yemek kiiltiiri
toplumun gelisimi {izerinde biiyiik bir rol oynamustir. Toplumsal degisikliklerin
yasanmasi (gogebelik, din gibi) mutfak ve yemek kiiltiiriiniin sekillenmesinde etkili
olmustur. Ayrica Batili iilkelerle olan iligkiler sebebiyle kiiltiirlimiiz batililasmaya
maruz kalmistir. Diinyanin en biiylik mutfaklar1 arasinda yer alan Tiirk Mutfak kiiltiirt

icerisinde koklu ve ¢ok yonluddr.

Gastronomi trendlerine bakildiginda yenilebilir ¢igeklerin giiniimiizde kullanimi
olduke¢a yaygindir. Koklii gegmisleri olan bu ¢igekler gorsel sov, lezzetlendirme, besin
degeri arttirma gibi sebeplerden dolayr mutfakta sefler tarafindan cokga
kullanilmaktadir. Olduk¢a fazla vitamin, mineral, antioksidan iceren c¢igekler
fonksiyonel gidalar arasinda yer almakta ve ¢igeklerin tiikketimi ¢ig, pisirilerek ve
kurutularak gerceklesmektedir. Cigekler sahip olduklari fitokimyasal bilesimler,
aromalar ve carpict renkler sayesinde gastronomi alaninda ilgi gormektedir.
Yenilebilir ¢icekler fitoterapi, ila¢ sanayi, hediyelik iiriin tiretimi, bitki ¢ay1, parfiimeri
ve kozmetik gibi bir¢ok alanda kullanilmaktadir. Dogru kosullarda yetistirilerek
toplanan yenilebilir ¢igekler, gerekli kosullar saglanarak muhafaza edildiginde saglik
acisindan hicbir sorun teskil etmemektedir. Toksik madde igermemekle birlikte
yuksek antioksidan icerigi sayesinde sagligi olumlu yonde etkilemektedir. Yenilebilir
cicekler arasinda tip alaninda da yararlanilmakta olup 6zellikle agr1 dindirici olarak
cig tiiketilen ¢igekler de mevcuttur. Dis agrisi otu olarak bilinen Acmella oleracea L.
geemis yillarda oldukca fazla tiiketilmis bir ¢igek olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
Brezilya'nin kuzeyinde yetisen ve Asteraceae familyasindan olan bu bitki i¢eriginde
barindirdig1 spilanthol sebebiyle dilde karincalanma hissi uyandirmaktadir ve bu
ozelligi dolayisiyla elektrik cicegi olarak adlandirilmaktadir. Sar1 renge sahip olan
Acmella oleracea L. 6nemli kimyasal 6zelliklere, mineral, vitamin ve birgok bilesige
sahiptir. Ayrica sahip oldugu farmakolojik ozellikler sebebiyle ilag ve kozmetik
sanayinde oldukca yaygin kullamildig1 goriilmektedir. Farkli iilkelerde taninirligi

yuksek olan Acmella oleracea L. tilkemizde heniiz kesfedilmemis olup hem literatiirde



hem de uygulama da oldukga biiyiik bir eksiklik goriilmektedir. Bu eksikligi bir nebze
de olsa giderebilmek ve bitkinin taninirligini arttirmak adina bu calismada elektrik

cigegi lizerine calisilmak istenmistir.

Calismada elektrik ¢igeginin vermis oldugu duyusal etkiyi destekleyen bir bitki
olan feslegenin de ¢ok giiclii tibbi etkilere sahip oldugu yapilan ¢alismalarla
kamitlanmistir. Labiatae familyasindan olan feslegen elektrik ¢igeginin aksine
iilkemizde farkli alanlarda kullanilmakta olup bu alanlar icerisinde gastronomi de yer
almaktadir. Sahip oldugu aroma, renk, tiiketiminden sonra agizda biraktig1 ferahlik
hissi sebebiyle salatalarda, soslarda, dondurmalarda taze ya da kurutulmus formda
feslegene rastlanmaktadir. Feslegenin biinyesinde barindirdigt ugucu yaglar da

yillardir farkli sektorlerde yaygin olarak kullanilmaktadir.

Calismada duyusal analize tabi tutulmak adina segilen iiriin olan sorbenin tarihi
M.O. 3000 yilma kadar uzanmaktadir. Incelendiginde dondurmamn atasi olarak
bilinen sorbe basit¢e su buzu seklinde ifade edilmektedir. Zaman igerisinde farkli
aromalarin ilavesiyle birlikte lezzetlendirilerek popiilaritesini arttiran sorbe, 1500 'li
yillarin ortalarina gelindiginde yemek egitimleri aralarinda damak temizligini
saglamak adina kullamlmistir. Giiniimiizde de serinletici, keyif verici ve ferahlatict
olarak tercih edilmektedir. Gastronomi alaninda sorbenin kullanimi ise biraz daha
farklidir. Menii olusturma sirasinda bir yemekten diger yemege gecerken agizdaki tadi

temizlemek ve agiz pH'in1 notrlemek icin tercih edilmektedir.

Yapilan bu tez caligmasinda gastronomi alaninda damak tadini nétrleyici olarak
kullanilan sorbenin, yine agizdaki tat tomurcuklarinin aktiflesmesini saglayan, tadilan
iirlinlin tadinin daha yiiksek oranda algilanmasina katki saglayan ve agizda birakmis
oldugu elektriklenme hissi ile oldukga farkli bir hissiyata sahip olan elektrik ¢igeginin
feslegen ile belirli oranlarda harmanlanmasi sonucu bir iiriin elde edilmistir. Ayrica
yenilebilir ¢igeklerin yiliksek oranda besinsel i¢erige sahip olusu yapilan uluslararasi
literatiir caligmalar ile birlikte kanitlanmistir. Bu tez calismasi igin yapilan literatiir
taramasi esnasinda yenilebilir c¢iceklere ait bilimsel arastirmalarin uluslararasi
literatiirde olduke¢a fazla oldugu fakat iilkemizde bu konu ile ilgili calismalarin oldukga
kisitli oldugu ile karsilasilmistir. Bu sonugtan yola ¢ikarak yenilebilir ¢igeklerden biri
olan elektrik ¢igegini Tiirkiye sinirlari i¢erisinde de popiiler hale getirerek bu ¢icegin

besinsel degerlerinden faydalanilmasini saglamak ve siirdiiriilebilirlige katki saglamak



adina bir adim atilmak istenmistir. Yenilebilir c¢igeklerin tiiketiminin artmasi
dolayisiyla biiytlik/kiiglikbas hayvan tiretiminin ve tiiketiminin azalmasi konusunda bir
nebze de olsa yarar saglayacagi bilinmektedir. Yenilebilir c¢igeklerin giinliik
beslenmemizde yer almasit hayvancilik esnasinda kullanilan, siirdiiriilebilirlik adina ve
diinyamiz adma biiylik bir tehdit olusturan sera gazinin ve hayvanlarin sindirimi
sonucu atmosfere yayilan metan gazinin azaltilabilmesine olanak saglamaktadir.
Yapilan bu tez c¢alismasi ve siirdiiriilebilirlik adina yapilan diger c¢aligmalarla
farkindalik yaratilarak diinyamiz ve gelecegimiz adina 6nemli adimlarin atilmasi

hedeflenmektedir.

Bu tez calismasi, gastronomi alanina énemli bir katki saglamaktadir. Oncelikle,
calisma, sorbelerin iiretiminde kullanilan bitkilerin duyusal 6zellikleri iizerindeki
etkisini incelerken, ayni zamanda bu bitkilerin hangi oranlarda kullanilmasi
gerektigine dair literatiire katki sunmaktadir. Bu durum hem sorbe iireticileri i¢in hem
de bu tarz triinlerin kullanildigi gastronomi uygulamalar1 i¢in dnemli bir rehber
olabilir. Calisma sonuglarina dayanarak, elektrik ¢igegi ve feslegenin kullaniminin,
sorbelerin renk, tat, koku, goriiniis, tekstiir ve genel kabul edilebilirlik gibi duyusal
ozelliklerini anlamli sekilde iyilestirebilecegi goriilmiistiir. Bu da iirlin gelistirme ve
menii tasarim siirecinde degerli bir bilgi sunacaktir. Ozellikle restoranlar, oteller ve
catering firmalar1 gibi yerlerde, miisterilere sunulan iiriinlerin duyusal kalitesi biiyilik
O6nem tasimaktadir. Bu tiir igletmelerin meniilerini ve iriinlerini gelistirebilmesi
acisindan Onemli degerler istatistiki olarak belirlenmistir. Ayrica, bu calisma,
gastronomi egitimi veren kurumlar igin de bir kaynak olabilir. Ogrencilere, bitkilerin
gida triinlerinin duyusal 6zellikleri lizerindeki etkisini anlatmak i¢in bu ¢alismadan
yararlanilabilir. Sonug olarak, bu ¢alisma, gastronomi alaninda yeni bilgiler sunarak

hem sektoriin gelisimine hem de egitim siireclerine 6nemli bir katki saglamaktadir.



BIRINCI BOLUM

YENILEBILIR CiCEKLERIN GASTRONOMIDEKI YERI,
GUNCEL DURUMU ve MUTFAKTAKI KULLANIMI

1.1. Gastronomi Kavrami

Gastronomi, Yunanca “gastro” (mide) ve “nomos” (yasa) sdzciiklerinin bir araya
gelmesiyle olusan bir kelimedir. Genel hatlariyla bakildiginda; kiiltiir ile yemek
arasindaki iliskiyi, farkli bilim dallarindan faydalanarak incelerken, insan refahini ve
gidasini ilgilendiren, her konuda saglanmig bilgi birikimi olarak da belirtilebilir.
Gastronomi, sanatsal ve bilimsel unsurlarla birlikte, yiyecek ve iceceklerin tarihsel
gelismesini 6grenerek, tiim 6zelliklerinin detayli bigimde anlagilmasi, uygulanmasi ve
giiniimiiz sartlar1 ¢ergevesinde uyarlanmasi ¢aligsmalarin1 kapsayan bilim dali olarak

gelismistir (Durmaz, 2015, s. 3)

Gastronominin tanimi cesitli iilkelerde su sekilde yapilmaktadir: (Uzlimci,
2018, s. 3)

» Almanya, gilizel sanat dallarindan biri olarak yemek pisirme;

« Italya, yemegin hazirlanmastyla ilgili tiim ilke ve kurallar; asgilik sanat1, kaliteli

ve iyi Otesinde yiyecekler hazirlama sanati;

« Ispanya, iyi yemek yeme ile ilgili tim aktiviteler (yemeklerle ilgili yiksek
derecede bilgi sahibi olma, iyi yemek hazirlama sanati, liikks yiyeceklere olan asir1

baglilik) ve iyi sunum sanati,
« Isveg, iist diizeyde yemek pisirme sanati;

* Fransa, iyi yemek yeme ve iyi yemek sunumu olarak tanimlanmaktadir.



1.2.Gastronomi ve Yeme Adabi

Insanoglunun yasamsal faaliyetlerini siirdiiriilebilmek adina duymus oldugu en
o6nemli gereksinimlerden biri de yemek yemektir. Yeme fiili ile ilgili aliskanliklar
kiiltiir farki nedeniyle toplumdan topluma degisiklik gostermektedir. Toplumun
beslenme aligkanlig1 toplumun yasam stili ile dogru orantilidir. Yasam stili degistikce

yeme aliskanliklarinda da degisiklikler gézlemlenmektedir (Guler S. , 2010)

Yemek, toplumlarda en uzun siire ayakta kalmay1 basaran, nesiller boyunca
devam eden bir kalturdir (Akgln, 2007, s. 78). Uygarligin ge¢misine inildiginde
yemegin de gegmisi ile karsilagilmaktadir.  Besinlere ulasilmasi, pisirilmesi,
tiketilmesi, muhafaza edilmesi ve paylasilmasi birey ve toplumun gelismesini
bicimlendirmistir (Yildiz O. , 2018) Bu bicimlendirme de yemek Kiltiriiniin

sekillenmesinde dogrudan etkili olmustur.

Beslenme kilturd, icinde yasanilan cografya, ekoloji ve tarihsel siireg ile birlikte
sekillenmektedir. Bu sebeple iilkeden iilkeye, bolgeden bdlgeye ve hatta insandan
insana beslenme kiiltiiriinde farkliliklar ile karsilagilmaktadir (Bekar & Zagrali, 2015,
S. 41) Mutfak kiiltiirii ise ayn1 cografyada yasayan bireylerin beslenmesine uygun olan
yiyecek ve igeceklerin hazirlanmasini, hazirlama siirecinde kullanilan ekipmanlari,

inaniglart ve sofra adabini igeren bir kavramdir (Akdemir & Selguk, 2017, s. 795)

Toplumsal degisimlerin yasanmasi, farkli kiltiirlerle yasanan etkilesimler,
tarihte gerceklesen gocebelik ve savas (ele gegirme) gibi faaliyetlerin iiriin ¢esitliligini
arttirmasi, Sel¢uklu dénemindeki mutfak farkliliklar1 ve Osmanli doneminde olan
Saray mutfaginda gelisen yeni tatlar bugiinkii Tiirk Mutfak kiiltiiriiniin ¢esitlenmesine,
renklenmesine ve sekillenmesine katki saglamistir (Guler S. , 2010). Orta Asya’daki
gocebelerin et ve mayalanmus siit kullanmalari, Mezopotamya topraklarindaki tahillar,
Akdeniz boélgesinin meyve, sebze ve otlari, Giliney Asya’nin baharatlarinin
harmanlanmasi sonucu ortaya ¢ikan Tiirk mutfagi, gastronomi uzmanlarinca yapilan
calismalara gore onemli olan diinya mutfaklar1 arasinda yer almaktadir (Baysal, 1993,
s. 12). Bununla birlikte Tiirk mutfagi igeriginde agirlikli olarak et, siit ve siit tiriinleri

ve hamur isi ile karsilasilmaktadir (Sarusik & Tagmanov, 2020).

Tiurk Mutfak kaltirinde yeme- igme konusunda ¢ok biiyiik farkliliklara sebep

olan bir diger unsur ise dindir. Miisliimanlar tarafindan Islamiyet’in kabul edilmesi



tizerine yemek konusunda bir¢ok uygulama ve gelenek ortaya ¢ikmistir. Birtakim
yiyecekler (domuz eti, at eti vb.) yasaklanmistir. Yemekten sonra sofra duasinin

yapilmasi ¢ok yaygin bir hal almistir (Tezcan, 1997, s. 141).

19. yy.’da Bati iilkeleri ile olan iliskisini ilerleten Osmanli, mutfak kiiltiirii
acisindan bir batililagsmaya maruz kalmustir. Oncelikli olarak sofra adabinda yenilikler
baslamis; minder yerine sandalye, sini yerine masa kullanimina gegilmistir. Herkesin
yemesi i¢in sofra ortasina konulan biiyiik tencere/kap yerini bireysel tabaga birakmis

ve saraylarda catal, bigak, kasik ve su takimlart kullanilmaya baslanmuistir.

Tirkler tarafindan kurulan devletlerin yemek kiiltiirii ve gorgii kurallarina
bakildiginda yemege once biiyliklerin baslamasi, yemegin sag el ile yenmesi, yemek
yenen tabagin iyice siyirilmasi/ tabakta yemek artigi birakilmamasi genel gorgi
kurallar1 olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Siriictioglu, 2008, s. 69). Hos karsilanmayan
kurallar incelendiginde ise biiyiik lokmalarla ekmek ve yemek yemek, ev sahibinden
once sofraya oturmak/ sofradan kalkmak/ ondan 6nce yemege baslamak, suyu hizli
icmek, ikram edilen serbeti sonuna kadar igmek, sesli yemek yemek gibi maddeler ile

karsilasiimaktadir (Kizildemir, Sarusik, & Oztiirk, 2014, s. 201).

Ozetle, Turklerin yeme — igme aliskanliklar1 incelendiginde baska toplumlardan
etkilenme, davranmis kaliplari, gogebe kiiltiiriiniin etkisi, tarimsal yapi, sosyo-
ekonomik diizeyin sebep oldugu farklilagsma, bdlgeden bolgeye yemek farkliliklar: ve

toplu yemek yeme gelenegi gibi maddelerin etkili oldugu gortlmektedir.

Sonug olarak bakildiginda kokleri ¢ok eskiye dayanan ve kaynak bakimindan
oldukca zengin c¢esitlilige sahip olan Tirk Mutfak kiiltiiri, diinyanin en biiyiik
mutfaklarindandir. Tiirkiye topraklari igerisinde kokli ve ¢ok yonli bir mutfak kultiri
mevcuttur. Sofraya Once biiyliglin oturmasi, yemege besmeleyle baslamak,
oyalanmadan yemek yemek, yemek sonunda sofra duasi yapmak gibi aliskanliklar
ge¢misten gliniimiize gelmis olup halen devam etmektedir. Glniimizde batililasmanin
ve kiiresellesmenin etkisiyle fast food, slow food gibi birtakim yeme akimlarinin
giindeme gelmesiyle popiilerligini kaybetmeye baglayan Tlrk Mutfak kiltlirimuzin
yagsamasi ve gelecek kusaklara dogru bir sekilde aktarilmasi adina daha ¢ok caba sarf
edilmeli ve gastronomi alanmindaki kisiler bu konu {izerinde ¢alisma yapmaya tesvik

edilmelidir.



1.3. Yenilebilir Ciceklerin Gastronomideki Yeri, Gluncel Durumu ve Mutfaktaki
Kullanimm

Her donemde degismekte olan gastronomi trendleri oldukc¢a fazla cesitlilige
sahiptir. Giinlimiize bakildiginda bu trendler arasinda yenilebilir ¢igekler yer edinmis
durumdadir ve giinden giine kullammi popiilerlesmektedir (Ozer, 2018, s. 308).
Yenilebilir ¢igeklerin kokli bir gegmise sahip oldugu bilinmektedir. Cicekler uzun
yillar boyunca siisleme, saglik, yemeklere lezzet katma ve yemegi estetik kilma
amactyla kullanilmistir. Cicekler birgok farkli kiiltiirde kullanilmis ve kullanim
sekillerinde farkliliklar gbézlemlenmistir. Cigekler sahip olduklari tat ve aromalar
nedeniyle bazen ¢ig olarak tiiketilmis olup bazen ise pisirilerek sofralari
renklendirmistir. Roma ve Yunanistan basta olmak iizere bir¢ok farkli iilkede
yenilebilir ¢igekler yemeklere lezzet arttirici olarak ilave edilmistir (Bayram, 2012, s.
5). Yenilebilir ¢i¢ekler hakkindaki ilk bilgilere Cin, Ortadogu, Hint kiiltiirlerinde ve
Roma’da rastlanmustir. Yenilebilir ¢igekler bahsi gegen iilkelerde geleneksel mutfagin
bir pargasi olarak kullamilmistir. Hatta bu cicekler sebzeleri, meyveleri, tohumlari,

kokleri ve yapraklari ile beraber tiiketilmistir.

Roma’nin eski kralicesi olan Kralige Victoria’nin saltanati sirasinda popiilerlige
sahip olan ¢icekler yemek pisirmede siklikla kullanilmaktaydi (Fernandes L. , Casal,
Pereira, Saraiva, & Ramalhasa, 2019). Ayrica bu ¢igekler Antik Roma ddneminde
iceceklere, salatalara, omletlere, tatlilara ve piirelere lezzet vermek amaciyla ilave
edilmekteydi. Bunun yam sira ¢i¢ekler, yemeklere aroma, tat ve estetik deger katma
roliini Ustlenmekteydi. Diinya geneline bakildiginda ¢iceklerin farkli iilkelerce farkli
sekillerde kullamldig1 goriilmektedir. Ornek olarak Romalilar sekerlenmis menekse
cicegini kek ve tath siislemelerinde; Ispanyollar kabak ¢igegini dolma yapiminda,
Kizilderililer giil yapraklarim likér yapiminda; Cin Imparatorluklar1 krizantemi sarap
yapiminda kullanmiglardir (Fernandes L. , Casal, Pereira, Saraiva, & Ramalhasa, 2019,
S. 2).

Diinya geneline bakildiginda yenilebilir ¢igeklerin elde edildigi 97 familya, 100
cins ve 180 tiir mevcuttur. Bu rakamlar yapilan ¢alismalar dogrultusunda giin gegtikge
artmaktadir. Farkli cografyalarda bu sayilarin farklihik gosterdigine deginilmesi
gerekir. Cigekler kullanildig1 yiyecege gorsel solen yaratmasinin yani sira yemekler

arasinda benzersiz bir duyum kombinasyonu saglamakta ve gidanin besin degerini



arttirmaktadir. Taze olarak, et ve balik iceren tuzlu yemeklerde, tatlilarda, jolelerde,
corba ve iceceklerde, sckerlemelerde kullanilmakta ayrica baharat olarak
tilkketilmektedirler. Bunun disinda kuru, toz, koptik, kristalize formlar seklinde de
tlketilmektedirler (Takahashi, Rezende, Fidelis e Moura, Dominguete, & Sande, 2019,
S. 7). Aslinda tarihe bakildiginda ilk baslarda kokulari ve estetik goriiniimleri
nedeniyle kullanilmis olan ¢igekler, giinlimiiz kosullarinda yenilik¢i dogal kaynaklarin
araniyor olmasi sebebiyle besin/yenilebilir gida olarak da popiiler bir hale gelmistir.
(Nowicka & Wojdyla, 2019, s. 2). ilerleyen yillarin da etkisiyle farkl: iiretim teknikleri
gelismis ve bu tekniklerle yenilebilir ¢igek yetistiriciligi saglanmis, hasat iglemleri

yapilmis ve gida olarak literatiire kazanilmistir (Tenenbaum, 1999, s. 4).

Fonksiyonel gidalar arasinda da yer alan yenilebilir ciceklerin dogru dozda
kullanilmasi birgok saglik sorununun ortadan kalkmasina olanak saglamaktadir.
Ozellikle dogal olarak ya da minimum diizeyde islenmis halde tiiketilen cicekler
vitamin, mineral, ugucu yag ve antioksidan igeriklerini koruduklarindan insan

sagligina ¢ok daha iyi yonde etki etmektedir (Meurer, ve digerleri, 2019, s. 2).

Yenilebilir ¢igeklerin farkli kullanimlarinin yani sira gastronomi alanindaki
kullanim1 da gbéze carpmaktadir. Gastronomi alaninda yenilebilir ¢igeklerin ragbet
gormesi toplu liretimleri zaman igerisinde arttirmaktadir (Ogawa, Sakamoto, Ohkuma,
& Matsumoto, 1998, s. 4). Mineral kaynag1 ve miithis bir antioksidan kaynagi olarak
bilinen yenilebilir cicekler 6zellikle kutlamalarda ve ziyafetlerde dekoratif 6ge olarak
kullanilmakta olup bazi yemeklerin yaninda garnitiir olarak da kullanilmaktadir.
Glniimiizde popiiler olan isletmelere, otel mutfaklarina bakildiginda, bu tarz
ortamlarda gerceklestirilen banket yemeklerinde, diigiin yemeklerinde, yemekli toplu
organizasyonlarda yenilebilir ¢igeklerin yeri geldiginde dekoratif bir oge, yeri
geldiginde ise lezzet arttirict bir etken olarak kullamildigr karsimiza ¢ikmaktadir.
Yenilebilir nitelige sahip bu cigekler kurutulabilmekte, buz kiipleri seklinde
dondurularak kokteyl servislerinde, regel ve jole yapimlarinda, saraplarda, ¢aylarda
kullanilmakta; peynir, krep, omlet, tereyagi, cikolata gibi {iriinlere direkt olarak
eklenebilmekte; kavrularak ya da dondurularak bir¢ok farkli yemege karistirilmakta;
salata soslarinda, et marinelerinde ve sirke yapimlarinda kullanilmaktadir (Anca,

Cantor, Buta, & Hort, 2013, s. 4).



Gegtigimiz yillarda (2008-2018) Tirkiye geneline bakildiginda konaklama
isletmelerinde, restoran moniilerinde, yemek kitaplarinda yapilan sunumlarda,
biifelerin siislenmesinde ¢i¢cek kullaniminin minimum diizeyde oldugu goriilmektedir.
Fakat giin gectikce ve gastronomi alanma olan ilgi arttik¢a tercihlerin degistigi,
yenilebilir ¢igeklere olan ilginin arttig1 bilinmektedir. Yenilebilir ¢igeklerin yiyecek ve
icecek hazirlama esnasinda kullanilmasi, yemek sunum tabaklarina eklenmesi,
misafire gdz s6leni yaratmak amaciyla acik biife siislemelerinde kullanilmasi tamamen
ascilarin yetenekleri ile yol kat edecek olup bu gigekler ascilar sayesinde sofralarda,

davet masalarinda ve 6zel yemek tariflerinde boy gosterecek niteliktedir.

Uluslararas1  kaynaklar incelendiginde oOzellikle Amerika’da yapilan
calismalarda yenilebilir nitelikte ve hos tada sahip ¢iceklerin sayisi oldukc¢a fazladir.
En popiiler olan ve regetelerde yerini alan gigekler su sekilde siralanabilir: Ada gay1,
giin zambag1, karanfil, menekse, cam giizeli, sebboy, kadife ¢i¢cegi, peygamber ¢icegdi,
kabak ¢icegi, Cin giilii. Amerika’da yetismekte olan bu popiiler ¢i¢eklerin neredeyse
tamaminin Tirkiye’de de yetistirilebildigi goriilmektedir (Dirmenci, Satil, & Ttmen,
2007, s. 5). Tiirkiye’deki regetelerde yer alan cigekler ise giil, safran, mine ¢igegi,
menekse, lavanta, narcicegi, gelincik seklinde siralanabilir (Sahin & Kilig , Yiyecek

Icecek Isletmeciliginde Yenilebilir Cicekler, 2009, s. 5).

Yenilebilir ¢igekler yiyecek icecek sektoriinde, mutfaklarda yaratici tabaklarin
olusturulmasi ve saglikli yasama katk1 konusunda sahip oldugu olumlu etki sayesinde
giinden giine yiikselen bir egilim olarak giindemdedir. Bu ¢igeklerin gastronomi ve
mutfak sanatlar1 alanindaki 6nemi konusunda mutfak seflerinin ve gastronomi
Ogrencilerinin bakis acist zaman igerisinde pozitif olarak ilerleme kaydetmektedir.
Yenilebilir ¢i¢eklerin sahip olduklari fitokimyasal bilesimler, egzotik dokular ve
aromalar, ¢arpici renkler ve sagliga olan yararlari sayesinde hem tiiketicilerin hem de
gastronomlarin ilgisini tizerine ¢ekmeyi basarmistir. Bu artan ilgi yenilebilir ¢igeklerin
ticari bir deger kazanmasina yol agmustir (Takahashi, Rezende, Moura, Dominguete,
& Sande, 2020, s. 2). Yenilebilir ¢i¢eklerin sahip olduklari duyusal ozellikleri
sayesinde yemekler daha c¢ekici hale gelirken, sahip olduklari biyoaktif bilesen
icerikleri, fenolik bilesikler yeni dogal katki maddelerinin ve yeni renklendiricilerin
elde edilmesi asamasinda katki saglamistir. Tiim bunlar sayesinde gida endiistrisinde
saglam bir yer edinen yenilebilir ¢igeklerin goriiniimii, tadi, besinsel igerikleri ile

yemekleri oldugundan daha ¢ekici kilmaktadir (Pires, Barros, Santos- Buelga, &



Ferreira, 2019, s. 2). Bu sebeple taze ya da kurutulmus ¢igeklerin yemek yapiminda ya
da tabak siislemesinde gastronomi trendleri arasindadir (Benvenuti, Maggini , &

Bortolotti, 2016, s. 173).

1980’11 yillarin sonlarindan giiniimiize kadar sefler tarafindan kullanilan ¢igekler
su an tekrar popiiler hale gelmistir. Gastronomi trendleri arasinda yer alan yenilebilir
cigekler hakkinda uluslararasi ¢alismalara ulasmak miimkiin olsa da iilkemizde bu
konuda literatiirde biiytlik bir eksiklik mevcuttur. Uluslararasi literatiir incelendiginde
cigeklerin saglik tizerindeki etkisi ve yenilebilir ¢igeklerin giivenligi tizerine odaklanan
calismalar karsimiza ¢ikmaktadir (Lu, Li, & Yin, 2016, s. 140). Tirkiye’de ise
yenilebilir ¢igeklerin mutfakta kullanimlarinin incelendigi ¢alismalarin yapilmasina,
yenilebilir ciceklerin direkt olarak kullanildigi regetelerin gelistirilmesine ihtiyag
duyulmaktadir (Sahin & Kilig, 2009); (Aksap, 2018, s. 34); (Algay, 2019); (Agikgdz,
2018).

Yenilebilir cigeklere diinyanin her yerinde oldukga fazla rastlanmaktadir. Her
iilkenin koy bolgelerinde yerel halk tarafindan bilinen fakat halen literatiire gegemeyen
bircok yenilebilir ¢igcek mevcuttur. Bu ¢igeklerin kesfedilmesi ve yiiksek bir
verimlilikle kullanilmasi adina daha fazla calisma yapilmasi gastronomi alaninda
biiyiik bir yol kat edilmesine olanak saglayacagi kagmnilmaz bir gergektir (Pires,
Barros, Santos- Buelga, & Ferreira, 2019, s. 244).

1.4. Yenilebilir Ciceklerin Tiiketim Sekilleri

Yenilebilir bitkiler incelendiginde bu grup tyelerinin biiyiilk bir kisminin
ciceklere sahip oldugu goriilmektedir (Ozer, 2018, s. 309). Cigegin yapraklar arasinda
olusmakta olan taneler mutfaklarda kullanilmaktadir. Dogada bulunan ve ilave bir
islem gerekmeden kendiliginden olugmakta olan bir¢ok yenilebilir ¢icek mevcuttur.
Bunlara giil ¢icegi, gelincik ¢igegi, mayis papatyast ve menekse drnek verilebilir (Mil
& Denk, 2016, s. 2). Ayrica yenilebilir ¢igcegin ¢icek kisminin kurutularak cay
formunda tiiketilmesi de giiniimiizde oldukca yaygin olarak tercih edilmektedir.
Papatya, kantaron ve gelincik kurutularak tiiketilen ¢icekler arasinda yer almaktadir

(Deniz, Serteser, & Kargioglu, 2010).

10



1.4.1. Kurutularak Kullanilan Yenilebilir Cicekler

Bu cigekler taze olarak toplanan yenilebilir ¢igeklerin belirli ortam kosullarinda
kurutulmasit sonucu elde edilmektedir. Kurutulmus g¢igeklerden olan safran
yapraklarini ¢ay yapiminda, thlamuru ve papatyay1 ¢ay ve sos yapiminda, giil ¢icegi
kurusunu tatlilarda ve hibiskiisti kuru olarak ayva tatlis1 yapiminda kullanabiliyoruz

(Bayram, 2012, s. 6).

1.4.2. Cig Tiiketilebilen Cicekler

Cig olarak tiiketilen ¢icekler dalindan koparilarak dogru kosullarda muhataza
edilir ve gerekli goriildiigli halde higbir isleme tabi tutulmadan yemek sunumlarinda,
salatalarda, baslangi¢ tabaklarinda; igecek sunumlarinda ise genellikle gorsel solen
yaratmak adina kullanilmaktadir. Belli bir karakteristik tada sahip olan ¢ig
tiikketilebilen ¢icekler de mevcuttur. Bu c¢igeklerin kullammmina kokteyllerde
rastlanmaktadir. Cig tiiketilebilen ¢igekler arasinda karanfil, hindiba, kerkede, latin
cicegi, karahindiba, kasimpati, salatalik ¢igcegi ve narenciye ¢igekleri yer almaktadir

(Lentini & Venza, 2007).

1.4.3. Pisirilerek Tiiketilen Yenilebilir Cicekler

Bu kategoride yer alan c¢igekler haslanarak, kizartilarak kullanilabildigi gibi
corba, sos ve yemek yapiminda da kullanilmaktadirlar. Pisirilerek tiiketilen ¢igeklere
verilebilecek drnekler ise sogan ¢icegi, kabak cigegi, lahana ¢icegi, aynisefa cigegi ve

elma cicekleri seklindedir (Ozer, 2018, s. 311).
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Tablo 1. Baz1 Yenilebilir Cigekler ve Tiiketim Sekilleri

TURKCE BIiLIMSEL ADI TUKETIM SEKLI KAYNAK
ADI
Adagay1 Salvia officinalis Cay olarak (Karakus,
tlketilmektedir. Baydar, &
Erbas, 2017)
Aynisafa Calendula spp Taze ve kurutulmus (Avcl & Inan,
olarak tiketilmektedir. | 2021)
Renk verici 6zellige
sahiptir.
Aslanagzi Anthirrhinum majus | Garnitlr olarak (Al-Snafi,
tlketilmektedir. 2015)
Bamya ¢igegi | Abelmoschus Salatalarda, soslarda (Gemede,
esculentus kullanilmaktadir. Ratta, Haki, &
Ulkemizde ¢ogunlukla | Woldegiorgis,
cay seklinde tiiketilir. 2015)

Buyik zufaotu

Hyssopus officinalis

Taze ve kurutulmus

(Fathiazad &

olarak tiketilmektedir. | Hamedeyazdan,
2011)
Biberiye Rosmarinus Yapraklari taze ve kuru | (Kirpik &
officinalis sekilde kullamlabilir. Et | Ozgiiven,
marinelerinde siklikla 2018)
tercih edilir.
Cam guizeli Impatientissimus Salata ve kokteyllerde | (Sahin & Kilig ,
kullanilmaktadir. 2009)
Cigdem Crocus spp. Cicekleri taze olarak (Celik S. Y.,
thketilir. 2018)
Cin guld Hibiscus Siklikla kurutularak (Khan, Rahman

rosasinensis

tukeltilmektedir.

, Mushtag, &
Rezgui, 2017)
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Dereotu ¢icegi | Anethum graveolens | Cigekleri taze olarak (Mohammed,

tuketilir. Bal , Akgil, &
Selamoglu,
2019)

Elma cicekleri | Malus spp. Salata ve tatlilarda (Goncharovska
kullanilmaktadir. & Szot, 2023)

Erik ¢igegi Prunus spp. Soguk baslangiglarin, (Ornek, 2021)
salatalarin ve
kokteyllerin
sunumunda
kullanilmaktadir.

Tiitsiilenmis balik ve
kabuklu deniz
irlinlerinin yaninda
eslik edici olarak tercih
edilmektedir.
Elektrik ¢icegi | Acmella oleracea L. | Kokteyllerde kullanilir. | (Rondanelli, ve
digerleri, 2020)

Frenk Anthriscus Yemek sunumlarinda (Swierkosz,

maydanozu cerrefolium tercih edilir. 2011)

Feslegen Ocimum bacilium Soslarda, etlerde lezzet | (Dumanoglu &
verici olarak Mokhtarzadeh,
kullanilmaktadir. 2021)

Fasulye ¢igegi | Phaseolus vulgaris Cigekler ¢ig ya da (Karasu & Oz,
bugulanmis olarak 2008)
tlketilmektedir.

Gelincik Papaver rhoeas Dondurma yapiminda (Sahin & Kilig,
kullanilir. Regeli 2009)
yapilarak kahvaltida
tlketilmektedir.

Gunebakan Helianthus annuus Tag yapraklari taze ve | (Korkmaz &

kuru sekilde
tlketilmektedir. Yag ve

Ozpnar , 2015)
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yemis (¢ekirdek)

Uretilmektedir.

Gl Rosa spp. Recel, marmelat, lokum | (Dogan &
vb. yapiminda Ozgelik, 2017)
kullanilir.

Gulhatmi Althea rosea Cicekleri taze olarak (Anonim,
yenir. Kurusu ise cay 2022)
olarak tlketilir.

Hanimeli Lonicera japonica Cicegin meyveleri taze | (Zeng, Li,
olarak tuketime Chen, & Whan,
uygundur. 2017)

Hercai Viola x wittrockiana | Cigekleri taze olarak (Kumari,

menekse tiketilir. Kashyap, &

Bhargava,
2021)

Hodan Borago officinalis Kavurmasi yapilarak (Algay, 2019)
tuketilir.

Hardal otu Rhamphospermum Salatalarda (Anonim,

arvense kullanilmaktadir. Et- 2023)
balik {irlinlerinin yanina
eslik edecek meze
yapimlarinda tercih
edilmektedir.

Hindiba Taraxacum Cicekleri taze olarak (Vural, 2017)

officinale tlketilir.

Ihlamur ¢igegi | Tilia spp. Kurutulup cay olarak (Tuttu,
tiketilir. Ursavas, &

Saoyler, 2017)

Itir Pelargonium Cay olarak (Cebi, 2021)
tiketilmektedir.

Istiridye Acanthus mollis Cay olarak (Anonim,

yapragi tlketilmektedir. Erust)
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Ingiliz Bellis perennis Cicekleri taze olarak (Singh,
papatyasi tlketilir. Khanam,
Misra, &
Srivastava,
2011)
Japon gulu Hibiscus Cay ya da soguk igcecek | (Newman &
rosasinensis olarak tuketilmektedir. | O'Connor,
2009)
Kirmizi Monarda didyma Genellikle cay (Anonim,
bergamot formunda 2023)
tlketilmektedir.
Kabak ¢igegi | Curcubita pepo Kiiltirti yapilmaktadir. | (Yildirim,
2022)
Kasimpati Chrysanthemum spp. | Corbalarda, iceceklerde | (Takahashi,
kullanilmaktadir. Bitki | Rezende,
¢ig ya da haslanmis Fidelis e
olarak da Moura,
tlketilmektedir. Dominguete, &
Sande, 2019)
Karahindiba Taraxacum Cicekleri cay olarak (Lentini &
officinale tlketilir. Recel, jole Venza, 2007)
yapiminda
kullanilmaktadir.
Kokleri kahve olarak
kullanilmaktadir.
Karanfil Dianthus spp. Cig olarak tiiketilebilir. | (Kaya, 2015)
Sarap servisinde gorsel
sov amach
kullanilmaktadir.
Kadife ¢igcegi | Tagetes patula Kurutulmus formda (Teksan &

corbalara katilarak

kullanilmaktadir.

Kavak, 2016)
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Kisnis ¢igegi | Coriandrum sativum | Soslarda, corbalarda ve | (Albayrak,
baharatli yemeklerde Goncu, &
kullanilmaktadir. Albayrak,

2012)

Latin ¢icegi Tropaeolum majus Kiiltiirti yapilmaktadir. | (Sahin & Kilig,
Kek, sirke, sekerleme 2009)
yapiminda
kullanilmaktadir. Cigek
soguk siite ilave
edilerek kahvalti
icecegi olarak da servis
edilebilmektedir.

Lavanta Lavendula spp. Yiyecek ve icecek (Aksap, 2018)

sektdriinde oldukca
yaygin olarak

kullanilmaktadir.

Limon ¢igegi

Citrus limon

Taze olarak yemeklere,

(Cinar, 2020)

(Melisa) salatalara ve corbalara
katilir. Kurutuldugunda
ise cay olarak
tlketilmektedir.
Menekse Viola odorata Cicekleri taze olarak (Mittal, Gupta,
thketilir. Goswami, &
Thakur, 2015)
Marul ¢igegi Primula veris Salatalarda (Anonim,
kullanilmaktadir. 2023)
Menengic Pistavia terebinthus Cicekleri taze olarak | (Gulsoy, Ozkan
yenir. , Ozkan, &
Geng, 2013)
Mirver Sambucus Cicekleri recel (Gergekcioglu
canadensis yapiminda kullanilir. | & Yilmaz,
2022)
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Papatya Chamaemelum Kurusu cay olarak (Torun, Felek,
noblis tiketilir. & Harorl,
2023)
Peygamber Centaurea cyanus Tag yapraklari (Uzun,
cicegi tlketilebilmektedir. Garipoglu, &
Algan, 2010)
Portakal cicegi Citrus sinensis Cay olarak (Anonim,
tiketilmektedir. 2023)
Rezene Foeniculum vulgare Cay olarak tiiketilir. | (Ozmen, 2012)
Roka cigegi Eruca vesicaria Cig olarak (Anonim,
sativa tlketilmektedir. 2020)
Sogan ¢icegi Allium Cigegin tag yapraklar1 | (Vural, 2017)
schoeonoprasum ayrilarak
tiketilmektedir. Aroma
verici olarak
salatalarda,
sandviclerde ve ana
yemeklerde
kullanilmaktadir.
Sebboy Erysimum cheiri Kurutularak (Bekar,
tiketilmektedir. Akpinar
Bayizit, Cetin,
Unal , & Yolc
Omeroglu,
2021)
Tutku ¢igegi Passiflora edulis Cay olarak (Fischer &
tlketilmektedir. Rezende, 2008)
Yumrulu Begonia x Taze olarak sadece (Anonim,
begonya Tuberhybrida hibrid olanlar1 2023)
tlketilebilir.
Zambak Hemerocallis spp. Soganli zambak tiirleri | (Anonim,
taze olarak 2022)

tiketilmektedir.
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1.5. Yenilebilir Cigeklerin Genel Kullanim Alanlar:

Yukarida yer almakta olan “Yenilebilir Cigeklerin Gastronomideki Yeri ve
Mutfaktaki Kullanimi” baglig altinda yenilebilir ¢iceklerin yiyecek igecek hizmetleri
yoniinden onemi anlatilmistir. Cigeklerin besinsel degeri disinda da kullanim alanlar1
mevcuttur. Yenilebilir ¢cigekler doganin insanliga sundugu nimet olarak goriilmektedir.
Her mevsimin kendine 6zgii ¢igek tiirleri mevcuttur. Bu cigekler birgok farkli alanda
kendine kullanim amact bulmustur. Birtakim bitki cigekleri yiizyillar boyunca
fitoterapide kullanilmistir. Bazi ¢igekler sifa amaciyla ilag sanayinde kullanilirken
bazilar1 da sahip olduklar: giizellikleriyle hediyelik iiriin olarak kullanilmistir. Aroma
icerigine sahip olan c¢igekler ise kurutularak c¢ay ya da sicak igecek yapiminda
kullanilmaktadir. Yenilebilir ¢igeklerin kozmetik alaninda, parfiim yapiminda, esans
eldesinde oldukga fazla kullanildigi bilinmektedir (Newman & O'Connor, 2009).
Yenilebilir c¢icekler arasinda yer almakta olan lavanta ve giil esanslarindan
yararlanilarak giizellik iirtinlerinin elde ediliyor olmasi, ¢igeklerin kozmetik alaninda

kullanildiginin kanit1 niteligindedir.

1.6. Yenilebilir Cigeklerin Saghga Etkileri

Yenilebilir ¢igekler, sagliga zarar1 olmayan, toksik madde icermeyen ve giinliik
beslenme icerisinde guvenli tiketilebilen besinlerdir (Chitrakar, Zhang, & Bhandari,
2019, s. 81). Yiizyillar boyunca kullanilmis olan ve giinimiizde trendler arasinda
yerini alan yenilebilir cicekler sahip oldugu yiiksek antioksidan aktivite sayesinde
insan sagligini olumlu yonde etkilemektedir (Kirker & Newman, 2016). Eski
donemlerde alternatif tipta oldukca fazla kullanilan ¢igeklerden ilag, merhem, krem
tretiminde faydalanmilmistir. Agr1 kesici etkiye sahip olan cicekler de mevcuttur
(Guine, Floranca, Moya, & Anjas, 2020). Ozellikle dis otu olarak da bilinen Acmella
oleracea L., dis agrisim hafifletmek adina ge¢mis ylizyillarda olduk¢a fazla
kullanilmistir. Gegmiste deneme yanilma yoluyla fark edilen tibbi 6zellikler gliniimiiz
bilim insanlarinca yeni degerlendirmelere tabi tutulmakta olup yenilebilir gigeklerin

fitokimyasal bilesimleri lizerinde durulmaktadir.

Yenilebilir ¢igekler beslenme acisindan ele alindiginda insan diyetindeki yeri

onemli olan {i¢ bilesen karsimiza ¢ikmaktadir. Bunlar sirasiyla polen, nektar ve tag
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yaprak kismuidir. Polen karbonhidrat, protein, yag, karotenoid ve flavonoid igerigine
sahiptir. Nektar ise dada ¢ok tatlimsi bir siv1 olarak karsimiza ¢ikmakta olup polen
kismui gibi karbonhidrat, yag ve protein icermekte ve bunun yani sira fenolik bilesik,
terpenoid, organik asit ve fenolik asit icermektedir. Uglincii kisim olan tag yaprak ise
mineral, antioksidan ve vitamin agisindan oldukga zengindir (Mlcek & Rop, 2011, s.
562).

Tim bunlarin haricinde antiinflamatuar, antihipertansifi, antisteoporoz,
antelmintik, antikanser, anti obezite, antimikrobiyal ve noroprotektif gibi insan
sagliginda olduk¢a Onemli olan bilesenler de yenilebilir ¢igeklerin biinyesinde yer
almaktadir (Lu, Li, & Yin, 2016). Antioksidan kaynagi olarak bilinen yenilebilir
cicekler neredeyse kalori icermemektedir ve bu sebeple gunlik diyetlerde
kullaniminda bir sakinca goriilmemektedir. Yapilan arastirmalara gore antikanser
ozellige sahip olduklar1 bilinmektedir ve prostat, mesane, karaciger, kolon ve meme
kanserine kars1 savasci niteligi tasimaktadir. Niliifer ve manolya ¢icegi incelendiginde
obeziteyi inhibe edici etki gdzlemlenmistir. Yenilebilir giil tiirleri HI'V karsiti olarak
bilinmekte olup Cin ebegiimecinin yaralar1 iyilestirme konusunda olumlu bir etki

gosterdigi kanmtlanmistir (Gupta, Agnihotri, Sharma, & Sharma, 2018).

1.7. Yenilebilir Ciceklerde Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar

Gida olarak tliketilmek iizere toplanmis olan ¢igekler konusunda dikkat edilmesi
gereken birtakim kurallar mevcuttur (Rindels, 2015). En 6nemli nokta cicekler
yenilmek tizere yetistirilmemis ise ve ¢icek hakkinda kesin bir bilgi edinilmemisse
rehber kitaba basvurulmadan c¢igekler asla tiiketilmemelidir. Yenilebilirligi
kanitlanamayan ¢icekler tabak sunumlarinda dahi kullanilmamali, gida ile temasindan
kesinlikle kagiilmalidir. Yenilebilir ¢igekleri yetistiriciligi sirasinda yenilebilir
cigekler i¢in iretilmis olan ilaglarin kullanildigindan emin olunmadigr takdirde
toplanan cicekler asla tiketilmemelidir (Pires, Barros, Santos- Buelga, & Ferreira,
2019). Yol kenarlarinda, siradan bahgelerde ve fidanliklarda rastlanan gigeklerin
tilketiminden kac¢inilmalidir. Sadece yenilebilir ¢iceklerin iiretildigi tesislerden
cicekler tedarik edilmelidir. Cigeklerin tiikketimi sirasinda ¢igegin cinsel organlarinin
cikarilmasi ve sadece yaprak kisimlarinin tiikketilmesi gerekir. Yenilebilir bir¢ok kisma

sahip olan ¢igeklerinde zehirli olan kisimlar1 mevcuttur. Bu konuda bilgili kisilerden
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ve rehber kaynaklardan bilgi alinarak ¢igegin tiiketilmesi 6nemlidir. Ttketilmek tzere
toplanmis olan ¢igeklerin mevsiminde, sabah serinliginde toplanmis olmasina ve yeni
acmis olmasina 6zen gosterilmelidir. Clinkii yeni agmis olan ¢igekte zararli madde ve
bocek bulunmamaktadir. Kolay ¢iiriimekte olan ve kolayca kirilabilen yenilebilir
ciceklerin petallerinde renksizlesme, hizli solma, kuruma ve kararma gibi olumsuz
durumlarin 6nlenmesi adina ¢igceklere oldukc¢a nazik davranilmali ve toplama islemi
gergeklestikten sonra ¢igeklerin en kisa siire igerisinde buzdolabi kosullarinda
muhafaza edilmesi gerekmektedir (Fernandes L. , Casal, Pereira, Saraiva, &
Ramalhosa, 2017, s. 43). Herhangi bir alerjiye sahip olan bireylerin yenilebilir gicek
tiketimi  konusunda dikkatli olmalar1 gerekmektedir. Yenilebilir ¢igegin
yetistirilmekte oldugu bolgenin havasi, suyu, topragi gibi ¢evresel 6zellikler cigegin
tadinda farklilik yaratabilmektedir (Ozer, 2018, s. 319). Bu nedenle cicekler

kullanilmadan 6nce tadim yapilmasinda fayda olacaktir.

Calismada sorbe iiretiminde kullanilmak adina segilen ve yenilebilir ¢igekler arasinda
yer alan ve calismada sorbe iiretimi igin kullanilan Acmella oleracea L.’nin sahip
oldugu morfolojik 6zellikler, besinsel bilesenler ve bu ¢igegin saglik lizerindeki

etkilerine, agagida yer alan bagliklarda deginilmektedir.

1.8. Acmella oleracea L. (Elektrik Cigegi)

Sekil 1. 1: Elektrik Cigegi (Acmella oleracea L.)
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1.8.1. Acmella oleracea L.’nin Morfolojik Ozellikleri

Brezilya’nin kuzey bolgesinde yetisen, Asteraceae familyasina ait olan Acmella
Amazon bolgesinin yerli bir bitkisidir (Borges, de Souza Vieira, Vianello, Goto, &
Pereira Lima, 2016). 30 ttrd bulunan Acmella’nin en segkin tiirlerinden biri Acmella
oleracea L. dir. Tropik bolgelerde ve iliman iklime sahip bir¢ok bolgede yetismektedir
(Nascimento, ve digerleri, 2013). Bu bitkiden geleneksel tipta, kozmetik ve ilag

endiistrilerinde, bahgecilikte ve yeni de olsa gastronomi alaninda faydalanilmaktadir.

Yaygin olarak Jambu olarak bilinen Acmella oleracea L.’ nin birgok farkli isimle
anildig1 bilinmektedir. Bu isimlerden bazilari; vizilti diigmeleri, dis agrist otu, goz
kiiresi bitkisi, benek bitkisi, ¢ingirak ¢igegi ve elektrikli cicegi seklinde siralanabilir
(Matyushin & Evdokimova, 2017); (Uthpala, Navaratne, & Thibbotuwawa, 2020).
Acmella oleracea L. genellikle Nisan ayinda ekilen ve boyu 60-90 cm’ye ulasan, 6 ila
8 ay i¢esinde olgunlasabilen tek yillik otsu bir bitkidir. Bitkinin yaprak saplart 2-6 cm
araliginda bir uzunluga sahiptir ve yapraklar yassi ya da gézyasi formundadir. Bitkinin
sahip oldugu cigekler yuvarlak ve sar1 olup herhangi bir kokuya sahip degildir
(Jayaweera, 1981). Bitkinin ¢icek ve yapraklari giiglii, keskin ve genellikle buruk
tatlariyla  bilinmektedir  (Prachayasittikul, Prachayasittikul, Ruchirawat, &
Prachayasittikul, 2013).

Brezilya’da yabani olarak da yetistigi bilinen Acmella oleracea L. nemli ve gok
nemli topraklarda hatta gol kenarlarinda bile yetisebilmektedir. Cabuk solan bir bitki
oldugundan, kompost bakimindan zengin topraklara ekilmesi bitkinin gelisebilmesi

adma olumlu etki yaratmaktadir (Uthpala & Navaratne, 2020).

Yiizyillar boyunca siis bitkisi olarak goriilen Acmella oleracea L. sahip oldugu
kimyasal bilesenlerin tibbi etkisinin fark edilmesiyle birlikte diinya ¢apinda birgok
iilkede yaygin olarak yetistirilmeye baslanmistir. Bu iilkeler arasinda Cin, Meksika,
Amerika, Hindistan, Bolivya ve Afrika yer almaktadir. Ayrica Acmella oleracea L.,
Tayvan’da ozellikle dis agrisin1 hafifletici 6zelliginden dolay1 yetistirilmektedir
(Dubey, Maity, Singh, Saraf, & Saha, 2013); (Jansen, 1985).
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1.8.2. Acmella oleracea L.’nin Besinsel Bilesenleri

Cig olarak ele alindiginda birgok besinsel 6geye sahip olan Acmella oleracea L.
tarihi caglardan beri geleneksel tip ve halk tibbinda sahip oldugu antiinflamatuar,
anestetik ve antiseptik Ozellikleri sebebiyle ilag olarak kullanilmaktadir (Dias, ve
digerleri, 2011). Diinyanin ¢esitli yerlerinde yetistirilmekte olan ve yaygin olarak “dis
agrist” bitkisi olarak bilinen Acmella oleracea L. zengin antifungal ve antibakteriyel
icerige sahip ¢icekli bir bitkidir (Bedi, Jamwal, & Ellali, 2017).

Toksik herhangi bir madde icermeyen, aksine icerisinde bir¢ok faydali bilesen
barindiran Acmella olerace L.’ nin 6nemli kimyasal ozelliklere sahip oldugu
bilinmektedir. Bu 6zellikler sebebiyle Acmella oleracea L.’nin yaprak ve ¢igeklerinin
icermekte oldugu baslica bilesenlerden biri olan “spilanthol”lin varligindan dolay1 bu
bitki ila¢ endistrisinin ilgisini cekmektedir (Ramsewak, Erickson, & Nair, 1999);
(Cruz, ve digerleri, 2016). Spilanthol olarak bilinen aktif bilesik, Acmella oleracea
L.’nin en ¢ok g¢igeklerinde, yapraklarinda ve koklerinde yogunlasmistir. Acmella
oleracea L.’nin sahip oldugu baslica alkamid olan spilanthol bitkiye atfedilen ayirt
edici tattan sorumludur ayrica bir¢ok duyusal etkinin olusmasina sebep olmaktadir. Bu
duyusal etkiler; antipiretik, analjezik, lokal anestezik, diuretik, gastroprotektif,
antioksidan, antikanser, bocek oldiiriicli etki ve bagisiklik uyarict olarak siralanabilir.
Acmella oleracea L. igerisinde bulunan spilanthol, endotel bagirsak, kan- beyin
bariyeri, agiz mukozasi ve deri yoluyla emilmektedir (Barbosa, De Carvalho, Smith,
& Sabaa-Srur, 2016); (Veryser, ve digerleri, 2014). Spilanthol, lokal anestezik etkiyi
destekleyen analjezik Ozellige sahip bir bilesiktir. Spilanthol’in Acmella oleracea
L.’deki varligi, bitkinin tiiketildigi anda tiikilirik Gretiminin  uyarilmasin,
karincalanmay1 ve agiz i¢i uyusuklugu tetiklemektedir (Rondanelli, ve digerleri,
2020). Ayrica spilanthol’iin tat tomurcugu hiicrelerinin sodyum kloriir tepkilerini
arttirdigi da bir ¢alismada kanmtlanmistir (Xu, ve digerleri, 2019). Bu nedenle
gastronomi alaninda yiyecekler iizerinde tuz tadimi arttirici nitelikte kullanilabilir.
Acmella oleracea L.’nin ¢i¢ek 6ziinde en ¢ok bulunan ikinci alkamid ise etanolik’tir
(Joshi, Sharma, & Jadhav, 2020). Bitki tiketilmeden énce herhangi bir alerjiye sahip
olan bireylerin, Acmella oleracea L.’nin sahip oldugu bu iki alkamid ve diger
bilesenler sebebiyle, gerekli testleri yaptirarak ve ilgili alandaki bir hekimden onay

alarak bitkiyi tiiketmesi daha dogru olacaktir.
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Acmella oleracea L. sahip oldugu antioksidan bilesiklerin yani sira polifenolik
bilesiklerde igermektedir (Borges, de Souza Vieira, Vianello, Goto, & Pereira Lima,
2016). Dogal olarak yiiksek su konsantrasyonuna sahip olan bitkinin, kurutuldugunda
birtakim 6zelliklerini yitirdiginden dolay1 taze olarak tiiketilmesi Onerilmektedir
(Santos, ve digerleri, 2021). Acmella oleracea L. insan sagligi acisindan 6nemli
etkilere sahip olan bilesiklerin yaninda vitamin, demir, kalsiyum gibi elementleri de

yapisinda barindirmaktadir (Santos, Nina, Da Rocha, & Lima, 2019).

Yapilan bir ¢alismada Acmella oleracea L.’nin ¢igek basi ekstratinin %50
spilanthol, %10 N-(2- metilbitil)-2, 6, 8- dekatrienamid izomeri ve geri kalan
bilesenlerin %40°1 olusturdugu bildirilmistir (Nakatani & Nagashima, 1992). Yapilan
farkli bir arastirmada ise, ham Acmella oleracea L. yapraklarinin yaklasik olarak
%24.01 protein, %10.92 kul, %62.61 toplam lif ve kalsiyum (2551.56 mg/100 g),
magnezyum (734 mg/100 g), bakir (2.09 mg/100 g) gibi bazt mineralleri igerdigi
ortaya konmustur. Bahsi gecen calismada tiim bu bilesenlerin yani sira asparagin
(32.01 mg/g), glutamik asit (28.26 mg/g), valin (14.55 mg/g) ve izoldsin (14.19 mg/g)
gibi bir¢ok farkli aminoasit igerdigi bildirilmektedir.

Diger farkli bir calismada ise bitkinin sahip oldugu antimikrobiyal aktivite
ozelliginin Escherichia coli, basicillus subtilis gibi bakterilere karsi savastigi ve
Aspergillus niger’e karsi antifungal aktivite gosterdigi bildirilmistir (Rani & Murty,
2005). Ayrica 2012 yilinda Acmella oleracea L.’den elde edilen etanol ekstratlarinin
Bacillus spp., Klebsiella spp., Staphylococcus spp. ve Salmonella spp. gibi gida
kaynakli patojenlere karsi etkili oldugu kanitlanmistir. Bitkinin sahip oldugu bu
antimikrobiyal potansiyel, gida endistrisinde gida giivenligi ve hijyen yonetimi

alanlarinda kullanilabilir (Uthpala & Navaratne, 2020).

Acmella oleracea L. sahip oldugu farmakolojik 6zellikler sebebiyle kozmetik
alanda ve ila¢ endiistrisinde kullanilmakta olan ugucu yagin yaklasik olarak %0.7’sini
icermektedir. Bitkinin ¢igek ve yapraklarinda bulunan L- dodecen, germacren D, trans-
carvo fillene gibi kimyasal maddelerin varlig1 bitkinin sahip oldugu farmakolojik

Ozelliklerin sebebi olarak bilinmektedir (Borges, Vianello, Marques, & Lima, 2012).

Acmella oleracea L.’nin dogal bir biyoaktif bilesik kaynagi olmasi sebebiyle
gidalarda fonksiyonel bir bilesen olarak katki saglayacak potansiyele sahip oldugu

bilinmektedir. Yine bitkinin biinyesinde barindirdigi flavonoidlerin igerigi, agri
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algisinda yer aldigi bilinen prostaglandinleri azaltan antipiretik aktiviteyle
iliskilendirilmektedir ~ (Prachayasittikul, ~ Prachayasittikul, =~ Ruchirawat, &
Prachayasittikul, 2013).

Acmella oleracea L. ¢ok disiplinli uygulamalarda faydali aktiviteler gosteren
yenilebilir bir bitki oldugu sebebiyle beslenme ve farmasoétik alanda fonksiyonel bir

gida bileseni olarak diisiiniilebilir (Uthpala & Navaratne, 2020).

1.8.3. Acmella oleracea L.’nin Saghga Etkileri

Acmella oleracea L.’nin igeriginde bulunan spilanthol, lokal anestezik etki
yaratan, analjezik ve anti- enflamatuar 6zelliklere sahip bir izobiitilamid bilesigidir.
Spilanthol, cilt lezyonlarina, dermatite, ayrica pankreatit ve mukozit gibi ¢esitli mide
hastaliklarina kars1 da savasmaktadir. Tiim bunlarin yaninda arterleri gevseterek ¢esitli
kardiyovaskiiler hastaliklarmn etkilerini hafifletmek i¢in kullanilmaktadir (Dallazen, ve
digerleri, 2019).

Acmella oleracea L. sahip oldugu biyoaktif bilesik icerigi nedeniyle insan
sagliginda ve giinliik beslenmesinde 6nemli rol oynayabilir. Genel olarak bakildiginda
Acmella’min iyi bir biyoaktif madde kaynagi oldugu ve diisiik su aktivitesine sahip

oldugu kanitlanmistir (Santos, ve digerleri, 2021).

Acmella oleracea’ya geleneksel tip bashigi altinda bakildiginda bitkinin yaprak
ve ciceklerinin Ozellikle dis agris1 tedavisinde kullanildigr karsimiza ¢ikmaktadir
(Nascimento, ve digerleri, 2013). Ates, nezle, grip, romatizma ve Oksiirigii tedavi
ettigi bilinmektedir. Ayrica sitmaya, yi1lan sokmalarina, dizanteriye ve obeziteye de 1yi
gelmektedir (Prachayasittikul, Prachayasittikul, Ruchirawat, & Prachayasittikul,
2013). Halk hekimliginde ayrica bocek ve parazitlerle savagsmak adina spilanthol
kullanilmaktadir. Acmella oleracea’dan elde edilen esansiyel yagin bocek oldiiriict
etkiye sahip oldugu bilinmektedir (Uthpala, Munasinghe, Peiris, & Navaratne, 2021).
Tiim bunlarla beraber spilanthol, pigmentasyon bozukluklarinda ve yaslilikla beraber
gelen cilt kirigikliklarinin giderilmesinde olumlu etki yaratmaktadir (Kadir, Zakaria,
Kechil, & Azirun, 1989).
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Acmella oleracea’nin ¢igeklerinin kaynatilmasi sonucunda elde edilen sivi
kekemeligin tedavi edilmesinde, dil felcinin iyilestirilmesinde, kabizligin ve neden
oldugu siskinligin giderilmesinde, dis agrisinin dindirilmesinde, karaciger apsesinin
giderilmesinde ve dis eti fonksiyonlarinin tedavisinde sialagog olarak kullanilmaktadir

(Uthpala & Navaratne, 2020).

Acmella oleracea, irlanda’da; yetiskinlerde mantar énleyici tedavilerde (Uthpala
& Navaratne, 2020), Brezilya’da; anemi ve tiiberkiiloz tedavisinde ve dis agrilarini
gidermede, ayrica yine Brezilya’da ve bununla beraber Japonya’da istah acici olarak
popiiler bir sekilde kullanilmaktadir (Yamane, ve digerleri, 2016). Acmella oleracea
uzun yillardir Asya tibbinda pulmoner disfonksiyonun da igerisinde bulundugu c¢esitli
hastaliklarin tedavi edilmesinde kullanilmaktadir (Greger, Hofer, & Werner, 1985).

Acmella oleracea sahip oldugu spilanthol sebebiyle ila¢ endiistrisinin dikkatini
cekmektedir (Borges, Vianello, Marques, & Lima, 2012). Ayrica igerigindeki
potansiyal analjezik, antiinflamatuar ve antioksidan aktiviteler sayesinde bitkisel ilac
ve nutrasotikler alaninda ilgi gormektedir (Rouphael & Colla, 2018). Bu tibbi
kullanimlarin disinda bitkinin sulu 6zii, nehir ve akarsularda bulunan baliklar tizerinde
sersemletici madde olarak kullanilmaktadir. Acmella oleracea L. tiim bunlarin yaninda
bir de larva ve sivrisinek olduriicii gibi aktiviteler de sergilemektedir (Dubey, Maity,
Singh, Saraf, & Saha, 2013).

Bitkinin sahip oldugu saglikla ilgili biitiin 06zellikler, uluslararas: ilag
endustrisinde ¢ok buylk bir ilgi gérmesine sebep olmaktadir (Silveira, Sandjo, &
Biavatti, 2018). Bu ilgi ile birlikte Acmella oleracea L. bitkisi Gizerinde multidisipliner
caligmalarla beraber dikkat c¢ekici tanitimlar yapilmis ve bu tanitimlar sonucunda
bitkinin yillar i¢erisinde saglik bakim iiriinleri, kisisel bakim iirlinleri (dis macunu) ve
mutfak kullanimi i¢in sektorde fazlaca ticari tiriinii ortaya ¢ikmustir (Uthpala &

Navaratne, 2020).

1.8.4. Acmella olerecea L. Tle Tlgili Yapilan Literatiir Cahsmalar

Borges ve arkadaslar1 (2015) yapmis oldugu ¢alismada organik ve geleneksel
yollarla dollenmis olan iki farkli Acmella Oleracea (Jambu)'nin antioksidan

bilesiklerini arasindaki farki gorebilmek adina bitki yaprak ve ¢icek salkimlarini
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incelemislerdir. inceleme sonucunda organik tarim ile iiretilen Jambu’da geleneksel
glbreleme yontemi ile Uretilene gore daha ylksek oranda fenolik ve karotenoid
icerigine rastlanmistir. Geleneksel giibreleme islemi ile liretilen Jambu’da ise organik
tarima kiyasla daha yliksek oranda C vitamini ve nitrat ile karsilasilmistir. Fakat farkli
giibreleme prosediirlerine ragmen bitkinin peroksidaz enziminde bir degisiklik

goriilmemistir.

Uthpala ve arkadaslarinin (2020) gergeklestirdigi ¢alismada 4 farkli kurutma
teknigi kullanilarak (gilineste kurutma, firinda kurutma, havada kurutma ve nem
almayla sogutma), bu kurutma yontemlerinin ve ekstraksiyon ¢oziiciilerinin Acmella
oleracea’nin antimikrobiyal 6zelliklerini nasil korudugu degerlendirilmek istenmistir.
4 farklh kurutma teknigini yaninda 3 farkli solvent ekstraksiyonu (eter, etanol ve su
ozleri) kullanilmistir. Degerlendirmeler sonucunda tiim ekstraktlarda alkaloid, kinon
ve tanene rastlanirken, flavonoide yalnizca giineste kurutma ve nem almayla sogutma
teknikleri ile kurutulmus olan etanol 6zlerinde rastlanmistir. Nem almayla sogutma
teknigi ile kurutulan su Ozlerinde Staphylococcus aureus, Bacillus subtilis,
Escherichia coli, Pseudomonas aeruginosa ve Candida albicans icin daha ylksek

inhibisyon bolgeleri gézlenmistir.

Gomes ve arkadaslar1 (2020) yaptiklar1 ¢calismada toz ve taze Acmella oleracea
bitkisinin kimyasal bilesimini ve fiziksel kimyasim1 karsilagtirmayi amaglamistir.
Bunun icin Acmella oleracea bitkilerini toplayarak dezenfekte etmis ve hicbir su
katkis1 olmadan bitkileri ezmislerdir. Farkli sicaklik, kiitle ve bagil nem kosullarinda
2 tabaka kalinliginda hava sirkiilasyonu olan bir etiivde ezilmis olan Acmella
oleracealar kurutulmustur. Taze ve kurutularak toz haline getirilen ¢igekler lizerinde
fiziksel, kimyasal ve fizikokimyasal parametreler nem igerigi, kiil, protein, su igerigi,
pH, asitlik ve renk analizleri tizerinde calismalar gergeklestirilmistir. Tabaka
kalinliklar1 arasindaki etkilesimi %5 anlamlilik seviyesinde degerlendirebilmek adina
kontrast testi kullanilmistir. Test sonucunda kontrastlar incelendiginde kiil, protein ve
lipid parametreleri taze ve toz Acmella oleracealarda farklilik gostermemistir. Fakat
pH ve renk parametrelerinde farkliliklar goriilmiistiir. Kurutularak toz haline getirilen
iirlinde nem igerigi ve su aktivitesi azaldigindan uzun siire saklanabilecek bir {iriin elde
edilmistir. Acmella oleracea'nin kurutulmus sekilde kullaniminin da miimkiin oldugu

tespit edilmistir.
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Sut ve arkadaslar1 (2020) yapmis oldugu c¢alismada yetistirme verimini ve
biyoaktif bilesik seviyelerini arttirmak adina yenilik¢i bir yaklasim olan
biyostimiilanlar1 Acmella oleraceaya uygulamislardir. Acmella oleracea bitkileri, 3
farkli biyostimiilan tiirii (triacontanol bazli karigim), deniz yosunu ekstrati ve bitki
dokularindan bir ekstrakt (LLO017)) kullanilarak Kuzey Italya'da bulunan bir tarlada,
2018 ve 2019 yillar1 olmak iizere iki farkli yetistirme sezonunda yetistirilmistir.
Uygulanan muameleler sonrasinda ¢i¢ek salkimlar1 toplanmis ve niteliksel kantitatif
analizler saglanmistir. Genel sonuglara bakildiginda LLO17 ve triakontanol bazl
karigtmin  bitki biiylimesi ve ¢icek iiretimi {izerinde olumlu etki yarattig1
gozlemlenmistir. Ayrica elde edilen sonuglara bakildiginda ge¢ sezonda toplanan

numunelerin polifenol igeriklerinde azalma oldugu goriilmiistiir.
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IKINCi BOLUM
LEZZET ALGISI ve BESLENME(YEME) DAVRANISLARI

2.1. Lezzet Algis1 ve Beslenme Davramisi Kavramlar:

Lezzet algisi; hormonal, sinirsel ve kimyasal uyarilarla olugsmakta olup, cinsiyet,
gebelik, laktasyon, yas, hastaliklar ve bunlara uygulanan tedavi yontemleri, beslenme,
besin ¢esitliligi, sigara kullanimi, alkol kullanimi, obezite, sosyokiiltiirel etmenler ve
etnik kokenler arasindaki genetik veya kiiltiirel farkliliklara gore degisiklik
gostermektedir (Karakus S. , 2013). Birgok organ ve hormondan etkilenen bir sistem
olan lezzet algisi, hissedilen tat, doku, koku ve gorsel uyarilarin biitiinii olarak
bilinmektedir (Didszegi, Llanaj, & Adany, 2009). Lezzet algis1, bireylerin besinlere
yonelimini etkileyen 6nemli bir faktordiir. Bu algi, tatlh, tuzlu, eksi, aci, umami gibi

tatlarin yani sira metalik, yag ve nisastali tatlardan da etkilenmektedir.

Bir iirlinlin yenilmesi veya i¢ilmesi sonucu ortaya ¢ikan lezzet, kisiden kisiye
farklilik gostermektedir. Yiyecegin/icecegin goriiniimii, kokusu, sesi gibi faktorler
lezzet algisim etkileyebilse bile, duyusal olan bu sinyallerin etkilerini 6nceden
deneyimlenen iriinlerin yarattig1 etkiye dayali olarak bireyin beklentiye girdigi
bildirilmektedir. Bu agiklamaya bakildiginda, gidalarin ayni aroma maddelerine sahip
oldugu fakat lezzet algisinin beynimiz tarafindan farkli algilandigi sonucuna

varilmaktadir (Small, 2012, s. 540).

Gastronomiyi lezzet ve tatma bilimi olarak tanimlayan Klosse, gastronominin
sadece yiyecek ve icgeceklere degil aym zamanda onlar1 tiiketen insana da
odaklandigini, gastronominin kapsayict bir kavram oldugunu ayrica duyulardan
beslendigini diisiinmektedir. Incelendiginde gastronominin sayisal ve sdzel bilimler
olmak tizere iki farkli bilimden olustugu goriilmektedir. Gastronomi, disiplinler arasi
bilimlerin ve sanatin kesisim kiimesi olarak ifade edilebilecek ana kavramdir. Bu

kavram altinda lezzet ve tat kavramlar1 kapsayici nitelik tasimaktadir (Boyaci, 2019).

Gida sektoriinde oldukca 6nemli iki konu olan lezzet ve lezzet algisi, bu sektorde
calismakta olan bireylerin tat ve lezzet kavramlarini dogru tanimlayabiliyor olmasinin
onemini arttirmaktadir (Boyaci & Igigen , 2021). Bakildiginda tat ve lezzet
kavramlarimin karistirildigi net bir sekilde goriilmektedir. Tat alma fizyolojisine

bakildiginda agiza alinan gidalarin tiikiiriigiimiizde bulunan enzimlerin yardimiyla
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sindirilmesi ve monomerlerine ayristirilmasi ile baslamaktadir. Yani lezzet algisinin
olusabilmesi adina ilk olarak kimyasal ¢éziinme dedigimiz olayin gerceklesmesi
gerekmektedir. Sindirilerek kiiglik yapitaslarina ayrilan kimyasallar dil lizerinde
mevcut olan tat reseptorleri ile uyarilir ve bdylece tat alma islemi gergeklesmis olur

(Baral, 2015). Agizda baslayan tat alma eylemi beyinde biter.

Lezzet kavramina bakildiginda, gidalarin tiiketilmesi esnasinda agizdan ¢ikan tat
alma, retronazal ve oral- somatosensoriyel koku sinyallerini i¢eren bir alg1 olarak ifade
edilmektedir (Cankil & Uslu, 2020, s. 67). Baska bir tanima gore ise lezzet, bir yemek
yenildiginde arzu ve tekrar yeme istegi uyandiran, alg1 ve duyular vasitasiyla olusan
ve akildan ¢ikartilamayan bir duygu olarak ifade edilmektedir (Y1ldiz & Cakici, 2019,
s. 902). Farkli bir bakis agisi incelendiginde de lezzet, yiyecek veya igeceklerin
tiiketilmesi sonrasinda elde edilen bir tecriibe sonucunda kanaat olusturabilmek adina
duyusal organlarca elde edilen tiim verilerin ortaya cikarilma durumudur (Cilginoglu
& Cilginoglu, 2022). TDK’ ya gore bu tanimlar incelendiginde; tat kelimesi, “hosa
giden bir durum, lezzet” anlami tagirken lezzet ise; “agiz yolu ile alinan tat” anlamina

gelmektedir (Boyaci, 2019).

Tim bunlar dikkate alindiginda lezzet algist ile tat alma duyusunun farkl
kavramlar oldugu sonucuna varilmaktadir. Yemegin lezzetli olusu tat disinda olan tiim
duyular1 ortbas etmektedir. Bunun sebebi tat duyusunun tatl, tuzlu, eksi, ac1 ve umami
tatlardan olugsmasindan kaynaklanmaktadir. Ayrica lezzetin biiyiik bir bolimiinii
olusturan aroma hem gidalarin lezzetini hem de kalitesini belirleyen en 6nemli duyusal
degerlendirmeleri icermektedir (Y1lmaz & Isleten , 2004, s. 25). Aromaya tamimsal
olarak bakildiginda gidalarin koku ve tadinin biitiin olarak ifade edildigi duygu ifadesi
ile karsilagilmaktadir (Ergutay, 2010, s. 129)

Yemek yeme, insanoglunun yasami boyunca hayatinin merkezinde yer
almaktadir. Fakat zaman igerisinde gelisip degisen olgu ve olaylar vasitasiyla giinden
giine yenilenmis ve yeniden sekillenmistir. Gastronomi sanatinin gelismesi ve
poptilerlesmesi sonucunda sofra diizeni, yeme sekli, saglikli beslenme, nitelikli
gidalar, hijyen gibi konulara verilen deger artmistir. Bazi konularin glincellenmesinin
yaninda yemek kiltiirii korunmus, yemek yeme aligkanligr da sanat haline gelmistir

(Cilgmoglu & Cilginoglu, 2022).
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Yasam Kkalitesinin iyilestirme konusunda Onemli bir role sahip olan yeme
davranisi, yiyecek tiikketiminin fizyolojik boyutu olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Ulas,
Uncu, & Uner , 2013). Bunun yaninda tiiketilmekte olan yiyecegin cesitliligi, bilesimi,
kalitesi, yemek igerigi, yiyeceklerin se¢imi ve tedarigi konularmi ele alan bir
kavramdir (Etiévant, 2012). Bu kavram saglik seviyesini yiikseltme konusunda 6nemli
bir role sahiptir. Diizensiz ve sagliksiz beslenen bireylerde hipertansiyon, obezite,
organ yaglanmasi ve yliksek kolesterol gibi cesitli hastaliklara rastlanmasi kuvvetli

muhtemeldir (Brug, 2008).

Fizyolojik ihtiyaglarin yani sira duyusal doyumu da karsilayan yeme igme
davraniglarinin temel belirleyicileri arasinda sosyal etkilesimler, yasanilan ¢evrenin
bitki ortiisli ve buradan alinan verimlilik, kiiltiirel gelenekler yer almaktadir (Karagoz,
2018). Bireyin gevresiyle girdigi etkilesim sonucu yeme igme davranislarinda birtakim
degisimlere rastlanmasi miimkiindiir. Beslenme tercihi ve uygulamalarinin
belirleyicisi olarak sosyal normlar, 68iin zamanlar1 ve 68iin oriintiisii gibi kavramlarla

karsilagilmaktadir (Council, 2005).

Cesitli etkenler sebebiyle insanlarin besin tliketimi ve yeme davranislar
degismektedir. Gidann kaliteli olusu, besin tiiketimindeki en onemli faktordiir. I¢sel
ve digsal olarak ikiye ayrilan kalite ipuglar1 birgok farkli dlciite sahiptir. I¢sel kalite
ipuclar1 incelendiginde yumusaklik, besleyicilik, renk, tazelik, aroma, yag igerigi ve
lezzet gibi gidanin fiziksel ve fizyolojik nitelikleri ile karsilagilmaktadir. Digsal kalite
ipuglarini ise mensei, ambalaj, marka, fiyat, etiket ve liretim bilgisi gibi unsurlardan

olusmaktadir (Olson & Jacoby, 1972).

Gastronomi bilimi igerisinde dnemli yer tutan lezzet ve tat kavramlari, iyi ve
tiketilme oranmi yliksek olan yiyeceklerin sahip oldugu ozellikler arasinda yer
almaktadir. Yiyecegin sahip oldugu lezzet, tat, renk, koku, ambalaj, etiket, marka gibi
unsurlar lezzet algisi iizerinde onemli bir etkiye sahiptir. Benzer olarak yeme
davranisy; yiyecek gesitliligi, kalitesi, igerigi, tedarigi gibi konularla ilgilenmektedir.
Bu sebeple lezzet algis1 ve beslenme davranisi kavramlarinin birbiri tizerinde etkili

olmasi kaginilmaz bir durum olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
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2.2. Sorbe

Sorbe; piire, meyve suyu, likor, bal ve sarap gibi tatlandiricilarin belirli oranda
su ile karistirilarak dondurulmasi sonucunda elde edilen donmus bir tatlidir. Donma
noktasini diisiirebilmek ve daha kremsi kivama sahip sorbeler iiretebilmek adina alkol,
musir surubu ve bal ilave edilebilir. Sorbe/ Serbet, italyan serbeti olarak dile girmistir.
Bat1 topraklarindaki serbet sozii ise, Tiirk kiiltiiriine ait olan ve Tiirklerin igtigi bir

seyin Italyanlarca yorumlanmasi olarak karsimiza ¢ikmaktadir (Monconduit, 2021).

Dondurmanin atasi olarak bilinen sorbe, esasina bakildiginda su buzudur. Siit,
krema, yumurta igermeyen, sadece su, seker ve arzuya gore meyve/ meyve puresi ilave
edilen, veganlarin da goniil rahathgiyla tiiketebildigi ferahlatict bir {irtindiir. Eski
zamanlara bakildiginda heniiz buzdolabinin icat edilmedigi yillarda Sicilya’da yaz
mevsiminde, serinlemek amaciyla olusturmak istedigi icecegi Etna’nin karina limon
suyu ve badem siitii ilave ettigi kaynaklarda karsimiza ¢ikmaktadir (Anonim, Internet
Archive - Wayback Machine, 2009).

2.2.1. Sorbenin Tarihi

M.O. 3000 yilina kadar uzanan sorbe, Asya kiiltiiriinde ezilmis olan buzun
birtakim unsurlarin ilavesiyle tatlandirilmasi sonucu elde edilen bir yiyecektir. Bir
rivayete gore ise sorbe teknigi M.O. 7. yiizyildan beri Cin’de bilinmektedir. Cin
halkinin buzu koruma yolunu bularak bazi meyve aromalariyla karistirma
alisgkanhiginin Uzak Dogu’dan Orta Doguya gectigi ve oradan da Italya’ya geldigi
sOylenmektedir (Piedi, 2011). Bu olayin ger¢eklesmesinden 500 yil sonra Misir
topraklarinda Firavunlar kendilerini gérmeye gelen ziyaretgilerine meyve suyu ile
buzu karistirarak ikram etmis, boylelikle sorbeyi taklit etmistir. Farkli bir rivayete
bakildiginda ise 1533 yilinda Catherine de Medici’nin Orleans Diikii Henry ile
evlenmesi sonucu sorbenin Fransa’ya geldigi sOylenmektedir. (Anonim, Cool

Intentions: The History of Sorbet, 2020).

1500°1i yillarin ortalarina gelindiginde soylu ailelerin aldiklart egitimlerin
aralarinda damaklarin1 temizlemek adina sorbe kullandigi goriilmiistiir. Ayrica
Italya’da gerceklestirilen diigiin ziyafetlerinde ev ve balik yemekleri arasinda

genellikle limon sorbesi servis edildigi bilinmektedir (Capatti & Montanari, 2003).
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Osmanli doneminde kurutulmus meyve ve seker ile karistirilan ¢igeklerden yapilan
“serbet tozu” Ingilizler tarafindan alinmaya baslanmistir (Wells, Cousineau, &
Migoya, 2023). 1670li yillarda Paris’te agilan bir kafede serbet satildigi kayitlara
gecmistir. Avrupalilarin serbeti nasil donduracagimi 6grenmesi ile birlikte, dondurulan
surup tabanimna meyve sulart ve tatlandiricilar eklenmis, boylelikle “Sorbeto”
yapilmaya baslanmistir (Anonim, 2023). 1700’lerin baslarinda Bati Avrupa’ya da
yayilarak popiilaritesini arttirmaya devam eden sorbe, 1700’lerin sonlarinda Italyan
Giovanni Basiolo tarafindan New York sokaklarinda satilmaya baslanmistir (Anonim,

2023).

2.2.2. Sorbenin Gastronomideki yeri

Giin gegtikge her yere yayilan sorbe giiniimiizde de tuketilmekte olan bir
lezzettir. Gastronomi ve mutfak sanatlar1 alaninda sorbe; serinletici, lezzet ve zevk
verici 0zellikleri i¢in kullanildig: gibi, bu 6zelliklerinin disinda da kullanim amacglari
mevcuttur. Bu kullanim amaclarina bakildiginda sorbenin, yemek davetleri sonunda
bir tatli olarak degil, ana yemek Oncesinde ya da yemek gegcislerinde damak tadini
notrlemek adina kullanildigi bilinmektedir (Anonim, 2002-2016). Bunun yani sira yeni
gelistirilmis olan monii tadimlar1 esnasinda bir yiyecekten diger yiyecege gegmeden
once, tadimi Once yapilmig yiyecegin agizda birakmis oldugu yaghlik, tuzluluk,

yapiskanlik gibi hisleri gidermek adina agzi temizleyici olarak sorbe kullanilmaktadir.

Yapilan bu c¢alismada, agzimizda bulunan dil tomurcuklarimin aktivitesini
arttiric1 etkiye sahip olan ve tiiketildigi taktirde kendisinden sonra tiiketilecek olan
yiyecegin tat analizinin daha saglikli gergeklestirilmesine katki saglayan Acmella
oleracea L.’nin sorbe gibi ferahlatici 6zellik tagiyan ve gastronomi alaninda agzi
notrlemek adina kullanilan bir yiyecegin birlestirilerek elektrik ¢i¢eginin etkisinin
arttirtlmasi planlanmis ve bu sayede ¢igegin agizda biraktig1 hissin de etkisiyle daha
dogru ve c¢arpict yemek tadimlarinin ve tadim analizlerinin yapilabilecegi
diisiintilmiistiir. Bu ama¢ dogrultusunda sorbe iiretiminde kullanilacak olan elektrik
cicegi ve feslegenin hangi oranda kullanilmasinin daha etkili olacagini 6grenebilmek
adima biri kontrol olmak {izere 6 ¢esit sorbe iiretimi igin ar-ge c¢alismasi

gergeklestirilmis ve literatlire katk: saglamak hedeflenmistir.
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2.2.3.Sorbe ile Yapilan Literatiir Cahsmalari

Sarioglan ve Cevizkaya’nin yaptig1 “Tiirk Mutfak Kiiltiirii: Serbetler” adli calismada
serbetlerin giinliik hayattaki dnemi iizerinde durulmustur. iki béliimden olusan
calismanin birinci boliimiinde serbetin kiiltiirii ve sosyolojik yansimalari {izerinde
durulmus ve serbetin giinliik hayattaki kullanilabilirligi tizerinde farkindalik yaratmak

amaclanmustir.

Oztiirk ve Yaman’in yapmis oldugu calismada gastronomik &geler arasinda yer alan
dondurmanin kesfi ve tarihsel gelisimi boyunca ugradig: degisikliklerin incelenmesi
amacglanmistir. Calismada dondurmanin ortaya ¢ikisi, gelisimi ve yayilmasi konulari
iizerinde durulmus ve dondurma c¢esitlerinden de bahsedilmistir. Calisma
incelendiginde yiyecekleri sogutmak adina daglardan toplanan karlarin
depolanmasinin  ve kullanilmasinin  dondurmanin  kesfine katki sagladigi
goriilmektedir. Tirk kiiltiirii incelendiginde daha c¢ok serbetlerin sogutulmasi igin
kullanilan karm 19. yy.’da dondurma yapiminda kullanildig1 goriilmiistiir. Sonug
olarak buzlarin ve karin tatlandirilmasi sonucunda dondurma seriiveninin basladigi

bilinmektedir.

Kayabas1 ve Bucak, serbetlerin Tiirk mutfak kiiltiiriindeki yeri ve dnemi iizerine bir
arastirma ger¢eklestirmistir. Yapilan bu ¢alismada Tiirk mutfak kiiltiiriinde serbetin
o6nemli bir yere sahip oldugu fakat glinlimiizde yalnizca 6zel giin ve ritiiellere eslik
ettigi ile karsilagilmaktadir. Calismaya gore serbetin popiilaritesini arttirabilmek adina
devlet destegine ihtiya¢ duydugu sdylenmektedir. Serbetlerin giiniimiiz insanlarinin
damak tadina uyarlanmasi, serbet hakkinda reklamlarin yeterli sayiya ulastiriimasi,
serbetlere 6zel festival ve etkinliklerin diizenlenmesi ve serbet recetelerinin
standardize edilmesi gibi unsurlarin Tiirk mutfak kiiltiirtindeki serbetlerin 6nemini

arttiracag ifade edilmektedir.

33



2.3. Ocimum basilicum L. (Feslegen)

.

-

Sekil 2. 1: Feslegen (Ocimum basilicum L.)

2.3.1. Feslegenin (Ocimum basilicum L.) Morfolojik Ozellikleri

Ulkemiz, tibbi ve aromatik bitkiler bakimindan diinyanin en zengin iilkeleri
arasinda yer almaktadir (Balyan & Pushpangadan, 1988). Bu bitki toplulugu igerisinde
onemli bir yere sahip olan feslegen (Ocimum basilicum L.) Labiatae (Lamiaceae)
familyasina ait olup Ocimoideae alt familyasi igerisindedir. Mutfakta popiiler olarak
kullanilan bitkilerden olan feslegen, en eski baharatlardan biri olarak karsimiza

cikmaktadir (Suppakul, Miltz, Sonneveld, & Bigger, 2003).

Eski Yunanca’da kral anlamina gelen “Basilicos” ismi ile kullanildig1 bilinen
feslegen, Fransizca “Basilic”, Ingilizce “Basil” ve Almanca “Basilicum” olarak
tanimlanmakta olan feslegen, uluslararasi ticarette yaygin olarak “Basil” adiyla

anilmaktadir (Karik, Cigek, Ogur, Cinar, & Birol, 2014).

Tek yillik otsu bir bitki tiirii olan Ocinum basilicum L.’nin orijini Giiney Asya
ozellikle Hindistan’dir. Birgok ¢esidi bulunan feslegen, daha ¢ok iliman ve tropik
bolgelerde kendiliginden yetismektedir (Akgul, 1993). Diinyada yilda ortalama 90-95
ton feslegen yetistirildigi bilinmektedir (Javanmardi & Stushnoff, 2003).

Ispanya, Macaristan, Misir, Yunanistan, Endonezya, Fas, Fransa ve Italya gibi
birgok sicak ve iliman iilkede ticari olarak yetistirilmektedir (Pushpangadan, 2012).
Ayrica Arizona da dahil olmak tizere birgok ABD eyaletinde ve yiiksek kaliteli yaprak
yetistiriciligi yapilan Kaliforniya’da da yetistirildigi bilinmektedir (Prakash, 1990).
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Feslegen tilkemizde dogal bir yayilis gOstermemektedir. Bununla birlikte 6zellikle
Gliney ve Bati Anadolu’da cogunlukla evlerin bahgelerinde hatta saksilarda
yetistirildigi bilinmektedir (Karaca, Kara , & Ozcan, 2017). Baz1 yérelerde zellikle
Dogu illerinde mor renkli tipler yaygindir ve bu tip “reyhan” olarak adlandirilmaktadir.
Ayrica Bati illerinde yaygin olarak bilinmekte olan ve yabanci literatiirde “sweet basil”
olarak bilinen yesil yaprakli varyeteler lilkemizde “feslegen” adi ile esdeger
niteliktedir (Telci, Bayram, Yilmaz, & Avci, 2005). Tiirkiye’nin her yoresinde farkli
genotiplerine rastlanilan feslegen, siis bitkisi ve baharat olarak yetistirilmektedir
(Nacar, 1997).Y6reye gore feslegenin isminin degisiklige ugradigi da bilinmekte olup,
bitki i¢in kullanilan isimler; peslan, fesliyen, irthan ve rahan olarak siralanabilir
(Omidbaigi, 2004). Bitkinin en 6nemli gesitleri ise limon reyhan, tatli reyhan, ince
yaprakli feslegen, anason reyhan, feslegen, cali feslegen, tar¢inli reyhan ve mor
reyhandir (Shahrajabian, Sun, & Cheng, 2020). Mor renge sahip olan reyhan gesitleri
gida sanayisi agisindan bakildiginda 6nemli bir antosiyanin kaynagi olarak karsimiza
cikmaktadir (Karik, Cicek, Ogur, Cinar, & Birol, 2014). Bu 6nem sebebiyle reyhan
islahinin ve yetistiriciliginin arttirilabilmesi adina c¢alismalar artarak devamliligini

strdirmektedir (Khosla, Bradu, & Gupta, 1989)

Ocimum cinsine bakildiginda 50 ila 150 arasinda ot ve ¢alimsi tiir igerdigi
goriilmektedir (Feslegen 2). Bu tiirler arasinda yer almakta olan Ocimum bacilium L.,
yani feslegen en ¢ok ekonomik degere sahip olan tiir olup genis morfolojik ve kimyasal
varyasyonlara sahiptir (Marotti, Piccaglia, & Giovanelli, 196). Bu sebeple de karisiklik
olmamasi adina pek ¢ok alt tiir ve varyetelere ayrilarak incelenmektedir (Ekren,

Sonmez, Sancaktaroglu, & Bayram, 2009).

Hos kokulu, kendine 6zgii aromaya sahip bir bitki olan feslegen anatomik olarak
ana govde, bogum, bogum arasi, baskin bliyiiyen u¢ ve yapraklardan olusmaktadir.
Feslegen, yetistirildigi iklim sartlarina gore 30- 90 cm yiikseklige kadar biiyUyebilen,
dik ve neredeyse tiiysiiz bir bitkidir. Genotip 6zelliklerine gore farklilik gostermekle
beraber bitkinin yapraklar1 yumurta sekline sahip, uzun ve temel kismu kiit, az disli ve
sapli bir yapiya sahiptir (Davis, 1982). Tamamen olgunlasan bitkinin sap1 yaklasik
olarak 2cm ve yaprak boyu yaklasik olarak 5 cm uzunluga ulasmaktadir. Yapragin iist
ylizeyi piirlizsiiz bir yapiya sahip olup parlak renktedir. Feslegen tohumlarina

bakildiginda seklinin yumurtamst oldugu, uzunlugunun 1,5 ila 2,5 mm arasinda
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degistigi, renginin ise koyu kahve veya siyah oldugu gortlmektedir (Davis, 1982).
Bitkinin ¢icekleri kiimeli sekilde beyaz ya da soluk mordur (Arabaci & Bayram, 2004).

Ugucu yag bitkisi olan feslegenin, degisik alanlarda kullanilmakta olan
bilesenlerin (linalool, metil eugenol, citral, metil cinnamate vb.) elde edilmesinde
O6nemli bir potansiyel kaynagi oldugu tespit edilmistir (Telci, Bayram, Y1lmaz, & Avci,
2005). Feslegenin sahip oldugu ugucu yag miktari bitkinin yetistirildigi bélgenin iklim
kosullarma gore degismekte olup yaklasik %0,3-1 arasinda degismektedir (Akgl,
1993). Ayrica feslegen bitkisinin ¢igeklerinden elde edilen yag ticari bir degere sahiptir
(Farrell, 1985). Elde edilen bu yag tuzlu bir tada ve karanfile benzer bir kokuya sahip
olup oldukc¢a aromatiktir. Feslegen yagi aroma maddesi olarak, parfiim yapiminda ve

dis/agiz bakim iirtinlerinde kullanilmaktadir (Pruthi, 1976).

Feslegenin sahip oldugu ugucu yaglar yillardir ¢esnilerin (tursu, ketcap, act sos,
sitke ve salca), alkolsiiz iceceklerin, sekerleme ve unlu mamullerin, pudinglerin,
likorlerin, sosis ve etlerin, dondurma/sorbelerin ve salata soslarinin iiretiminde aroma

verici olarak kullanilmaktadir (Suppakul, Miltz, Sonneveld, & Bigger, 2003).

Feslegen yapraklarinin ayrica farmasotik faydalart da bulunmaktadir. Bu sebeple
bitkinin yapraklar etli boreklerde, bazi peynirlerde, corbalarda, domates salatalarinda,
yaglarda tatlandirma amaciyla olduk¢a yaygin bir sekilde kullanilmaktadir (Board,
2005).

Ozetleyecek olursak; Feslegen, sahip oldugu icerik bakimindan pek ¢ok sektdr
tarafindan (ilag, gida, baharat) yas ya da kurutulmus olarak (konserve yiyeceklerde,
cesitli caylarda, aromaterapi, gelencksel tip) degerlendirilmektedir (Labra, ve
digerleri, 2004).

2.3.2. Feslegenin (Ocimum basilicum L.) Besinsel Bilesenleri

Antibakteriyal, antimikrobiyal ve antifungal acidan bakildiginda ¢ok gii¢lii tibbi
bir etkiye sahip olan feslegen, yiiksek miktarda mineral ve vitamin igerigine de sahiptir
(Karik, Cigek, Ogur, Cinar, & Birol, 2014). Ayrica fenolik bilesikler bakimindan da
zengin olan feslegen, bilinyesinde c¢ok g¢esitli ugucu yaglari, antosiyaninleri,
flavonoidleri ve polifenolleri de barindirmaktadir (Phippen & Simon, 2000).

Feslegende bulunan antioksidan aktivitesinin biiyilk bir ¢ogunlugunun fenolik
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bilesiklerin varligindan (flavonoid ve antosiyaninlerden) kaynaklandigi bilinmektedir

(Gao, Bjork, Trajkovski, & Uggla, 2000).

Daha 6nce de bahsedildigi gibi ugucu yag bitkisi olarak bilinen feslegenin, ugucu
yag oram yetistirildigi ortam kosullarina gore degisiklik gostermektedir (Kwee &
Niemeyer, 2011). Ayrica yag orani ile bitki yas1 arasinda bir iliski mevcuttur ve bu
iliski biyosentez siireglerinden meydana gelir. Ugucu yag sentezi yalnizca ¢ok geng
hiicreler tarafindan olusturulur. Sentez siirecinde ucucu yaglar hiicreden disar1 salinir
ve zaman igerisinde yaprakta bulunan ugucu yag miktar1 yapragin gelismesiyle ve
ugucu yagin buharlagmasiyla azalma gosterir. Bu sebeple daha kaliteli ve verimli liriin
elde edebilmek adina hasat siirecine dikkat edilmelidir. Dogru zamanin ve dogru
toplama tekniginin belirlenmesiyle birlikte kaliteli tiriine ulagsmak kaginilmaz bir hal
alacaktir (Sokovi¢, Marin, Brkic, Leo, & Griensven, 2007). Tiim bu dogru
uygulamalar hammaddenin kimyasal bilesim ve aktivitesinin bozulmamasi agisindan

biiylik 6nem tasimaktadir (Chrpova, ve digerleri, 2010).

Feslegen yaprak ve cigekli dallarmin distilasyon islemine tabi tutulmasi
sonucunda ugucu yag elde edilmektedir. Yapilan bir ¢alismada; Iran’da kiiltiire alinmis
olan yesil yaprakl feslegen ucucu yaginda metil chavicol (%40,5), geraniol (%27,6),
neral (%18,5) ve karyofilen oksit (%5,4) tespit edilmistir (Sajjadi, 2012). Bitkinin
iceriginde bulunan yag orami ortam kosullarina gore %0,3-1 araliginda degisim
gostermektedir. Feslegendeki esansiyal yaglar 6jenol, termodeid ve chavicol, linalol,
metil chavicol, borneol, n- cinnamatedir. Esansiyal yaglarin %40-60’1m1 linalolun
olusturdugu bilinmektedir (Ozek, Beis, Demir¢akmak, & Baser, 1995).Feslegende
bulunan esansiyel yaglarin ve ¢ok sayidaki cesitli bilesenlerin gram- pozitif ve gram-
negatif bakteri, kiif ve mayaya karsi antimikrobiyal aktivite gosterdigi yapilan

calismalarla kanitlanmistir (Suppakul, Miltz, Sonneveld, & Bigger, 2003).

Feslegendeki ana fenolik bilesenlere bakildiginda fenolik asitler ve flovol-
glikozitler karsimiza ¢ikmaktadir. Feslegen tiirlerinde bulunan ana yag asit bilesimi
ise oleik asit, miristik asit, karpik asit, stearik asit, arosidonik asit, palmitik asit, a-
linolenik asit ve laurik asittir (Castronuovo, ve digerleri, 2019). Feslegenin maruz
kaldig1 ytiksek 151k ve sicaklik kosullar: feslegen igerigindeki antioksidan kapasitesini

dogrudan etkilemektedir. Feslegenin sahip oldugu en 6nemli antioksidan bilesikleri
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vanilik, kersetin, klorojenik, kafeik, rosmarinik asit, rutin, p- hidroksibenzoik ve

apigenindir (Teofilovi¢, ve digerleri, 2017).

Feslegenin besin icerigine bakildiginda ise su verilerle karsilasilmaktadir; kuru
madde (909.1g kg-1), kul (89,84g kg-1), ham protein (208,8g kg-1), eter ekstrakti
(11,219 kg-1), ham lif (45,919 kg-1), NF1/ kolayca hidrolize edilen sekerler (553,3g
kg-1), Mg (79,8 g-1),Ca (1278 pgg-1), K (2135 pg g-1), Na (218,5 pg g-1), Cu (1,95
ug g-1), Fe (26,31 ug g-1), Mn (8,56 ug g-1) ve Zn (45.14 g g-1) (Kiczorowska,
Klebaniuk, Bakowski, & Al-Yasiry, 2015).

Feslegenin sahip oldugu 6zellikler distilasyon sonucunda elde edilen ugucu yaga
da sirayet etmektedir. Buradan yola ¢ikildiginda feslegen ugucu yaginin antioksidan,
antimikrobiyal ve farmasoétik etkilere sahip oldugu sonucuna varilmaktadir (Koba,
Poutouli, Raynaud, Chaumont, & Sanda, 2009). Son zamanlarda feslegen ugucu
yaginin sahip oldugu 6zellikle antioksidan ve antimikrobiyal maddeler, elde edilen
ucucu yagin potansiyel kullanimi iizerinde yapilan arastirma sayilarinin artmasina

olanak saglamistir (Wannissorn, Jarikasem, Siriwangchai, & Thubthimthed, 2005).

2.3.3. Feslegenin (Ocimum basilicum L.) Saghga Etkileri

Saglik acisindan ele alindiginda bircok olumlu etkiye sahip olan feslegen,
modern tipta ve geleneksel tipta kullanilan bir bitkidir. Feslegenin sahip oldugu mor
ve yesil yapraklar, insan beslenmesinde 6zellikle protein sentezini ve vicut direncini
arttiran enzim sisteminde kritik bir yere sahip olan mikro besinleri igermektedir
(Dasgan, Ceylan, & Dere, 2022). Bitkisi gibi ugucu yaginin, tohumlarinin,
cekirdeklerinin ve koklerinin de saglik problemlerini yatistirict ya da giderici

ozelliklere sahip oldugu bilinmektedir.

Feslegen bitkisinden elde edilen ugucu yag, tip alaninda idrar soktiiriicli, gaz
soktiirticii, solucan diisiiriicii, sakinlestirici, balgam soktiiriicii, agr1 dindirici, 6kstiriik
kesici olarak kullanilmaktadir. Bunlarin yani sira; ishal ve kronik dizanteride, bobrek
rahatsizliklarinda, mantar tedavisinde, agiz ve dis sikayetlerinde ve solunumla ilgili
hastaliklarin tedavisinde etkilidir (Baranauskiené, Venskutonis, Viskelis, &

Dambrauskien¢, 2003).
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Bitkinin yapraklari ve inflizyonlar1 geleneksel tipta popiiler olarak
kullanilmaktadir. Hindistan’in  Santhal kabilesinde soguk alginligi, adet
diizensizlikleri, bas ve kulak agrisi, iltthaplanma, 6ksiiriik, kuduz ve yilan sokmalari
gibi rahatsizliklarda kullanilirken, bazi Akdeniz boélgelerinde plazma igerigini
azaltmak i¢in kullanilmaktadir (Zhang, Li, & Wu, 2009). Bahsi gegen tum bu
kullanimlarin disinda analjezik ve bocek kovucu olarak; bronsit ve siniizit
semptomlarini hafifletici olarak, gut, romatizma, kas agrilar1 ve halsizlige ¢are olarak;

sigil giderici olarak kullanilmaktadir.

Bitkinin yapraklarindan iiretilen merhem bocek isiriklarinin ve aknelerin
tedavisi i¢in cilde dogrudan uygulanabilmektedir. Feslegen yapraklarmin sikilmasi
sonucu elde edilen suyun birtakim terapdtik kullanimi mevcuttur: burun kanamasini
durdurmak adina kafur ile kanistirilarak kullanmilmaktadir, balla karistirilip
tiiketildiginde okstiriik ve krup semptomlarin1 hafifletmektedir. Elde edilen su direkt
olarak kullanildiginda; gozlere parlaklik verdigi, sackiran hastaligina iyi geldigi, yilan

ve akrep sokmalarina iyi geldigi soylenmektedir (Pushpangadan, 2012).

Feslegen tohumlarinin suya batirilarak tiiketilmesi serinletici etki yaratmakta
olup insan sagligii¢in ¢ok besleyici niteliktedir. Ayrica tohumlar yilan isiriginin tedavi
edilmesi adina c¢ignenerek tiiketilmektedir (Kirtikar & Basu, 1935). Feslegen
cekirdeklerinin yikanip déviilmesi sonucunda elde edilen lapa direkt olarak yara ve
sinlisler lizerinde kullanilabilmektedir. Ayrica bu lapadan serbet yapilarak kronik
kabizligin ve i¢ basurun tedavisinde tiiketilmektedir. Tohumlarin bir bardak su ve
biraz sekerle karistirilmasi sonucu elde edilen karisim, her giin tiiketildigi takdirde
genitoiiriner hastaliklar {izerinde yatistirict etki gostermektedir. Bitki kokleri ise
cocuklarda meydana gelen bagirsak sorunlarinin tedavisi igin kullanilmaktadir

(Chopra, Nayar, & Chopra, 1956).

Birgok saglik sorunu igin tiiketilen feslegen ayrica gida endiistrisinde tatlandirici
olarak, parfimeride, agiz ve dis triinlerinde, banyolarda, aroma verici ve
antimikrobiyal madde olarak kullanilmaktadir (Giindel, ve digerleri, 2018). Ortamda
bulunan boceklerin uzaklastirilmasi konusunda da olumlu sonuglar vermektedir (Guler

H. D., 2019).

Feslegen tohumlar1 Asya kiiltiirline ait igecek ve tatlilarda diyet lifi kaynagi

olarak tiiketilmektedir. Ayni zaman ltalyan ve Yunan mutfaklarinda, Akdeniz
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diyetinin bir pargasidir (Kaefer & Milner, 2008). Gastronomi alaninda ¢esitli soslarda
ve tabak sunumlarinda farkli formlarda kullanilmaktadir. Feslegenin sahip oldugu
ojenol; antifungal, nematosit ve antibakteriyel etkilere sahiptir. Bu etkileri sebebiyle
gida kaynakli patojen bakterilerin giderilmesinde kullanilmaktadir (Devi, Nisha,
Sakthivel, & Pandian, 2010). Feslegen polisakkaritlerine baktigimizda ise geleneksel
Cin tibbinda kanser tedavisi icin kullanildigi kaynaklarda karsimiza c¢ikmaktadir
(Shahrajabian, Sun, & Cheng, 2020). Bu kullanim giiniimiizde halen yaygindir. Bu
polisakkaritler, antioksidan, antibakteriyel, yaslanma karsiti, kanser Onleyici ve

bagisiklik gii¢lendirici etkilere sahiptir (Feng, ve digerleri, 2019).

Feslegenin sahip oldugu besin igerikleri geleneksel tipta ve modern tipta ilgi
cekmesine sebep olmustur. Farkli bircok hastalikta ve degisik sektorde kullanilan
feslegen giinlimiizde de halen sifal1 bitkiler arasinda yer almakta olup popiilaritesini
korumaktadir. Bitkiden elde edilmekte olan ugucu yag, feslegenin kullanim alanlarinin
ve kullanildig: sektorlerin artmasi lizerinde pozitif etki yarattigi gibi akademik alanda

farkli calismalarin yapilmasi konusunda da yol gosterici bir nitelik tasimaktadir.

2.3.4. Feslegen (Ocimum basilicum L.) ile Tlgili Yapilan Literatiir Calismalar

Yaldiz ve arkadaslarinin (2017) yaptig1 arastirmada 2015-2016 yillarinda 2 ekim
gergeklestirilmis ve yapilan ekimlerde farkli dozda kibele giibre uygulamasinin
feslegen verimine etkisi iizerinde calisilmistir. Calismada 4 farkli dozda
(750,1000,1250 ve 1500 kg) kibele giibresi kullanilmistir. Feslegen tizerinde olusan
degisimler (bitki boyu, yas ve kuru herba verimi, bitki basina diisen dal sayisi)
incelenmistir. Arastirma sonuglar1 incelendiginde 750 kg'da kibele glibre dozundan
elde edilen verim degerleri ile kontrolden elde edilen verim degerleri arasinda
benzerlik goriilmiistiir. Giibre dozunun artmasiyla bitki veriminde azalma
belirlenmistir. Ozetle incelenen dozlar arasinda 750 kg' da kibele dozunun feslegen

verimi lizerine olumlu etkileri oldugu sonucuna varilmastir.

Dumanoglu ve Mokhtar 2020 yilinda farkli feslegen popiilasyonlarina ait
tohumlarin bazi karakteristik 6zelliklerinin belirlenmesi iizerine yaptiklari aragtirmada
bes farkli popiilasyondan gelen tohumlarin bazi fiziksel ve fizyolojik Ozellikleri

izerine ¢alismislardir. Calisma sonucunda elde edilen verilere bakildiginda, incelenen
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tim feslegen popiilasyonlarinin genellikle uzun ve oval bir tohum yapisina sahip
oldugu, %80-93 oraninda ¢imlenme yiizdesine, 1,5-2 gram aralifindaki tane agirligina

ve 3,5-4,8 arasinda siirgiin uzunluguna sahip oldugu belirlenmistir.

Karaca ve arkadaglarinin yaptig1 calismada (2017) bazi feslegen popiilasyonlarinin
herba verimi ve ugucu yag oranlari iizerinde aragtirma yapilmistir. Calismada 80'den
fazla feslegen popiilasyonu arasindan 9 genotip segilerek kullanilmistir. Arastirmada
her biri ¢iceklenme doneminde olmak iizere 2 bi¢cim yapilmis ve yesil herba verimi,
bitki boyu, kuru yaprak verimi, kuru herba verimi ve ugucu yag orani incelenmistir.
Incelenen biitiin genotipler arasinda énemli farkliliklar gézlemlenmistir. Yesil ve kuru
herba bakimindan Tokat orijinli genotip, ugucu yag orani agisindan ise Adana orijinli

genotip dikkat ¢cekmistir.

Ekren ve arkadaslar1 yaptiklar1 ¢alismada (2009), farkli dikim sikliklarinin
feslegenin verim ve kalite oOzellikleri {izerine etkisi arastirmistir. 2007 ve 2008
yillarinda iki y1l siireyle yiiriitiilen arastirmada 20x10, 20x20, 30x10, 30x20, 40x10,
40x20, 50x10 ve 50x20 cm seklinde dikim siklig1 uygulanmistir. Arastirmada bitki
boyu, yesil herba verimi, drog herba verimi ve ugucu yag orani incelenmistir.
Arastirma sonuglar incelendiginde bahsi gecen veriler (ugucu yag oranm harig) ikinci
yilda ilk yila gore daha yiiksek bulunmustur. Dikim sikliklarinin ugucu yag orani

tizerinde 6nemli bir etkisi olmadig1 sonucuna varilmstir.

Suppakul ve arkadaslarinin yapmis oldugu calismada (2003) feslegenin
antimikrobiyal Ozellikleri ve gida ambalajlar1 {izerinde olast uygulamalar
incelenmistir. Calismada fesle§en esansiyel yaglarinin kimyasal bilesimleri,
mikroorganizmalar Uzerindeki etkileri, antimikrobiyal aktivite tayini igin test

yontemleri ve gida muhafazasinda feslegenin kullanilabilirligi incelenmistir.
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UCUNCU BOLUM

MATERYAL VE METOT

3.1. Materyal
3.1.1. Kullamilan Hammaddeler

Uretim asamalarinda su, limon, seker ve elektrik cicegi (Acmella oleracea L.)
kullanilmigtir. Kullanilan su Assu (Natural Mineral Water) marka, seker Torku
(kristal) marka, elektrik cigegi ve feslegen ise ERUST Antmek Tarim Uriinleri Gida
San. Tic. Ltd. Sti.’den (Serik/Antalya/Tiirkiye) alinmistir.

Sekil 3.1: Sorbe Uretiminde Kullanilan Malzemeler

3.1.2. Kullanilan Ekipmanlar

Bu ¢alismada hassas terazi (RADWAG WTB 200), pH metre (HANNA edge HI
2020), dondurma makinast (Nemox Gelato Chef 5L Automatic, Italya), Thermomix®
TM6 (vorwerk), inkiibatér (Niive EN 500) ve kil firim1 (Niive Furnace MF 106)

kullanilmustir.

3.2. Metot
Uretim icin uygulanacak prosediirleri belirleyebilmek adina sorbe (retimi,
elektrik ¢igegi dogru kullanim sekilleri adina bir literatiir taramasi gerceklestirilmistir.

Yapilan arastirma sonrasinda iiretim asamasma gecilmeden Istanbul Gelisim
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Universitesi Gastronomi Béliimii mutfagi olan “Gastronorm” da 6n denemeler
yapilmistir. Uretilen sorbeler 6 ¢esit olarak sinirlandirilmistir. Uretilen her sorbe belirli
miktarda elektrik ¢igegi ve belirli miktarda feslegen ile karigtirilmustir. Uretilen
sorbelerden biri kontrol {iriinii olmakla beraber sorbe feslegen/elektrik ¢icegi icerme

oranlar1 su sekildedir;

Sade sorbe/ kontrol 6rnegi: %0 feslegen - %0 Elektrik cicegi

%25 feslegen - %75 elektrik ¢igegi (5 gr feslegen — 15 gr elektrik ¢igegi)
%50 feslegen - %50 elektrik cicegi (10 gr feslegen — 10 gr elektrik cicegi)
%75 feslegen - %25 elektrik cicegi (15 gr feslegen — 5 gr elektrik cicegi)
%100 feslegen - %0 elektrik cicegi (20 gr feslegen)

%100 elektrik ¢igegi - %0 feslegen (20 gr elektrik ¢icegi)

Elde edilen her rnegin pH, kuru madde analizi ve erime analizi Istanbul Gelisim

Universitesi Beslenme ve Diyetetik bdliimii laboratuvarinda gerceklestirilmistir.

3.2.1. Sorbelerin Hazirlanmasi

Sekil 3. 2: Sorbelerin Hazirlik Asamalari

Sorbe yapiminda kullanilacak olan malzemelerin tedarik edilmesi ve

gramajlanmast

@

Su ve sekerin kaynatilmasi (Serbet yapilmasi)

Hazirlanan serbetin sogutulmasi

- |

Feslegen yapraklarinin bir miktar serbet yardimi ile 6giitiilmesi

¢



Soguyan serbetin igerisine limon ilavesi ile sorbe yapilmasi

Kivam alan dondurma icerisine 6rneklere gore feslegen ve bicak yardimiyla

elektrik ciceklerinin ilave edilmesi

Serbetin elde edilmesi i¢in 250 gr su ile 110 gr seker bir tencereye alinarak
kaynatilmig ve bdylelikle homojen bir karisim elde edilmistir. Hazirlanan serbet
ocaktan alinarak oda sicaklifina gelene kadar sogumaya birakilmistir. Serbet
soguduktan sonra elde edilen 360 gr’lik karistimin 100 gr’i thermomix igerisine
almarak elde edilmek istenen Ornegin yiizdesi géz Oniinde bulundurularak belirli
gramajlarda (5,10,15,20g) feslegen yapragi eklenmis ve 45 saniye siire ile feslegen
yapraklarinin 6giitiilmesi saglanmustir. Elde edilen feslegen igerikli karisim ile
serbetten geri kalan 260 gr’lik karisim dondurma makinesi igerisine alinmis ve 10 gr
limon suyu elde edilmistir. Tiim malzemelerin eklenmis oldugu karisimi igeren
dondurma makinesi ¢alistirilarak sorbe iiretiminin tamamlanmasi saglanmistir. Kivam
alan sorbeye elde edilmek istenen 6rnegin yiizdesine gore bicak yardimiyla kiyilmis
olan elektrik c¢iceginin belirli gramajlarla (5,10,15,20g) eklenmesi sonucunda
orneklerin tamami elde edilmistir. Elde edilen sorbe 6rnekleri bir kap icerisine alinarak

-18° de analiz guniine kadar (24 saat) muhafaza edilmistir.

Not: Kontrol sorbesi (sade sorbe), feslegen ve elektrik cigcegi icermemekte olup

yalnizca su, seker ve limon suyundan hazirlanmustir.
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Tablo 2. Hazirlanan Sorbelerin Formiilasyonu

Malzeme Kontrol X3A SC5 NB7 uu2 AU4
Su 250gr 250gr 250gr 250gr 250gr 250gr
Seker 110gr 110gr 110gr 110gr 110gr 110gr
Limon 10gr 10gr 10gr 10gr 10gr 10gr
Elektrik ¢. | - 5gr 10gr 15gr 20gr -
Feslegen | - 15¢r 10gr Sgr - 20gr

Kontrol 6rnegi olan sorbe disinda elde edilen diger sorbe Orneklerine, 6rnek
cesidine gore 5.10,15 ve 20g seklinde elektrik ¢igegi ve feslegen ilave edildikten sonra
hazir olan 6rnekler pH, kuru madde, erime ve duyusal analiz gibi bir takim fiziksel,

kimyasal ve duyusal analizlere tabi tutulmustur.

3.3. Uretilen Sorbe Ornekleri Uzerinde Yapilan Fizikokimyasal ve Duyusal

Analizler

3.3.1. pH Analizi

Yapilan sorbe orneklerinin pH degerlerinin belirlenebilmesi adina, yaklasik olarak
10ar gr ornek alinarak oda sicakliginda (20°C) erimeye birakilmustir. Ardindan dijital
pH metre (WTW, 330) elektrodu direkt olarak sorbe numunelerinin icerisine
daldirilmistir. Elde edilen sonuglara okuma yapilmis ve bdylelikle sorbe drneklerinin

pH degerlerinin tespiti saglanmistir (Celik G. , 2022).

Sekil 3. 3: Uretilen Sorbelerin pH Olcuimleri
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3.3.2. Kuru Madde Analizi

Kuru madde analizi, belirli miktardaki gida maddesinin suyunun ugurularak,
geriye kalan kuru madde miktarinin tespit edilmesi sebebiyle yapiimaktadir. ilk tartim
ile son tartim arasindaki farkin 0,02’den kiiglik oldugu durumlarda islem

sonlandirilarak tartim islemi gerceklestirilir ve kuru madde miktar1 hesaplanir (Y1ildiz

E., 2022)

Sabit tartima getirilerek darasi aliman kurutma kaplarina 9-10 gram 6rnek
tartilmis ve ardindan 105°C’deki etiivde sabit tartima gelene kadar bekletilmistir. Islem
sonucunda ornekler, desikatore alinmis ve oda sicakligina gelmesi saglanmistir. Oda
sicakligina gelen drneklere tartim islemi yapilmistir (Kurt, 1990). Orneklerin % kuru

madde miktarlar1 asagida yer alan formiille hesaplanmistir.

m; —m,

%KM:(
m; — My

)><100

Sekil 3. 4: Uretilen Sorbelerin (%) Kuru Madde Degerleri

3.3.3. Erime Analizi
Tiiketici kabul edilebilirligi acisindan bakildiginda dondurma ve sorbelerin

erime orani oldukg¢a 6nemli bir kriter olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

-18°C’de 24 saat bekletilen sorbe ornekleri, listiinde gelikten yapilmis tel elek
bulunan beherin, darasi alindiktan sonra tizerine konularak tartilmistir (E2). Sonrasinda

bu 6rnekler 25°C’deki etiivde erimeye birakilmistir. Orneklerin 5, 10, 15, 30 ve 45.
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dakikada eriyen kisimlari tartilarak (E1) asagida bulunan formiil yardimi ile % erime
oranlar1 (EO) hesaplanmistir (Hatunoglu, 2022).

Ey

E0=< )XlOO

2

Sekil 3. 5: Uretilen Sorbe Orneklerinin Erime Analizi Asamalar1

3.3.4. Duyusal Analiz

Uretilen 6rnekler esit miktarda olacak sekilde tadim kaplarina alinarak
Istanbul Gelisim Universitesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari lisans 6grencilerinden
olusan, yaslar1 18-25 araliginda olan 80 kisilik bir panelist grubu tarafindan renk, tat,
koku, gOriiniis, tekstiir/agiz hissi ve genel kabul edilebilirlik kriterleri bakimindan
degerlendirilmistir. Orneklerin 1-9 deger araligina sahip bir puanlama testi ile

degerlendirilmesi saglanmustir.

Secilmis olan panelistlere degerlendirme isleminden Once tadimim

yapacaklar1 {irtin hakkinda ve degerlendirme siireci hakkinda bilgilendirme
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yapilmistir. Ayrica tadimi yapilacak iiriin aralarinda bir 6nceki 6rnekten agizda kalan
tadi1 ve etkiyi gidermeleri adina su ikram edilmis ve 30 sn beklemeleri rica edilmistir.
Duyusal analizde kullanilan “duyusal analiz degerlendirme formu” EK 1’de yer

almaktadir.
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DORDUNCU BOLUM

BULGULAR

4.1. Uretilen Sorbe Ornekleri

Uretilen sorbelerden biri kontrol iiriinii olmakla beraber sorbe feslegen/elektrik cicegi
icerme oranlar1 su sekildedir;

Sade sorbe/ kontrol 6rnegi: %0 feslegen - %0 Elektrik cicegi

%25 feslegen - %75 elektrik ¢igegi (5 gr feslegen — 15 gr elektrik ¢igegi)
%50 feslegen - %50 elektrik ¢igegi (10 gr feslegen — 10 gr elektrik ¢igegi)
%75 feslegen - %25 elektrik ¢igegi (15 gr feslegen — 5 gr elektrik ¢igegi)
%100 feslegen - %0 elektrik cicegi (20 gr feslegen)

%100 elektrik cicegi - %0 feslegen (20 gr elektrik ¢icegi)

Sekil 4. 1: Uretilen Sorbe Ornekleri

Sekil 4.1 De goriildiigii iizere feslegen miktari arttikga gozle goriiliir biz sekilde sorbe
orneklerinin yesil rengi artmaktadir.
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4.2. Sorbe Orneklerinin pH Degerleri
Uretilen sorbe &rneklerinin pH degerleri asagidaki Tablo 3’te sirasiyla

verilmistir. Tablo 3’den goriildiigii lizere feslegen ve elektrik cigegi igeriginin,
sorbelerin pH degerleri iizerinde belirgin bir etkisi oldugu goriilmektedir. Orneklerin

pH degerleri kontrol 6rnegi dahil, 2,70 ile 3,94 arasinda degisiklik gostermektedir.

Tablo 3. Uretilen Sorbelerin pH Degerleri

Ornekler pH degerleri
Kontrol 2,84 +0,01
% E/F (100/0) 2,70+ 0,01
% E/F (0/100) 3,94% + 0,01
% EIF (25/75) 3,82°+0,01
% E/F (50/50) 3,20° £ 0,01
% EIF (75/25) 2,89% +0,01

*Kontrol:Sade iiretilmis sorbe, % E/F (100/0): Tamamu elektirik ¢icegi ilaveli sorbe, % E/F (75/25): 15
gr elektrik cicegi ve 5 gr feslegen ilaveli sorbe, % E/F (50/50): 10 gr elektrik ¢igegi ve 10 gr feslegen
ilaveli sorbe, % E/F (25/75): 5 gr elektrik ¢icegi ve 15 gr feslegen ilaveli sorbe, % E/F (0/100): Tamami
feslegen ilaveli sorbe.

*ab . Farkli 6rneklerin pH degerleri arasindaki anlamlilik diizeyini gsterir (p < 0.05).

En yiiksek pH degeri feslegen miktari en yiiksek olan sorbe oOrneginde
gozlemlenmektedir. En diisik pH degeri ise 2,70 ile sadece elektrik ¢igegi ilave
edilmis Ornekte gozlemlenmektedir. Tablo 3’te goriildiigi iizere elektrik ¢icegi
konsantrasyonu arttikga pH degeri de artmaktadir. Bu, her iki bitkinin asidite ve
alkalinite 6zelliklerinin sorbelerin pH degerlerini etkiledigini gostermektedir. Yani
asitligi azalmaktadir. Ancak, feslegen igerigi arttikca pH degeri azalmaktadir. Yani
asiditesi artmaktadir. Bu durum elektrik iletkenliginden kaynaklaniyor olabilir. Ayrica
sadece elektrik ¢icegi ilaveli sorbe drneginin kontrol sorbe drneginin pH degerinden
daha diisiik skora sahip olmasi elektrik ¢igeginin pH’1 diisiirdiiglinli géstermektedir.
Bu elde edilen veriler, sorbelerin tiretiminde kullanilan bitki oranlarinin, tiriiniin son
pH degerini etkileyebilecegi konusunda gastronomi sektoriine degerli bir bilgi
saglayacaktir.

Istatistiki analiz sonucu birbirinden farkli harflerle isaretlenmis olan érnekler
arasinda pH degerleri agisindan istatistiksel olarak anlamli bir farklilik oldugu

gozlemlenmektedir. Yani % E/F (0/100) ve % E/F (25/75) 6rneklerinin pH degerleri
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arasinda anlamli bir farklilik yok iken bu 2 6rnegin diger oérneklerle arasinda anlamli
bir farklilik bulunmaktadir (p < 0.05). Soyle ki en yiiksek pH degerlerine sahip olan
ornekler feslegen konsantrasyonu daha yiliksek olan sorbe drnekleridir. Ve 20 gram
feslegen ile 15 gram feslegen ve 5 gram elektrik cicegi ilave edilmis 6rnek arasinda
pH degerleri agisindan istatistiki olarak anlamli bir farklilik bulunmamaktadir. pH
degerinde rakamsal olarak farklilik olsa dahi istatistiki agidan anlaml bir farklilik
gozlemlenmemistir. Elektrik c¢iceginin 15 gram ve iizeri kullanildig1 sorbe
orneklerinde ise pH degeri 3,00’lin altina diismektedir. % E/F (75/25) ve kontrol
orneginin pH degerleri arasinda anlaml bir farklilik bulunmamistir. Bunun sebebi
feslegenin pH’1 ylikseltmesi ve elektrik ¢iceginin miktarinin fazlaligi nedeniyle asitligi
daha yakin olmasi ve sadece yani kontrol érneginin de zaten limon katkili olmasindan
dolay1 asiditesinin benzer olmasi1 gézlemlenmektedir. % E/F (100/0) sorbe 6rneginde
ise en diisiik pH degeri gozlemlenmistir. Elektrik ¢igegi konsantrasyonu 20 gram olan
sorbe ornegi diger 6rneklerden daha fazla asiditeye sahip ve istatistiki agidan diger tiim

orneklerden anlamli bir farklilik gostermektedir (p < 0.05).

4.3. Sorbe Orneklerinin Kuru Madde Degerleri

Tablo 4' den goriildiigi tizere, Uretilen sorbe 6rneklerinin ylzde kuru madde
degerleri arasinda istatistiksel olarak anlamli farkliliklar bulunmaktadir (p < 0.05).
Tablodan da goriiliigii tizere istatistiksel anlamlilig1 gosteren kiiglik harfler (a, b) farkli
ornekler arasindaki anlamli farkliliklar1 gostermektedir. %E/F (100/0), %E/F (0/100),
% E/F (25/75), % E/F (50/50) ve % E/F (75/25) 6rneklerinin kuru madde degerleri,
kontrol orneginden istatistiksel olarak anlamli sekilde farklidir (p < 0.05). Yani, bu

orneklerin kuru madde degerleri kontrol 6rneginden 6nemli 6lglide daha ylksektir.
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Tablo 4. Uretilen Sorbelerin (%) Kuru Madde Degerleri

Ornekler % Kuru madde degeri
Kontrol 64,45 + 0,05
% E/F (100/0) 67,58 + 0,05%
% E/F (0/100) 65,99 + 0,05°
% E/F (25/75) 66,51 + 0,05%
% E/F (50/50) 68,15 + 0,05°
% E/F (75/25) 67,54 +0,05%

*Kontrol:Sade iiretilmis sorbe, % E/F (100/0): Tamanu elektirik ¢icegi ilaveli sorbe, % E/F (75/25): 15
gr elektrik cicegi ve 5 gr feslegen ilaveli sorbe, % E/F (50/50): 10 gr elektrik ¢igegi ve 10 gr feslegen
ilaveli sorbe, % E/F (25/75): 5 gr elektrik ¢icegi ve 15 gr feslegen ilaveli sorbe, % E/F (0/100): Tamami
feslegen ilaveli sorbe.

*ab . Farkli 6rneklerin yiizde kuru madde degerleri arasindaki anlamlilik diizeyini gosterir (p < 0.05).

Kontrol 6rnegi (sade sorbe) disinda, elektrik ¢icegi ve/veya feslegen ilaveli tiim
orneklerin kuru madde ylizdesi benzer seviyelerde ve bu degerler kontrol 6érneginden
daha yiksektir. Bu durum eklenen bitkilerin kuru madde yiizdesini artirdigini
gostermektedir. Ancak kontrol &rnegi disinda feslegen ve elektrik ¢igegi ilaveli
ornekler arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik gézlemlenmemistir. Yani,
elektrik ¢icegi ve feslegenin farkli oranlari, ylizde kuru madde degerlerini anlamli bir
sekilde etkilememektedir. Sonug olarak sorbe iiretiminde kullanilan bitki oranlarinin,
urniin yuzde kuru madde etkileyebilecegi konusunda gastronomi sektorine degerli
bir katki saglamaktadir. Ayrica bu durum bitkilerin su oranlarindan da kaynaklaniyor
olabilir. Thtiva ettikleri yiizdesel serbest ve tutuklu su miktarinin yakin olmasindan

kaynakl1 yiizde kuru madde oranlar1 degismemistir.

4.4. Sorbe Orneklerinin Erime Orani Degerleri

Tablo 5’den goriildiigi tizere kontrol tiriin dahil 6 g¢esit sorbenin farkli zaman
dilimlerinde erime oranlari tespit edilmis ve % erime oran1 yontemde belirtildigi iizere
hesaplannustir. Istatistiki analizlere gére kontrol iiriinii olan sade sorbe, sadece elektrik
cigegi ilave edilmis sorbe, sadece feslegen ilave edilmis sorbe ve %50 -50 ilaveli sorbe

arasinda zaman dilimi degisse dahi anlamli bir farklilik bulunmamaktadir (p> 0.05)

52



Bu sorbe ornekleri diger sorbelere gore daha fazla erime orani gostermistir. % E/F
(25/75) ve % E/F (75/25) oran ilaveli sorbelere gore aralarinda anlamli bir farklilik
bulunmaktadir (p < 0.05). Konsantrasyona bagli bu farklilik heterojenlikle benzerlik
gostermektedir. Heterojenligin yiiksek oldugu drneklerde % erime degerli daha diisiik

bulunmustur. Homojenitenin % erime oraninin artmasinda etkisi oldugu sdylenebilir.

Tablo 5. Uretilen Sorbelerin Erime Orani Degerleri

Erime Oram (%)

Ornekler 5. dakika 10. dakika  15.dakika  30. dakika 45. dakika
Kontrol 6,7+001% 68001 68+001" 68+001% 69001
% E/F (100/0) 6,6 £0,01"* 66+001" 6,6+001" 67+001" 67001
% E/F (0/100)  6,2+0,01"* 62+001" 6,2+0,01"* 63+001"* 63+0,01"®
% E/F (25/75) 57+001% 59+001% 57+001" 57+0,01” 57+001"
% E/F (50/50) 65+001” 65+001" 65+£001" 65+001"* 650,01
% E/F (75/25) 55+001% 56+001" 56+001" 56001 56001

*Kontrol:Sade iiretilmis sorbe, % E/F (100/0): Tamamu elektirik ¢icegi ilaveli sorbe, % E/F (75/25): 15
gr elektrik ¢icegi ve 5 gr feslegen ilaveli sorbe, % E/F (50/50): 10 gr elektrik gigegi ve 10 gr feslegen
ilaveli sorbe, % E/F (25/75): 5 gr elektrik ¢igegi ve 15 gr feslegen ilaveli sorbe, % E/F (0/100): Tamanu
feslegen ilaveli sorbe.

*AB - Ayni 6rneklerin farkli zamanlar arasindaki anlamlilik diizeyini gosterir (p < 0.05).

*ab . Farkli 6rneklerin ayni siirelerdeki anlamlilik diizeyini gdsterir (p < 0.05).

Oncelikle, her 6rnekte zamanin ilerlemesi ile birlikte erime oraninda istatistiksel
olarak anlamli bir farklilik gézlemlenmemektedir. Soyle ki her dretilen sorbe
orneginde zamana bagli yiizdesel erime orani incelendiginde istatistiki olarak anlaml
bir farklihk gostermemistir. Ozetle iiretilen sorbelerin stabiliteleri, kararliliklar:
yiiksek diizeyde bir kalite sunmaktadir. Yani, bir 6rnegin 5. dakika, 10. dakika, 15.
dakika, 30. dakika ve 45. dakika boyunca erime orani genellikle aynidir. Bu, sorbelerin
kararl1 bir erime oranina sahip oldugunu gosterir. Ancak, erime orani farkli 6rnekler

arasinda degismektedir.

Ornegin, kontrol grubu ve % E/F (100/0), yani tamamu elektrik ¢igegi ilaveli sorbe, en
yiiksek erime oranina sahipken, % E/F (75/25), yani 15 gr elektrik cigegi ve 5 gr

feslegen ilaveli sorbe en diisiikk erime oranina sahip oldugu goézlemlenmistir. Erime
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oraninin en yiiksek oldugu kontrol ve % E/F (100/0) sorbe ornekleri, daha ylksek pH
degerlerine sahiptir. Bu durum, daha yiliksek pH degerlerinin sorbenin yapisal
stabilitesini etkileyebilecegini ve dolayisiyla daha hizli erimeye yol acabilecegini

gosteriyor olabilir.

Elektrik ¢icegi ile feslegenin farkli oranlarda karigiminin erime oranimi etkiledigi
g6zlemlenmektedir. % E/F (75/25) 6rnegi, en diisiik erime oranina sahip olmasina
ragmen, % E/F (50/50) ile benzer bir pH degerine sahiptir. Bu durum, bitki oranlarinin
ve belki de bitki tiirlerinin erime oranini etkileyebilecegini gostermektedir. Bununla
birlikte, genel olarak, erime oranminin farkli bitki konsantrasyonlarina bagl olarak
anlaml derecede degistigi gozlemlenmektedir. Kontrol grubundan itibaren, daha fazla
bitki eklemek erime oranin1 genellikle azaltirken, elektrik cigegi ve feslegenin farkl
oranlari, sorbelerin erime oranlarini anlaml bir sekilde istatistik sonuglarina gore

etkilemektedir.

Yiizde erime orani tayini Ozellikle belirli bir erime orani istenen sorbelerin
iiretiminde, servis siiresi hassas sunumlarda ©nem teskil etmektedir. Uretilen
sorbelerin yiizde erime oranlarinin belirlenmesi ve degerlendirilmesi, sorbe Gretiminde
kullanmilan bitki oranlarinin ve tiirlerinin, iiriinlin erime oranini etkileyebilecegi

konusunda gastronomi literatire ve alanina katkida bulunma degerine sahiptir.

4.5. Duyusal Analiz Bulgular

Tablo 6’da f{retilen sorbe Orneklerinin duyusal analiz sonuglarina gore
degerlendirilmesi gosterilmektedir. Alti farkli duyusal parametre (renk, tat, koku,
goriiniis, tekstiir ve genel kabul edilebilirlik) iizerinden degerlendirme yapilmstir.
Renk parametresine gore, % E/F (0/100) ve % E/F (50/50) 6rnekleri, yani tamami
feslegen ilaveli sorbe ve 10 gr elektrik ¢icegi ve 10 gr feslegen ilaveli sorbe, diger
uretilen sorbe érneklerine gore daha yiiksek skor almistir. Bunun sebebi, feslegenin
yogun yesil renginin sorbeye daha gekici bir goriiniim kazandirdigi igin olabilir. Bu iki
ornegin aralarinda anlamli bir farklilik bulunmamaktadir. Ancak Kontrol 6rnegi ise en
diisiik renk puanina sahip olmustur. % E/F (0/100) ve % E/F (25/75) 6rneklerinin diger
orneklere gore aralarinda istatistiki agidan anlamli bir farkliligi bulunmaktadir (p <

0.05).
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Tablo 6. Uretilen Sorbelerin Duyusal Analiz Parametreleri

Duyusal Analiz Parametreleri

Ornekler Kontrol ~ %E/F(100/0) %E/F(0/100) 9%E/F(25/75) %E/F(50/50) Y%E/F(75/25)
Renk  457+#170° 553+177° 589+149° 535+136° 578+149°  56%1,68%
Tat 4,20+157°  51+1,96°  564+109° 572+152* 578+083%  507+1,86"
Koku  4,35+1,88° 503+187° 58941272 61,41 590+1,2°  5,07+1,98"

Goriiniis  4,75+157°  55+1,85°  6,14+089°  55+150° 5424145  535+187°

Tekstur  507+1,80° 535+188° 5894137 539+128° 5574147 54+2,22¢
Genel +1,23 +1,97¢ 140,91° +1,47° 4+1,31° +2,06°
begeni 503123  542+19 6,140, 5,851, 5,64+1,3 5,53+2,06

*Kontrol:Sade iiretilmis sorbe, % E/F (100/0): Tamamu elektirik ¢icegi ilaveli sorbe, % E/F (75/25): 15
gr elektrik ¢icegi ve 5 gr feslegen ilaveli sorbe, % E/F (50/50): 10 gr elektrik ¢igegi ve 10 gr feslegen
ilaveli sorbe, % E/F (25/75): 5 gr elektrik ¢icegi ve 15 gr feslegen ilaveli sorbe, % E/F (0/100): Tamami
feslegen ilaveli sorbe.

*ab . Farkli 6rneklerin ayn1 parametreler anlamhilik diizeyini gosterir (p < 0.05).

Tat parametresinde ise % E/F (0/100), % E/F (25/75) ve % E/F (50/50) drnekleri,
en yiliksek skorlar1 alirken, kontrol 6rnegi en diisiik skoru almistir. Tablo 6’dan da
goriildiigl iizere aralarinda feslegen konsantrasyonu ilaveli sorbeler kontrol drnegine
gore tat parametresi agisindan anlamli farklilik géstermektedir. Bu durum ilave edilen
feslegen ve elektrik cigeginin tat profilini belirgin sekilde istatistiki agidan anlamli
etkiledigini ve daha yiiksek skora sahip olduklar1 i¢in daha hos bir tat olusturdugu
degerlendirilmektedir. Koku parametresinde % E/F (25/75) ve % E/F (50/50) drnekleri
en yliksek skorlar1 alirken, kontrol 6rnegi en diisiik skoru almistir. Bu, feslegen ve
elektrik ¢iceginin hos aromalarinin sorbenin genel kokusunu olumlu yonde etkiledigini
goOstermektedir. Goriiniis parametresi incelendiginde ise % E/F (0/100) 6rnegi, yani
tamamu feslegen ilaveli sorbe 6rnegi, en yiiksek skoru alirken, kontrol 6rnegi en diisiik
skoru almistir. Bu farklilik feslegenin sorbenin gorsel c¢ekiciligini artirdigini
gostermektedir. Tekstir parametresinde, % E/F (0/100) ve % E/F (50/50) 6rnekleri, en
yiiksek skorlar1 alirken, kontrol ve % E/F (75/25) 6rnekleri en diisiik skorlar1 almistir.
Bu durum elektrik cigegi ilavesi ve feslegen ilavesinin, sorbenin dokusunu ve agizdaki
hissi olumlu yonde etkileyebilecegini gostermektedir. Genel kabul edilebilirlik

parametresinde, % E/F (0/100) 6rnegi, yani tamamu feslegen ilaveli sorbe, en ylksek
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skoru alirken, kontrol 6rnegi en diisiik skoru almistir. Bu, feslegenin sorbenin genel

kabul edilebilirligini en ¢ok artirdigini1 gostermektedir.

Genel olarak, bu sonuclar elektrik cicegi ve feslegen gibi aromatik belirli
konsantrasyondaki bitki ilavelerinin sorbenin duyusal 6zelliklerini anlamli derecede
etkiledigini gostermektedir. Feslegen ve elektrik ¢icegi ilaveli sorbeler, kontrol
grubuna kiyasla genellikle daha yiiksek duyusal skorlar almistir. Bu durum feslegen
ve elektrik ¢icegi katkili tiretilen sorbelerin duyusal kalitesinin daha yiiksek oldugunu
gostermektedir. Ayrica sorbe iiretiminde bitkilerin kullaniminin, {iriiniin duyusal

kalitesini artirabilecegini gostermektedir.
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SONUC VE ONERILER

Pavlyuk ve arkadaslarinin yapmis oldugu ¢alismada tedavi edici ve koruyucu
ozellikleri ile taninan meyve/sebze gibi bitkisel kokenli iirlinlerin insan saghgina iyi
geldigi ve bagisiklik kazandirdigi izerinde durulan bir olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
Bahsi gecen calismada sorbe {iretimi adina antosiyanin, klorofil ve karoten igeren 3
cesit meyve/sebze ile saglik acisindan olduk¢a yararli olan sorbe tarifleri

gelistirilmistir.

Bu calismada da besinsel olarak incelendiginde olduk¢a zengin igerige sahip
olan feslegen ile elektrik ¢iceginin farkli oranlarda eklenmesi sonucu dretilen
sorbelerin pH, kuru madde, erime oram ve duyusal Ozellikleri incelenmistir. Bu
parametreler, urunlerin stabilitesi, kalitesi ve tiiketici kabul edilebilirligi agisindan
onem tagimaktadir. Uretilen sorbe 6rneklerine yapilan analizler neticesinde literatiire

katk1 saglayacak temel etkiler tespit edilmistir:

Sorbe orneklerinin pH, kuru madde ve erime orani iizerinde farkh bitki turU

olmalarinmin ve konsantrasyon oranlarinin etkisi:

Elektrik c¢icegi ve feslegenin farkli oranlarda karisiminin ve ilavelerinin
sorbelerin pH, kuru madde ve erime oranlarina etkisi oldugu goriilmiistiir. Kontrol
grubundan itibaren, bitki konsantrasyonunu artirmak genellikle erime oranini
azaltirken, elektrik ¢igegi ve feslegenin farkli oranlari, bu degerleri anlamli bir sekilde
etkilemektedir. Bu sonug¢, mutfak ve gida teknolojisi uygulamalarinda farkli bitki
tirlerinin ve oranlarinin  kullanilmasinin - gida {riinlerinin  6zelliklerini nasil
etkileyebilecegi konusunda onemli degerler ve siireler sunmaktadir. Ornegin,
iirtinlerin stabilitelerinin korunumu sunum stiresi agisindan 6nem teskil etmektedir.
Ayrica, bu bulgular, gelecekteki gida iiriinii gelistirme ve Ar-Ge ¢alismalar igin de bir

referans olabilir.

Duyusal analiz sonug¢lar: iizerinde bitki tiirii ve oraninin etkisi:

Elektrik cicegi ve feslegenin kullanimi, sorbelerin renk, tat, koku, goriiniis,
tekstir ve genel kabul edilebilirlik gibi duyusal Ozelliklerini anlamli sekilde
etkilemistir. Bu sonug, bitkilerin duyusal kaliteyi nasil etkileyebilecegi konusunda
degerli bilgiler sunmaktadir. Bu bulgular, gastronomi alaninda, &zellikle menii

tasarimi ve gida tirlini gelistirme siireclerinde kullanilabilir.
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Elektrik ¢icegi ve feslegen, siirdiiriilebilir gastronomi kavramina énemli bir katki
saglayabilecek bitkilerdir. Her ikisi de ¢evresel etkileri azaltirken, iklim degisikligi
icin alternatif kullanim olanaklari sunabilirler, ayn1 zamanda gida {iriinlerinin
kalitesini ve duyusal o6zelliklerini iyilestirebilirler. Bu c¢alisma, siirdiiriilebilir
gastronomi  hedeflerine ulagsmada bu bitkilerin nasil  kullanilabilecegini
gostermektedir. Biyogesitliligi korumanin bir yolu da onlar1 yeni katma degeri yiiksek
iiriinlere doniistiirerek ya da {riinlere ilavelerini artirarak, yeni inovatif {riinlerde
kullanim miktarlarini artirarak onlarin kullanim olanaklarini artirmaktir. Bu ¢alisma,
gida triinleri iizerindeki bitki tiirii ve oraninin etkisini arastirirken, ayni zamanda bu
etkilerin nasil Olgiilebilecegine dair literatiire katki saglayacak bir metodoloji
sunmaktadir. Bu nedenle, gelecekteki arastirmalar ve Ar-Ge projeleri igin bir referans
olabilir. Elde edilen bulgularin sektére yonelik pratik degerlendirme talebine katki

sunmasi agisindan sonuglar asagidaki sekilde agiklanabilir.

Duyusal analiz parametreleri agisindan en iyi sorbe: Tablo 6'ya bakildiginda,
genel kabul edilebilirlik skorlarina gore, "% E/F (0/100)" yani tamam feslegen ilaveli
sorbe, en yiiksek genel kabul edilebilirlik skoru alarak tiiketicilerin en ¢ok begendigi
ornek olarak degerlendirilebilir. Bu 6rnek, ayrica koku ve goriiniis parametrelerinde
de en yiiksek skorlar1 elde etmistir. Bunun yaninda "% E/F (25/75)" yani 5 gr elektrik
cicegi ve 15 gr feslegen ilaveli sorbe, koku parametresinde en yiiksek skoru elde
etmistir. Erime orani agisindan en iyi sorbe: Analiz sonuglarina dayanarak, "% E/F
(75/25)" yani 15 gr elektrik ¢icegi ve 5 gr feslegen ilaveli sorbe, en diisiik erime
oranina sahip olarak en stabil ve dayanikli sorbe olarak degerlendirilebilir. Bu, servis

sliresi hassas sunumlarda avantaj saglayabilir.

Sonug olarak, genel kabul edilebilirlik agisindan tamamu feslegen ilaveli sorbe
%E/F (0/100) en begenilen o6rnek olarak degerlendirilebilirken, erime orani, pH ve
kuru madde orani agisindan 15 gr elektrik ¢igegi ve 5 gr feslegen ilaveli sorbe ("% E/F
(75/25)") daha uygun bir profil sunmaktadir. Bu sonuglar, bitkilerin oranlarinin ve
kombinasyonlarinin, sorbe orneklerinin farkli 6zelliklerini nasil etkileyebilecegini
gostermektedir. Her iki Ornek de tiiketicilerin begenileri ve iriiniin kullanilacagi

uygulamalar g6z oniinde bulunduruldugunda, farkli durumlar i¢in ideal olabilir.
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EKLER

EK 1. DUYUSAL DEGERLENDIRME FORMU
Tadima baslamadan 6nce ve tadim esnasinda Ornekler arasinda bir
onceki ornekten agzimzda kalani su ile giderin. Her bir 6rnek ve duyusal

karakteristik i¢in belirtilen skaladan bir numara kodlamay1 unutmayin.

Ornek 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Kodu
Renk
Tat
Koku
Gorliniis
Tekstlr/
Ag1z Hissi
Genel
Kabul
SKALA:
9: Miukemmel 4: Ortanin alt1
8: Cok iyi 3: Koti
7: 1yi 2: Cok kotii
6: Ortanin Usti 1: Son derece kotu
5: Orta

78



OZGECMIS

Kisisel Bilgiler
Soyadi, adi: OZCIL, Sena Cicek

Uyrugu: T.C.

Egitim

Derece Egitim Birimi Mezuniyet
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