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Gelisen endiistri, yagsanan savaslar, yoksulluk, iklim krizi,
tarim arazilerinin verimsizlesmesi ve ekonomik sikintilar
beraberinde gida krizini getirmektedir. Canlilarin yasami i¢in
elzem ihtiyaglardan biri olan gidaya ulasim giincel yasamimizda
risk altindadir. Yasami idame ettirebilmemiz icin evren adina
adimlar atmalidir.Siirdiirtilebilir gastronomi ile karbon ayak
izini olabilen en az seviyelere indirerek geri doniisiim saglamal
ve atik kontrolii yapmak faydali olacaktir. Bu baglamda
yapilmis olan ¢alisma ile uzak mesafelerden hammadde temin
ederek kiiresel 1sinmaya katki saglamak yerine atik grubuna

giren hurma ve keg¢iboynuzu ¢ekirdeklerini kullanarak giindelik



yasamimizda sik¢a tiikketmis oldugumuz, kiiltiirlimiizde kiymetli
bir yeri olan Tiirk kahvesine alternatif gida olusturmak

amaglanmistir.

Atik degerlendirerek yapilmis olan calismada hurma ve
keciboynuzu ¢ekirdekleri 200 °C sicaklik ile 20 dakika sabit siire

ile kurutulmustur ardindan rondoda ¢ekilerek 6gutiilmiistiir.

Calismada 2 farkli duyusal analiz yaparak tercih/begeniler
ogrenilmistir. Oncelikle bir 6n duyusal analiz yaparak kontrol
ornegi Tiirk kahvesi olarak hurma c¢ekirdegi graniili ve
kegiboynuzu graniillerinden 3,6 ve 9 gram ile 6nce 80°C’de
kopiikleri alinarak  95°C’ye geldiginde ise fincanlara
paylastirilan 3 dakikalik siire ile pisirilen kahveler panelistlere
sunulmustur. Renk, tat, koku, lezzet, kivam ve genel begeni
basliklarinda sadece kivam parametresinde 4 diger tiim
Kriterlerde 5 alarak hurma gekirdegi graniilii miktar1 9 olarak

secilmistir.

Keciboynuzu graniiliinde ise iiriin renk kriterinde 4,80
skor almistir. Lezzet, tat ve kivam kriterlerinde 4 skor almakla
beraber koku ve genel begenide ise 3 alarak 6 gramlik graniille

yapilan kahvenin se¢ilmesi uygun goriilmiistiir.

Ardindan detayli duyusal analizleri yapilmistir ve yapilan
bu detayli duyusal analizde genel begeni kiyaslamasinda hurma
cekirdegi graniilii 5, keciboynuzu graniilii ise 3 skor almistir ve

arastirma gelistirme {irtin miktarlar1 belirlenmistir.

Iki farkli iiriin elde ederek iiretilen katki maddesiz Tiirk
kahveleri i¢in iki farkli duyusal analiz uygulanmakta olup
iiretilen kahveler iizerinde pH analizi, kuru madde analizi, kiil
analizi ve renk analizler1 gergeklestirilmistir. Calisma
sonucunda alternatif gida olarak diisiiniilen ¢ekirdeklerin
faydalar1 da goz oOniinde bulunduruldugunda, panelistler

tarafindan duyusal analiz sonucu sevildigi ve ikame iiriin olarak



tiikketilebilecegi sonucuna varilmistir. Siirdiiriilebilir bir yasama
ve siirdiiriilebilir gastronomiye katki saglayarak hem gelecegi
kurtarmak i¢in adimlar atmak hem de alana katki saglamasi

amaci ile calismalara devam edilmesi onerilmistir.
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OZET

Gelisen endiistri, yasanan savaslar, yoksulluk, iklim krizi, tarim arazilerinin
verimsizlesmesi ve ekonomik sikintilar beraberinde gida krizini getirmektedir.
Canlilarin yagsamu i¢in elzem ihtiyaglardan biri olan gidaya ulagim giincel yagsamimizda
risk altindadir. Yasami idame ettirebilmemiz i¢in evren adina adimlar atmalidir.
Stirdiiriilebilir gastronomi ile karbon ayak izini olabilen en az seviyelere indirerek geri
doniisiim saglamali ve atik kontrolii yapmak faydali olacaktir. Bu baglamda yapilmis
olan calisma ile uzak mesafelerden hammadde temin ederck kiiresel 1sinma
nedenlerinden biri olmak yerine atik grubuna giren hurma ve kegiboynuzu
¢ekirdeklerini kullanarak gilindelik yasamimizda sikg¢a tiiketmis oldugumuz, mutfak
kiiltiirimiizde kiymetli bir yeri olan Tiirk kahvesine alternatif bir iiriin olusturmak
amaglanmistir. Atik degerlendirerek yapilmis olan ¢alismada hurma ve kegiboynuzu
cekirdekleri 200 °C sicaklik ile 20 dakika sabit siire ile kurutulmustur, ardindan
rondoda c¢ekilerek ogiitiilmistiir. Calismada 2 farkli duyusal analiz yaparak
tercih/begeniler belirlenmistir. Oncelikle én duyusal analiz yaparak kontrol érnegi
Tiirk kahvesi olarak hurma ¢ekirdegi graniilii ve kegiboynuzu graniillerinden 3, 6 ve 9
gram ile 80°C’de kopiikleri alinarak 95°C’ye geldiginde ise fincanlara paylastirilan 3
dakikalik siire ile pisirilen kahveler panelistlere sunulmustur. Renk, tat, koku, lezzet,
kivam ve genel begeni bagliklarinda sadece kivam parametresinde 4, diger tiim
parametrelerde 5 tam puan aldigindan hurma g¢ekirdegi graniilii miktar1 9gr olarak
belirlenmistir. Ke¢iboynuzu graniiliinde ise lriin renk kriterinde 4,80 skor almistir.
Lezzet, tat ve kivam kriterlerinde 4 skor almakla beraber koku ve genel begenide ise
3 alarak 6 gramlik graniille yapilan kahvenin degerlerinden en yliksek skora sahip olan
belirlenmistir. Ardindan detayli duyusal analizleri yapilmistir ve yapilan bu detayl
duyusal analizde genel begeni kiyaslamasinda hurma c¢ekirdegi graniili 5,
keciboynuzu graniilii ise 3 skor almistir ve arastirma gelistirme iiriin miktarlar
belirlenmistir. iki farkl: iiriin elde ederek iiretilen katki maddesiz Tiirk kahveleri i¢in
iki farkli duyusal analiz uygulanmakta olup tiretilen kahveler tizerinde pH analizi, kuru
madde analizi, kiil analizi ve renk analizleri gergeklestirilmistir. Caligma sonucunda
alternatif gida olarak disiiniilen c¢ekirdeklerin faydalart da g6z Oniinde
bulunduruldugunda, panelistler tarafindan duyusal analiz sonucu sevildigi ve ikame

tirtin olarak tiiketilebilecegi sonucuna varilmistir. Atiklarin degerlendirilmesine 6rnek



olacak bu calisma ile siirdiiriilebilir yasama ve siirdiiriilebilir gastronomiye katki
saglayarak hem gelecegi kurtarmak i¢in adimlar atmak hem de alana katki saglamasi

amaci ile ¢alismalara devam edilmesi 6nerilmistir.

Anahtar Kelimeler: siirdiiriilebilir gastronomi, gida krizi, duyusal analiz, tiirk

kahvesi, hurma ¢ekirdegi, keci boynuzu ¢ekirdegi.



SUMMARY

The developing industry, the wars, poverty, the climate crisis, the inefficiency of
agricultural lands and the economic difficulties bring about the food
crisis. Transportation to food, which is one of the essential needs for life, is at risk in
today's life. In order for us to sustain life, steps must be taken on behalf of the universe.
We must index our ways of living to sustainability, which is the only way. With
sustainable gastronomy, we should provide recycling and waste control by reducing
the carbon footprint to the minimum possible levels. In this context, the study was
conducted to create an alternative food to Turkish coffee, which has a valuable place
in our culture, which we have consumed frequently in our daily lives by using date
palm and carob seeds that are included in the waste group instead of contributing to
global warming by supplying raw materials from far distances. In the study, which was
made by evaluating the waste, the date and carob kernels were dried at 200 °C for a
constant time of 20 minutes, and then they were ground by pulling in the rondo. In the
study, preferences/tastes were learned by making 2 different sensory analyzes. First of
all, by making a pre-sensory analysis, 3.6 and 9 grams of palm kernel granules and
carob granules as a control sample, Turkish coffee, and the coffees that were cooked
for a period of 3 minutes after taking their foam at 80°C and distributing them to the
cups when they reached 95°C were presented to the panelists. The amount of palm
kernel granules was chosen as 9, with only 4 in the consistency parameter in the color,
taste, smell, flavor, consistency and general taste headings, and 5 in all other criteria.
In the carob granule, the product received a score of 4.80 in the color criterion. It was
deemed appropriate to choose the coffee made with 6 grams of granules, with a score
of 4 in terms of taste, taste and consistency, and a score of 3 in terms of smell and
general taste. Then, detailed sensory analyzes were made and in this detailed sensory
analysis, palm kernel granule received 5 points and carob granules received 3 points
in the comparison of general taste, and research and development product amounts
were determined. Two different sensory analyses are applied for Turkish coffees
without additives produced by obtaining two different products, and pH analysis, dry
matter analysis, ash analysis and color analysis are performed on the coffees produced.
As a result of the study, considering the benefits of seeds considered as an alternative
food, it was concluded by the panelists that it is loved as a result of sensory analysis



and can be consumed as a substitute product. In order to contribute to a sustainable life
and sustainable gastronomy, it has been proposed to take steps to save the future and
to continue studies in order to contribute to the field.

Keywords: sustainable gastronomy, food crisis, sensory analysis, Turkish coffee, date
bean, carob bean.
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GIRIS

Maslow’un teorisinde, ihtiyaglar piramidinde en alt basamakta bedensel
ihtiyaglar bulunmaktadir. Bunlar bireyin yasamsal faaliyetlerini siirdiirebilmesi i¢in
elzem gerekesinimlerdir. Gida tiikketmek, su i¢gmek, soluk alip vermek, verimli bir
bosaltim sistemi ve tiim viicudun saglikli isleyisini siirdiirebilmesi i¢in saglikli bir
metabolizmaya sahip olmak gerekmektedir. Ozetle varligimizi daim kilabilmek igin

gida en 6nemli sartlardan biridir.

Resmi kaynaklarda baglangi¢ tarihi 8 Aralik 2019 olarak belirtilen Covid-19
salgin1 ile birlikte 21 Nisan 2020 tarihinde yaymnlanan Gida Krizleri Kiiresel
Raporu’nda yeni risklerin kapida oldugu, aglik ve hastaligin arttigi, gidaya erisimin
giderek daha ¢ok azaldigi, gida giivensizliklerinin ¢ok yliksek boyutlarda oldugu
belirtilmistir.

Kiiresellesme, beraberinde yiyecek igecek aligkanliklarini degistirmektedir.
Gelisen teknoloji ve gelismis lilkelerin, gelismekte olan iilkeler lizerindeki etkileri ile
birlikte ekonomik kazan¢ saglamak amaciyla yaptiklar: tarim uygulamalar iklime,
dogaya ve bitki oOrtiisiine zarar vererek giin gectikge yok etmeye daha cok
yaklastirmaktadir. Degisen iklim 6zellikleriyle birlikte verimsiz topraklara neden

olmaktadir.

Gilinlimiizde, yasama riskiyle burun buruna oldugumuz su krizi ile birlestiginde
verimsiz topraklar, kotiilesen ekonomi, yasam standartlarinin zorlagmasi bizleri gida

krizi noktasina getirmektedir.

Insan eliyle cevreye verilen zararlar agisindan déniisii olmayacak noktaya gelmis
bulunmaktayiz. Cevreye verilen zarari telafi etmek ve dogaya verdigimiz tahribat igin
ozir dileyerek ¢aba sarf etmek artik yeterli olmayacaktir. Fakat zarar1 en aza
indirgemek gelecek nesillerin devamliligi i¢in elzemdir. Bu noktada karbon ayak izini
bir diger deyisle karbon salinimini azaltmak en temel hedeflerimizden biri olmalidir.

Bu hedef dogrultusunda ise siirdiiriilebilir bir yasam kurtaric1 goziikmektedir.

Diinya’nin stirdiirtilebilir bir yasam anlayisina ihtiyaci vardir. Neslimize biiyiik
kayiplar yasatmadan, gelecek nesillerin hayatin1 garanti altina alabilmemiz adina

yasami1 daimi bir hale getirmeliyiz.



Insanligin varligini daimi hale getirebilmesi igin siirdiiriilebilirlik anlayisinda
temel almas1 gereken oncelikli alt basliklar ise siirdiiliiriilebilir kalkinma, siirdiilebilir

¢evre Ve siirdiilebilir tarimdir.

Gida krizine engel olabilmek adina ele alinmasi gereken en énemli konularin
basinda siirdiiriilebilir gida gelmektedir. Cevreye duyarl liretim, gida hazirlama ve
tikketim modelini baz alan siirdiiriilebilir gida ile beslenme sorunlarina, gida giliveni
sorunlarina ¢oziim bularak biyogesitlilik ve tarimsal gelisime fayda saglanabilecegi

Oongoriilmektedir.

Calismada ilk olarak kapsamin disina ¢ikmadan siirdiilebilirlik {izerine
kavramlar ele alinmistir. ikinci kistmda hurma,keciboynuzu ve kahve hakkinda
bilgiler yer almaktadir. ilerleyen béliimlerde ise siirdiiriilebilir gastronomiye katk1
saglamak amaci ile kahveye alternatif bulabilmek adina hurma c¢ekirdekleri ve

keciboynuzu ¢ekirdekleri ile yapilan duyusal analiz sonuglarina yer verilmistir.



BIRINCi BOLUM
SURDURULEBILIRLIGIN ONEMI

Caligsmanin bu boliimiinde siirdiiriilebilir gastronomi kavrami, gida krizi ve iklim
degisikligi ile atiklarin degerlendirilmesinin gastronomi a¢isindan 6nemi konularina

yer verilmistir.

1.1 Siirdiiriilebilir Gastronomi Kavram

Gastronomi kelimesi koken olarak eski Yunancadan gelmektedir. “Mide” ve
“kanun, yasa” kelimeleri birlesiminden ¢ikan bir kelimedir (Kivela & Crotts, 2006, s.
355). Gida ve kiiltiir iligkisi, varlikli, bol ve cezbedici yemekleri hazirlama, pisirme ve
sunum sanati, bdlgesel pisirme yontemleri bu bilimin inceledigi alanlardandir.
Gastronomi alaninda yetkin olan kisiye gastronom diye hitap edilir. Alanda hem
kuramsal bilgilere hakim olan hem de uygulama alaninda var olan bilgilere sahip olan
ve bu iki farkli alandaki bilgilerini sentezleyebilen, birlestirebilen kisiye ise
gastronomist denir. Gurme kelimesi ise dilimize Italyancadan gelmektedir. Iyi
yemekten anlayan, agiz tadi bilen, yeni lezzetlere agik, bunlari merak eden ve
konuya ilgi duyan kisilerdir. Gurmeler iyi yemek konusunda heyecanli ve titiz

kisilerdir.

Uygulamada gastronomi diinyanin her yerindeki topraklarda farkli yiyecek
ve/veya igeceklerin hazirlanmasi, liretimi ve servisinin sunumu ile iliskilidir. Kuramsal
gastronomi, uygulama alanindaki gastronomiyi her daim besler. Yani teorik caligsmalar
sadece kuramsal alanda kalmadan iiretim alaninda uygulanabilir hale getirilerek
pekistirilir. Boylece her iki alan birbirini besler. Regeteler ve tiretim tekniklerinin

harmanlandig1 pek ¢ok alanla birlikte bagintili ¢alisan bir kavramdir.

Yemek icin gerekli gida iirlinlerini temin etmek, dogru kosullarda saklamak,
dogru yontemlerle pismeye uygun hale getirmekten dogru teknikler kullanarak gerekli
hijyen sartlarin1 saglayarak pisirmekten 6te bir yemek bilimidir. Kimya ve Biyoloji
dallar ile oldukga i¢ ice olan bu bilim giin gegtikgce daha cok ilgi gormekte, cesitli

akimlar ve yeni medya ile birlikte gelismektedir.



Surdiiriilebilirlik ise canli yasamini, gelecek nesilleri tehdit etmeden kendi
neslimizin gereksinimlerini saglayarak korumak ve gelecek nesillere aktarana kadar
daimi kilabilmektir ve siirdiiriilebilir gastronomi ayn1 zamanda canli yasamina dair her

alan1 korumak ve ihtiyaglarimizi karsilarken bilingli davranmak anlayisidir.

1.2 Gida Krizi ve iklim Degisikligi

Gida krizi en temel anlamu ile tilkelerin, insanlarin ve dahi yasam siirdiiren tiim
canlilarin biiyliime, gelisme ve yasamak icin tiiketmesi gereken gida {iriinlerini temin

edememesi durumu, gida noksanlig1 yagsamasi durumudur.

Yeryiizlinde iklimler degismektedir. Dogal sebeplerin yaninda antropojenik

sebeplerin de sebep olacag diistiniilmektedir (Aksay, Ketenoglu, & Kurt, 2005).

Diinya ekseninde kayma ve sapmalar mevcuttur. Bu sapmalar sonucunda mevcut
olan toprak kaymalarinin okyanus akimtilar1 ve riizgarin yon tayinini degistirdigini
diisiinmekte ve iklim degisikligine etkisi oldugunu savunulmustur (Milankovig, 1930

akt. Aksay, Ketenoglu, & Kurt, 2005).

Hiikiimetler Arasi Iklim Degisikligi Paneli'nin lkinci Degerlendirme
Raporu’nda (Intergovernmental Panel on Climate Change (IPCC), 1996), iklimin
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degistigi ve insanligin buna etkisi oldugunu belirtmislerdir.

Girliik ve Turan’a gore gida krizi direkt olarak insanlhigin beslenmesini
etkiledigi i¢in etkisi diger krizler gibi dolayli degildir. Artan niifus ile birlikte dogal
kaynaklarin etkin kullanilmamasi, yasam standartlar1 ve sekillerinin degismesi dogal
kaynaklarin tasima kapasitesinin asilmasina neden olmustur (Giirlilk & Turan, 2008,
S. 64). Var olan sikintilarin etkileri farkli krizleri de tetiklemektedir. Ekonomik kriz,
petrol krizi, kiiresel kriz gibi krizlerin yasanan tiim sikintilarin yansimasi oldugunu
diistinmektedirler. Aym1 ¢alismada Giirlik ve Turan 2007 ve 2008 yillarinin ilk
donemlerinde kendini gosteren kiiresel krizin, gida tiiketimine etki etmesi sebebiyle
kiiresel boyutta yiyecek iiriinlerinde yasanan zamlarin tiim diinyada krize yol a¢tigini
ve dogrudan sosyal huzuru yok ettigini belirtmislerdir. Kiiresel gida krizinin esas
sebebinin arz ve talep balansinin degismesi oldugunu diistinmektedirler. Calismanin

sonucunda ise gida krizinin pek ¢ok farkli sebebi olsa da temel sebebin bu dengede



talep yoniine dogru yasanan degisim oldugunu diisiinmektedirler (Giirlik & Turan,
2008, s. 72).

2020 yili Kiiresel Gida Krizi raporu ¢ok yiiksek sayida insanin gida giivenligi
konusunda ciddi derecelerde sorun yasadigini ortaya sermektedir. Gida krizinin
yasandig1 belirtilen bolgelerde 0-18 yas arasi bireylerin ¢esitli fizyolojik sorunlar
yasadig1 belirtilmistir. Hormon sorunlarinda artis, ideal seviyelerin altinda goriilen boy

ve kilo sorunlari gida krizi ile iligkilidir.

Gida krizi sorununa ¢6ziim arama siirecinde ise karsimiza ¢ikan en direkt ¢oziim
onerisi politik ve ekonomik agidan giiglii olan, diinya politikalarinda adindan s6z
ettiren iilkelerin daha gii¢siiz, az gelismis iilkelere onciiliik ederek tek bir mevziden
birlikte aksiyon almak gerekildigi diisiiniilmektedir. Aksiyon alinmadan gecen her
saniye Diinya i¢in geri doniisii olmayan, niifuslar1 ve gelecek nesilleri ¢6ziimsiiz bir

duruma getirecektir.

Caskurlu (2012, s. 193) yaptig1 ¢alismada Diinya Gida Fiyat Endeksine gore gida
iiriinlerinde fiyatlarin son 21 senede sakin bir bigimde arttigini1 belirtmektedir.
Calismasinda ayn1 zamanda son 19 senede ise 6ngoriilen seviyeden ¢ok daha fazla artis

gosterdigini de eklemistir.

Oztiirk {in de belirttigi gibi (2022, s. 47) yeryiiziinde insan yasami baslamadan
once cografya birkac kez degismistir. Bu siirecin bazi donemlerinde dogal dengenin
degismesine bagli iklim degisimlerinin de goriildiigiiniin altin1 ¢izmistir. 1klim
degisiminde yeryiizii olusumlarinin natiirel farklilagsmalarinin haricinde 19. yiizyildan
bu yana ne yazik ki insanligin da negatif yonde etkisi bulunmaktadir. Bunu
destekleyici bigimde iklim bilimciler de yeryiizii ikliminde tahribat oldugunu kabul

etmektedirler.

Giincel tarihte yasanan dogal sebeplerin yani sira insanlarin da iklim
tahribatindan sorumlu oldugu kanisma varilmustir. (Birlesmis Milletler Iklim
Degisikligi Paneli). Farkli sekillerde insan eliyle dogaya verilen tahribat dogal
sebeplerden ¢ok daha fazladir.

Oztiirk (2022) ¢alismasinda ayni zamanda insanlarin dogaya olan tahribati
durmadik¢a ve elzem tedbirler alinmadik¢a bu tahribatin giderek ¢ok ciddi boyutlara

ulasacagini, kiiresel 1sinmanin sebep oldugu iklim degisimlerinin yiiksek bir hizla
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gerceklesecegini belirtmektedir. Sera gazindaki yiikselis, ozon tabakasin incelmesi ve
tabiatin giderek daha c¢ok zarar gérmesi diinyada 1s1 artislarina sebep olacagin

belirtmektedir.

Iklim bilimcilerin hem fikir oldugu konu ise sera gazi salinim1 nedeniyle, kiiresel
istnmanin sebep olacagi iklim degisikliginin kesin olarak daha yogun bir sekilde
yasanacagidir (Oztiirk, 2022, s. 48). Yeryiiziinde yasayan tiim canlilarin hayatinda
ciddi sekilde sorunlar yasanacagi ve temel ihtiyacimiz olan suya ulasimda oldukc¢a

ciddi boyutlarda sikinlar gekecegimizi belirtmektedir.

Yeryliziinde yagamin basladig1 andan itibaren giincel tarihe kadar olan donemde
Diinya buzullarla ¢evrelenmis ve ¢evre bundan yiiksek oranlarda etkilenmistir (Ahrens
& Henson, 2018). Buzullarin erimesi sadece deniz seviyesinin yiikselmesini
saglamakla kalmamaktadir. Ayn1 zamanda ekosistemin degismesini ve buna bagl
olarak canlilarin yagam alanlarinin azalmasini da miimkiin kilmakta, ¢cevresel krizleri

baslatmaktadir.

Hiikiimetler Arasi Iklim Degisikligi Paneli’nde 99 sene boyunca 1 ile 3,5 derece
arasinda tahmin edilen tiim diinyada etkisini gosterecek kalici bir sicaklik artisi
goriilecegini belirtmistir (Intergovernmental Panel on Climate Change (IPCC), 2001).
Bu artis rakamsal olarak kii¢iik bir artismis gibi goriinse de ekosistemi derinden
etkilemektedir. Bilim diinyas1 ve medya yeryliziiniin gegen zaman igerisinde daha ¢ok
1sindig1 konusunda hemfikirdir. Son 50 yil igerisinde her 10 yilda sicaklik 1 derece
artmakta, soguk mevsimlerde ise bu miktar 2 dereceye ulagmaktadir (Brass, 2022). Bu

da bitki ortiistinii etkilemekte ve gida krizini tetiklemektedir.

Uc yani denizlerle g¢evrili olan Tiirkiye’de farkli iklim tipleri bir arada
goriilmektedir. Cografi olarak c¢esitlilige sahip olmasina ragmen iilkemiz bu karisik
iklim yapist nedeniyle iklimlerin bozulup degismesinden fazlasiyla etkilenecektir.
Etkilenen seylerin basinda ise toprak gelmektedir. Her cografi bolge birbirinden farkli
bir sekilde bu durumdan etkilenecektir. Ozellikle nem orani yiiksek bolgeler diger

bolgelere gore daha fazla etkilenme riski tagimaktadir.

Tiirkes, Stimer ve Cetiner’e gore (2000) kiiresel 1sinma ve iklim degisikligi
engellenemedigi slirece asir1 sicaklik artisina bagli olast yangin, sel, kuraklik ve

yasami tehdit eden ¢ok biiyiik sorunlarin ortaya ¢ikmasi ¢ok biiyiik bir ihtimaldir.
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1.3 Atik Degerlendirmesinin Siirdiiriilebilir Gastronomi Acisindan Onemi

Gelisen Diinya ve beraberinde getirdigi teknoloji, sanayilesmede yasanan artis,
carpik kentlesme, tedbir alinmaya calisilan niifus yogunlugu ve niifus dagilimi dogayi
risk altina sokmaktadir. Bu durum ile dogru orantili olarak dogal kaynaklarin
bilingsizce kullanimi, giderek artan tiiketim, iiretim ve pazarlamanin biiyiimesi ile

meydana gelen atiklar yasami zorlastirmaktadir (Kagtioglu & Sengiil, 2010, s. 90).

Atik kelimesi kanunumuzda 1983°te ve 2872 sayili Cevre Kanunu’nda (Cevre
Kanunu, 1983) “Sonuglanan etkinlikler ile dogaya atilan nesnelerdir” (Giindiizalp &
Giiven, 2016, s. 2) olarak tabir edilmistir. Ozellikle kontrolsiiz atiklar sera gazi
saliiminin artmasini saglamaktadir. Sera gazlart metan ve karbondioksit basta olmak
tizere farkli zararli gazlarin salinimlarindan meydana gelen, iklim acisindan oldukca
fazla negatif etkiye sahip olan bir olaydir. Atik depolama alanlar1 disinda evsel atiklar

da sera gazi salinimini arttirmaktadir.

1800’11 yillarin ortalarindan baslayarak gelisen Diinya etkisi ile tiikketim artmis
ve atik maddelerin oranlarinda oldukga yiikselme yasanmistir. Metropollerde bulunan
sehir atiklar1 oldukca endise verici boyutlardadir. Atiklarin bilingsizce stoklanmasi
metan gazi patlamasina dogrudan sebep olmaktadir. Bu yasananlar ¢6ziim gerektiren
ciddi bir doga sorununu ortaya koymaktadir (Dereli & Baykasoglu, 2002).

Siirdiiriilebilir atik projelerinin hayata gegirilmesi bu nedenle 6nemlidir.

Doga ve canli problemi olan atiklar temelde insanla iligkilidir. Hastalik, salgin
ve benzeri birgok soruna sebep olmaktadir. Ayni zamanda yasami da dogrudan ve
negatif yonde etkilemektedir (Giindiizalp & Gtiven, 2016, s. 2; Giiler & Cobanoglu,
1996; Tokgoz & Sarmasik, 1982). Bu baglamda atiklar sadece iklim ve g¢evresel

krizlere degil, insan yasamina da direkt olarak olumsuz bir etkide bulunmaktadir.

Yaman’a gore (2012, s. 339) bunlarin sonucu olarak hiikiimet ve yonetimler
stirdiiriilebilir politikalara gegis gostermektedir. Geri doniistiiriilen atiklar hem maddi
yonden hem de ¢evresel yonden kazanimlar saglayacaktir. Atiklardan tiretilen enerji
ile hem enerji tasarrufu yapilabilmekte hem de sera gazi salimimi biiylik 6lciide

azaltilarak cevreye duyarl politikalar gelistirilmektedir.



Demirtag (2004, s. 32) iiretim alaninda siirdiiriilebilirligin, yasamimizin devami
acisindan ¢ok kritik bir noktada buldugunu belirtmekte ve dogal kaynaklar ile

topraklarin korunmamasinin Diinyay1 olumsuz yonde etkiledigini belirtmektedir.

Atigin dogaya, insanliga, Diinya ve yasama dair olumsuz etkileri ele alindiginda
istikrarlt bir bi¢imde atik yonetiminin zarureti ortaya c¢ikmaktadir. Atiklarin var
olmasindan toplanmasina, doniisiimiine, uzaklastirilmasina ilaveten enerji, dogay1
bilingli sekilde idame ettirme ve ekonomi, tarim gibi konularin da ele alinmasi
gerekmektedir. Atiklarin sadece ortadan kaldirilmasi yetersiz bir 6nlem olacaktir.
Diinya ve doga korunarak her alanda kalkinma ve olumlu etkiler sonucuna
ulasabilecek sekilde istikrar saglanmalidir (Sushil, 1990). Bu alanda yiiriitiilecek
politikalar ve sosyal sorumluluk projeleri gibi ¢alismalar c¢ift yonlii kazang saglama
olanagi sunmaktadir. Doga korunup olasi ¢evresel krizlerin Oniine gecilirken ayni

zamanda tasarruf da yapilabilmektedir.

Atik yOnetimi anlayisinin temeli, arzu edilmeyen iiriin ve maddelerin ortadan
kaldirilmasidir (Dhindaw, 2004). Kapimizda oldugu bilim diinyas: tarafindan hem
fikir olunan gida krizi, iklim degisikligine miiteakiben en temel ihtiyacimiz olan
gidaya erisim sorununa tedbir almaya bugiinden baslamali ve atik yonetimi ile

bugiinliimiizii ve yarinlarimizi garanti altina almak durumundayiz.

Yasamimizi devam ettirebilmemiz igin elzem olan gida ve siirdiiriilebilirlik
konusunda dikkatli olmak gerekmektedir. Bunun i¢in gida da dahil olmak iizere ve
tim atiklarin degerlendirilmesi gerekmektedir. Karbon salinimini azaltmaya katki
saglayarak uzak mesafelerden iiriin tedarik etmek yerine alternatif iiriinler se¢ilmeli ve
bu konu iizerinde ¢alisilmalidir. Gelecegimiz i¢in tek yol siirdiiriilebilir bir yagamdir.
Atik yonetimini hayatimizin merkezine alarak tiim yasantimizi buna gore diizenlemek

gerekmektedir.

Bugiin sahip oldugumuz iiriinlere yarin da sahip olabilmek i¢in Siirdiiriilebilir
tarim ve siirdiiriilebilir gastronomi icin gereken aksiyonlar alinmalidir. Atiklarimizi
degerlendirerek giday1 ziyan etmekten bizi uzaklastiracak her eyleme goniillii olmamiz

stirdiiriilebilir gelecek icin elzemdir.



IKINCi BOLUM
TURK KAHVESININ TURK KULTURU VE GASTRONOMI iLE
ILISKISI

Calismanin bu boliimiinde tezin ana hattini olusturan Tiirk kahvesi ele alinmistir.
Tiirk kahvesinin ortaya c¢ikisi, Ozellikleri, kiiltiirel degisimleri ve gastronomi

alanindaki 6nemi gibi konular ikinci boliimiin konusudur.

2.1 Kahvenin Turk Kiltirindeki Yeri

Tiirk kahvesi kiiltiiri UNESCO tarafindan “Tiirkliige ait bir sembol” olarak
kabul edilmistir (Ozgen, Ergun, & Kaymaz, 2019, s. 626). Fakat bunun sebebi kahve
tarim1 degil kahvenin islemesinden pisirmesi ve sunumuna, gilinliikk yasama sirayet

etmis kiiltiirel bir ritiiel olarak goriilmesidir.

Kahve diger igeceklerin aksine kendisine yiiklenen birden fazla anlamiyla ayni
zamanda kdiltiirel bir kod halinde de gelmistir. Yemek sonrasi aile ile igilen, kiz isteme
torenlerinde merasimin bagladigin1 ima eden ve kopiigiiniin bol olmasiin bir saygi
gostergesi oldugu kahve Tiirk toplumuna 6zgii kiiltiirel kodlart igerisinde barindirir.
Ayrica “Tirk kahvesi ve lokum gastronomi ve turizm bakimindan oldukga
kiymetlidir” (Kefeli, Sahin, & Yarmaci, 2020, s. 144). Bir kahvenin kirk yil hatirt
vardir, gibi atasozleri ile de yukarida bahsi gegen yan anlamlar1 pekisen ve giincel
kalan kahvenin bu sekilde modernlestirilmis bir ritiiel haline gelmesinin yani sira
zaman igerisinde bir popiler kiiltiir 6gesi haline gelmesi kuskusuz tiiketimini

arttirmistir.

Kahve igmek Tiirk kiiltiiriinde olduk¢a 6nemli bir yer tutar. Ornegin kahvalti
kelimesi “kahve” ve “alt” kelimelerinin bir araya gelmesiyle ortaya ¢ikmustir (Tiirk
Kahvesi ve Tiirkler, 2018). Kahvalt1 sonrasi i¢ilen Tiirk kahvesi geleneksellesmis bir
pratik olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Fakat Tiikk kahvesi tiiketimi sadece kahvalti
sonrast bir aligkanlik degildir. Giliniin farkli zamanlarinda tiiketilmektedir. Kahve
ikram etmek ya da birlikte kahve igmek dostluk ve samimiyet anlamlarina da

gelmektedir. Tiirk kahvesi sunumu Sekil 5’de gosterilmektedir.



Zaman igerisinde bir popiiler kiiltiir iiriinii haline gelen Tirk kahvesi
kiiresellesme ile birlikte yerel bir tat olmaktan ¢ikmistir. Globallesen diinyada Tiirk
kahvesi farkli cografyalarda rahat¢a bulunabilen bir konuma gelmistir. Ayn1 zamanda
hizli tiiketim kiiltiirii ile birlikte radikal bir doniisiim gecirmese de geleneksel
konumundan da uzaklagsmistir. Farkli cografyalarda ya da hizli tiiketimin yapildigi
zincir isletmelerde tiiketilen Tiirk kahvesinin ritiiellesmis sunumu geleneksel sunuma
her ne kadar benzese de ondan ¢ok daha farklidir. Tiirk kahvesi bazi kisiler i¢in sadece

bir tiiketim aract olmus, geleneksel ritiiellerinden armmastir.

Kahvenin en c¢ok tiiketildigi yerlerden biri olan kahvehanelerin de sayisi
giiniimiizde oldukga azalmistir. “Geleneksel kahvehanelerin konumu zamanla bati
bolgelerinde bulunan kahve kiiltliriiyle degisim gostermeye baglamistir” (Kefeli,
Sahin, & Yarmaci, 2020, s. 133). Kahvehaneler yerini 6nce kafelere birakmis sonra da
kiiresellesme ile birlikte hizlanan giinliik yasama ayak uydurabilmek i¢in “take away”

kiiltiirtine evrilmistir.

Geleneksel olarak yapilan Tiirk kahvesinin tiiketimi uzun bir siirece
yayilmaktadir. Geleneksel Tiirk kahvesinin hazirlanmasi, i¢imi ve fal bakma gibi
tiketim sonrasi pratikleri ayrilmaz bir biitiindiir. Fakat “take away” kiiltiiriiniin
yayginlagmasi ile birlikte kahve igme eylemi geleneksel anlamindan uzaklagsmis, daha
cok tiiketim kiiltiiriiniin bir nesnesi haline gelmistir. Tiirk kahvesi fincanindan fal

bakmak bile gliniimiizde dijitallesmis, bunun i¢in farkli mobil uygulamalar ¢ikmustir.

Buna karsin giinlimiizde olduk¢a yaygin hale gelen tigiincii nesil kahvecilik
kahve iiretim ve tiikketim ritlielini eskisi gibi kahveden tat alma {izerine yeniden insa
etmigtir. Kefeli ve digerlerinin de bahsettigi gibi (2020, s. 136) “ii¢iinci nesil kahve
uzun bir imal etme siirecidir”. Kahvenin kavrulmasi, 6giitiillmesi, demlenmesi ve
tazeligi bu kiiltiirde 6nemlidir. Bu anlamda tigiincii nesil kahveciligin Tiirk kahvesinin
iretim ve tiiketim kavrayisina benzer olmasi dikkat ¢ekicidir. Graniil kahvenin hizl
hazirlanma ve hizli tiikketiminin yaninda {igiincii nesil kahvecilik kahvenin yavas

tiretim ve tiikketimini kitlelere tekrardan aligtirmistir.

Bir bagka alt1 ¢izilmesi gereken durum ise kahvenin sosyo-ekonomik bir anlam
ifade ederek kendine ait kiiltiirel bir sinif olusturmus olmasidir. Giddens’a goére (2012,

S. 38-39) kahve yalnizca bir igecek degil, simgesel bir degeri olan giindelik ve
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toplumsal etkinliktir. Her kahve kendine has bir {iretim ve tiiketim bigimine sahiptir

ve kiiltiirel olarak farkli olarak anlamlandirilmaktadir.

Her toplum igin farkli anlamlar1 olan kahvenin yayginlasmasi yine Giddens’a
gore onu siyasallastirmaktadir. Yani yukarida da bahsedildigi gibi “tiiketicilerin
ictikleri kahve ve temin edecekleri yere karar vermeleri, yasam bigimi tercihleri haline
gelmistir” (Giddens, 2012, s. 41). Artik evde i¢ilen kahve ile zincir magazada igilen
ya da ti¢iincii nesil kahvecide tiiketilen kahve arasinda fark vardir; sosyo-ekonomik bir
anlam kurulmustur. Bu anlam da dolayl olarak kiiltiirel pratikleri ve bagintili olarak

giinliik yagsam pratiklerini, kisiler arasi iletisimi etkilemektedir.

2.2 Tiirk Kahvesinin Tarihcesi ve Ozellikleri

Kahve adin1 Arabistan’dan alsa da Arabistan’a 6zgii ya da orada yetisen bir bitki
degil, Habesistan’a 6zgii yabani bir bitkidir (Crawford, 1852, s. 50). Tiirk kahvesi de
adin1 cografi Ozelliklerden degil kiiltiirden almaktadir. Tiirk kahvesi toz haline
getirilmis kahve ¢ekirdegi ile yapilan bir kalin demlemenin genel adidir (Topik, 2009,
s. 90-91).

Kahve, “Osmanli’da tiiketildigi vakitten bu yana hayati kalic1 bir sekilde tesir
etmistir” (Karhan, 2021, s. 152). Kahve tiikketimine yiiklenen farkli anlamlar dénemsel

olarak degismekte, insan yagsamini da etkilemektedir.

Bir kiiltiirii yansitan Tiirk kahvesinin Istanbul’da sunulmaya baslamasimin tarihi
1500’lerin sonuna Kadar uzanmaktadir (Tiirk Kahvesi Kiiltiirii ve Gelenegi, 2013). O
zamandan giliniimiize farkli anlamlar1 olan Tiirk kahvesinin sunumu ve anlami degisse
de pisirme stili degismeden giliniimiize kadar gelmistir. Ev aletlerindeki degisimler ile
elektronik cezveler hayatimiza girmis ve kahve yapimi hizlanmis olsa da demlenerek
icilmesi degigsmemistir.

“Onceleri Arap toplumunda direkt kaynatilarak tiiketilir iken, Tiirk yemek zevki
zorunlulugunda Kkavrularak, ogiitiilerek, “agir ateste yavas” (Ozgen, Ergun, &
Kaymaz, 2019, s. 265) bir bi¢cimde pisirilmektedir. Bu anlamda Tiirk kahvesinin
gectigi asamalar diger kahvelerden cok daha farklidir. Tiirk kahvesinin iiretildigi

kahve cekirdekleri Tiirkiye’de yetismemesine ragmen kahveye bu adin verilmesinin

11



sebebi pisirme teknigidir. Bu baglamda “Tiirk kahvesi bir kahve pisirme metodudur”
(Karhan, 2021, s. 156). Bu da kahveye gastronomik ve kiiltiirel bir anlam
yiiklemektedir.

Tiirk kahvesinin kendine has tadina ulasabilmesi i¢in ince ogiitiilmesi
gerekmektedir. Ogiitiilmeden &nce nemli birakilmasi daha iyi 6giitiilmesini

saglamaktadir. Ogiitiilmenin ardindan ¢ok fazla kurutulmamas1 gerekmektedir.

Hem o6giitiilme hem de pisme siireci oldukca titizlikle yapilan Tiirk kahvesi
yeryliziinde bilinen en eski kahve pisirme tekniklerinden biridir (Tiirk Kahvesi

Ozellikleri, 2018).

Yapi itibariyle kahve koptigi, telvesi ve kahve icerir. Kaynatildiktan sonra
tilketilen tek kahvedir. Cogu farkli kahve tiirlerine kiyasla olduk¢a kivamli, aromatik
ve yumusak bir dokuya sahiptir. Yiizeyinde bulunan kopiigii ile 1sisin1 koruyabilir.
Kahve igen insanlarin duyusal olarak damaginda tadini en uzun siire hissettirebilen

kahve tiirlerinden biridir.

Tiirk kahvesini diger kahvelerden ayiran 6zelliklerden biri ¢ekirdegi, digeri ise
yapilis seklidir (Bulduk & Siiren, 2015, s. 307). Diger kahveler gibi yapiminin
ardindan ayrica bir tatlandirma gerektirmez. Tatlandirma amagli olarak seker pistikten

sonra eklenmez, yapilis esnasinda arzu edilirse ilave edilir.

Tiirk kahvesinin filtrelenmeye ihtiyact yoktur. Telvesi fincanin altinda kalir ve
kahve telvesi tiiketilmez. Bu sebeple diger kahvelere kiyasla daha faydalidir. icen
kiside agirlik hissi yaratmaz. Bu nedenle yemek sonrasi tiiketilir. Kafein miktar: diger
kahvelere kiyasla daha azdir. Kendine ait bir kokusu vardir ve bu koku ayirt edici

ozellige sahiptir.

Tiirk kahvesinin kiiltiirel anlam1 geregi kiiglik fincanda olmasina ragmen yavas
tiikketildiginden ge¢ sogumasi gerekmektedir. Tiirk kahvesinin sunumunun kalin

duvarl fincanda yapilmamasi sayesinde de kahve ge¢ sogumaktadir.

Kendine has kehanette bulunma, fal bakma, gelecegi tahayyiil etmeye dair
kiiltiirii vardir (Tiirk Kahvesi Ozellikleri, 2018). Bu kiiltiir modernlesme ile birlikte
degisim ge¢irmis olsa da tamamen yok olmamustir. Bunlar her tiiketici igin inang

yoniinden olmasa da kiiltiirel olarak gergeklestirilen bir eylemdir.
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“Kahve pisirme siirecinde kullanilan geleneksel yontemler, sanatsal kiymeti
olan, cezve, fincan, havan gibi araglarin ve giimiis takimlarinin tizerinde bolca
calisilmasina sebep olmustur” (Tiirk Kahvesi Kiiltiiri ve Gelenegi, 2013). Bakir
cezvelerde kahve pisirmek hem modern bir ritiiel anlami tagir hem de tadinin daha iyi
oldugu soylenir. Bakir cezvede yavas pisen Tiirk kahvesi geleneksel yontemdir. Bakir
cezvelerin yapimi basli basina bir zanaat gerektirmektedir. Aym sekilde fincanlarin
tizerinde yer alan siislemeler de profesyonel bir is¢ilik gerektirmektedir. Bu tip

durumlar da el sanatlarinin ve zanaatin gelismesini saglamistir.

2.3 Tiirk Kahvesinin Gastronomideki Onemi

Kendine has pisirme yontemi ve sunumu olan, benzersiz bir lezzete sahip Tiirk
kahvesi; gelenekler, dost ve aile bulusmalari, evlilik adetleri ile bolgenin kendine has
gastronomi kiiltiiriine olan tesiri glincel yagantimizin 6nemli bir kismidir. Bu baglamda
Tirkiye tanitimlarinda gastronomik bir deger olarak Tiirk kahvesi kullanimi hem

kahvenin hem de iilkenin tanitimi i¢in elverisli bir yontemdir

Gegmis zaman siiresinde nesilden nesile iletilen ve somut olmayan kiiltiir
mirasimizda oldukga fazla seyi iceren Tiirk kahvesi Ozgiir’e gore (2014, s. 7) bakir bir
cezve ile, mangalda yavas bir sekilde pisirilmeli ve kopiiksiiz olmamalidir. Tiirk

kahvesi, Tiirk mutfagi agisindan ¢ok 6nemli bir simgedir.

Tirk mutfaginda islenen ve iretilen gida trlinleri ile yoresel gidalarin
tanitilmasi, sagliga yararli 6zellikleri ile ilgili biling olusturulmasi, bunu yaparken de
Tirk kiltiriiniin yiizyillardir stiregelen kiiltiir miras1 aktarimimin saglanmasi1 hem

gastronomi hem gastronomi turizmi hem de tarim ekonomisi i¢in olduk¢a faydalidir.

Uriiniin as1l kokeni Tiirkiye cografyasindan ¢tkmamis olsa bile Tiirk kiiltiirii,
adetleri, gelenekleri, gorenekleriyle birlesmis Tiirk kahvesi ve benzeri iiriinlerin
fonksiyonelliginin bilinir kilinmasi, daha cok tiiketilmesiyle beraber yayginliginin

artmasi istenmektedir (Tiirk Kahvesi Kiiltiirii ve Gelenegi, 2013; Topuk, 2014).

UNESCO’nun Insanhigin Somut Olmayan Kiiltiirel Miras: listesinde Tiirk

Kahvesi ve gelenegi ile yer aldigi lilkemizin, kiiltiir mirasin1 devam ettirecek bu tarz
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tirtinlerin bilinirliginin artmas1 gastronomi ve gastronomi turizmi alaninda olmasi

gereken yerlere yiikselebilmesi adia gerekliliktir (TURSAB, 2015).

Bir iilkenin gastronomisi ayni zamanda o lilkenin kiiltiirel mirasini, cografyasini,
iklim 6zelliklerini, tarihi gegmisini, gelenekleri gibi iilkeye has olan pek ¢ok seyi ifade
etmektedir. Toplum belirli birikimlerle birlikte ¢esitli aliskanliklar kazanmaktadir. Bir
tilkenin gastronomi aliskanliklari, kiiltiirel varligimi gostermektedir. Kiiltiirel varlik
eger korunmaz ise zaman igerisinde unutularak yok olma tehlikesi tasimaktadir. Ulke
mutfaklarinin  kiymetli degerlerini korumak gerekmektedir. Birbirinden farkli
kiiltiirlere sahip topluluklar, onu var eden kiymetleri bilmek ve kollamak

mecburiyetindedir (Ulusoy, 2011).

UNESCO’nun SOKUM (Somut Olmayan Kiiltiirel Miras) listesinde yer alan
Tiirk kahvesi, kiiltiir mirasin1 gelistirmek ve siirdiirmek adina varlig: ile gastronomi

alaninda sahip oldugu kiymeti bizlere gostermektedir.

Kiiltiir tarihgileri, Tiirk kahvesinin “muhabbet ile beraber bir sosyal olma pratigi
oldugunu sdylemektedir (Karaman, Kili¢, & Avcikurt, 2019, s. 616). Tiirk kiiltiiriinde
iletisim agisindan 6nemli ve sosyallesme 6gelerinden biri olan Tirk kahvesinin
gelecek nesillere aktarilmasi, taninmasinin saglanmasi, uluslararasi toplanti
mentlerinde yer edinmesi ozellikle kiiltiir tanitimi i¢in ¢ok Onemlidir. Sahip
oldugumuz essiz kiiltiiriin goz ard1 edilerek unutulmamasi adina gozler oniine serilerek

olabildigince sergilememiz gerekmektedir.
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UCUNCU BOLUM
HURMA VE KECIBOYNUZU CEKIiRDEGI OZELLIKLERI

Calismanin literatiir taramasinin son boliimii olan iiglincli boliimde hurma ve
keciboynuzu farkli agilardan ele alinmistir. Calisma kapsaminda ele alan iki
maddenin kimyasal yapilari, besinsel 6zellikleri, sagliga faydalar1 ve bu maddeler
lizerine yapilan akademik calismalardan olusan literatiir taramas ii¢lincii boliimde ele

alinmustir.

3.1 Hurma ve Hurma Cekirdeginin Kimyasal Yapisi ile Besinsel Ozellikleri

Hurma yilda bir kez toplanmaktadir (Siileymani, 2012). Her iki salkim da
dallidir ve dis ylizeyinde lifli kiliflar1 vardir. Hurmanin dioikligi ve yetistirme
olanaklar1 sebebiyle hurma olduk¢a fazla ¢eside sahiptir (Kwaasi, 2003). Hurma
gorseli Sekil 7°de gosterilmektedir.

Hurmanin kimyasal 6zelliklerine bakildiginda ise hurmay1 yas ve kuru olarak
ikiye ayirmak gerekir. Ham hurmada tiiketilebilir kisim 0,86 olmakla beraber 52,2 su
orani, 1,3 protein orani, 0,1 yag orani, 26,9 karbonhidrat bulunmaktadir. Kuru hurmada
ise 12,3 su orani, 2,8 protein orani, 0,2 yag orani, 57,1 karbonhidrat yer almaktadir.
Yas hurmada toplam nitrojen orani 0,21°dir. Kuru hurmada ise 1,45 oranindadir

(McCance & Widdowson, 1991).
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Tablo 1. Hurmanin yenilebilir kisminin mineral igerigi

Mineral Miktar (100g)
Sodyum 88.9
Potasyum 1215
Kalsiyum 105.2
Magnezyum 85.0

Demir 47.5

Cinko 50.2

Fosfor 25.8

Kaynak: Sadiq ve digerleri (2013)

Akhtar ve digerleri (2010) giineste kurutulmus birbirinden farkli 8 hurmada
gerceklestirdikleri calismada sodyum, potasyum ve lityum, krom, bakir, nikel, ¢inko,
mangan minerallerinin de bulundugunu aktarmistir. Ayrica hurma vitamin bakimimdan
A, B1, B2, C ve Niasin de igermektedir. Bunun yaninda %0,5-3,9 miktarlar1 arasinda
Pektin bulunmaktadir (Al-Shabib & Marshall, 2003).

Diger meyvelerle kiyaslandigi zaman hurmanin enerji, lif ve mineral igerigi
bakimindan en kiymetli meyve oldugu gézlemlenmektedir (Bose, Vinson, Zubik,
Samman, & Proch, 2005).

Hurmada bulunan karbonhidrat miktar1 %70-80 dolaylarindadir. Giinliik enerji
miktar1 i¢in bagarili bir kaynak olmakla beraber 100 graminda ortalama 314kkal
enerji bulunmaktadir. Buna istinaden hurma ortalama olarak bir bireyin 24 saatlik
enerji gereksiniminin %10-15’ini saglamaktadir (Alfarsi & Lee, 2008). Ayrica seker
orani da oldukga yiiksektir.

Ayni zamanda 100 gramlik bir hurma 24 saatlik posa ihtiyacinin %50-100’
saglanabilmektedir (Al-Shabib & Marshall, 2003).
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Hurmada bulunan yag orami1 %0,1 ile 0,4 arasinda degisiklik gostermektedir.
Cekirdekte bulunan yag orasi ise %7,7-9,7 dolaylarindadir (Al-Shabib & Marshall,
2003). Hurmada bulunan yag asidi doymus ve tekli doymamis yag asitlerinden
olusmaktadir. Bu her ne kadar sagliksiz bulunsa da yag miktarinin diisitk olmasi bu

olumsuzlugu belirli 6l¢iide dengelemektedir (Ergoniil, 2005).

Hurmada %1,55 seliilloz ve %]1,28 hemiseliilloz bulundugu goézlemlenmistir.
Hurma kendisini %24-25 nem oraninda koruyabilmektedir. Genel nem igerigi ise %5

ile %85 aras1 kosullara gore degiskenlik gosterebilmektedir (Barreveld, 1993).

Oleik asit bakimindan hurma tohumu %41,1-58,8oranlar1 arasindadir. Tohumlar
bu agidan degerlendirildiginde bir kaynak olarak degerlendirilebilmektedir. Hurma
glikoz, sukroz (sakkaroz), fruktoz sekeri birlesimlerinden olugsmaktadir. Ama bulunan
glikoz ve fruktoz miktari neredeyse es degerdir. Lakin miktarlar olusma siireglerine

gore farkliliklar gosterebilmektedir (Giiven, 2005).

Hurma 7 aylik bir siiregte olgunlasir ve gidanin tiiketimi bu siiregten sonra

gerceklesir (Kilig, 2015).

Hurma ¢ekirdeginde karbonhidrat miktar1 %81,0-83,1, protein miktar1 %5.17-
5.56, yag miktar1 %10.19-12.67, ve oleik asit %41,3-47,7°dir (Besbes, Blecker,
Deroanne, Drira, & Attia, 2004).

3.2 Hurmanin Saghga Faydalar

Mineral igerigi ve demir icerigi bakimindan hamilelik doneminde faydalari
oldugu gibi dogum sonras: siirecte de pozitif katkist oldugu belirtilmektedir. Aktiirk
ve Isik yaptiklar1 ¢aligmada hurmanin bir¢ok farkli faydasinin yaninda dogum sonrasi

kanamalar1 azalttigini belirtmektedir (Aktiirk & Isik, 2012, s. 65).

Hurma kan basinci normalin diginda seyreden kisiler igin de faydali bir besindir.
Ayrica ilag ve gida sanayisinde hurmanin ¢ekirdek yaglar1 kullanilmaktadir (Giiven,

2005).

Yiiksek oranda antioksidan 6zeligi barindirmasinin yaninda kardiyovaskiiler
hastaliklar ve kanser gibi pek ¢ok hastaliga sifa olabilecegi diisiiniilmektedir (Ahmed,
Alhaider, Mohamed, & Kumar, 2017). Antioksidan Ozelligi sayesinde ise mide
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tilserine de iyi geldigi diisiiniilmektedir (Al-Qarawi, Abdel-Rahman, Mousa, & El-
Mougy, 2005). Ayn1 zamanda sindirim konusunda da faydali bir besindir (Khan, Said,
& Mohajir, 2007).

Miller ve arkadaslarina gore (2002) diyabetik hastalar i¢in ve diyet
beslenmelerinde kullanilmasi faydalidir. Bauza ve digerlerinin (Bauza, 2002) yaptigi
caligmaya gore ise kozmetik alaninda kullanilmasi tavsiye edilir ¢linkii kirisiklik

Onleyici 0zelligi mevcuttur.

3.3 Hurma ve Cekirdegi ile Tlgili Yapilan Calismalar

Baliklarin hurma iceren gidalar tiiketmesinin biiylime siireglerine ve protein
kaliteli beslenmelerine fayda sagladigi sonucuna varilmistir (Belal, 1997). Bu ¢alisma
hurma ¢ekirdeginin de hayvan beslenmesinde kullanilabilecegini gostermesi agisindan
onemlidir. Hurma ¢ekirdegi unu tiiketen farelerin seliiloz tiiketen farelere kiyasla kilo
artis1 yasadigi gozlemlenmistir (EImadfa & Domke, 1978).

Aslan ve Sanlier (2018) hurmanin bilesimi ve antioksidan ozellikleri iizerine
yaptiklar1 calismada ayn1 zamanda hurmanin kiiltiirel etkileri iizerine ¢calismis, saglik

acisindan tesirleri ve tiim kimyasal 6zelliklerini ortaya koymuslardir.

Juhaimi ve digerleri (2014) yaptig1 ¢alismada, Suudi Arabistan bolgesinde
tiretilen Yyedi hurmanin fizikokimyasal Ozelliklerini ve mineral bilesimini

calismislardir.

Giiven (2005) hurmanin besleyici degeri olduk¢a fazla bir besin oldugunu ve
seker ihtiyacina alternatif sunabilecek bir olasiligi oldugunu belirtmis, endiistri

icerisinde degerlendirilebilir oldugunun altin1 ¢izmistir.

Bir diger yandan hurma cekirdegi doniisiimii sonucu ortaya ¢ikan karbonun,
temizlenmesinde faydali oldugu sonucuna ulagsmislardir (EI Nemr, Kbhaled,
Abdelwahab, & EI-Sikaily, 2008). Bu da ¢evre konusunda olduk¢a olumlu bir

durumdur.

Tagdemir ve digerleri (2019) yaptiklart calismada hurma ¢ekirdegi ile kompozit

tizerinde ¢alismis Ve atik olarak ele aldiklar1 hurma ¢ekirdegi ile kompozit malzeme
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tiretmislerdir. Ortaya ¢ikan malzemenin ise ahsap yerine kullanilabilecek alternatif bir

malzeme oldugu sonucuna varmislardir.

Gaballah ise (2019) alabalik yemlerine hurma ¢ekirdeginin esansiyel yagin
ekleyerek baliklarin yemlerinde maddi kazanim elde edilebilecegini ortaya koymustur.

Ayrica baliklarin sagliginda da faydali oldugu sonucuna varmustir.

3.4 Keciboynuzu ve Keciboynuzu Cekirdeginin Kimyasal Yapisi ile Besinsel
Ozellikleri

Yeryiiziinde varligi bilinen ¢ok eski bir gida tirliintidiir (Yilmaz ve Sen, 2021).
Akdeniz iklimindeki bolgelerde yetisip iiretilmektedir. Bizim topraklarimizda ise,
Izmir’den, Hatay’a kadar olan bolgedeki kiyr uzantisi yetistirilmek icin ideal olan
bolgelerdir (Topaloglu, 2019).Kibris’ta ‘kara altin’ olarak bilinmektedir ve bu tanim
ile yetistirilen bu bitkinin kiymeti gozler oniine serilmektedir (Papaefstathiou vd.,
2018).

Hem yabani hem de asili agaglara sahip bir bitkidir. Kegiboynuzu uzun bir
gegmise sahip maddi kiymeti olan bir iirindiir. Cevresel ve maddi yonden ehemmiyeti
olan bir bitkidir. %10 oranda ¢ekirdeginden, %90 oranda ise etinden olusmaktadir
(Battle & Tous, 1997). Genellikle Akdeniz iklimine sahip bolgelerde yetisen

kegiboynuzu agacinin erozyonun 6nlenmesinde faydali oldugu bilinmektedir.

Kec¢iboynuzu meyvesinin kimyasal yapist tiir, iiretildigi cografi bolge, olgunluga

ulastig1 zaman, toprak ve kiiltiirel 6zelliklerine gore degisiklik gosterebilmektedir.

Ortalama 10-20 santimetre uzunlugunda olup 65-95 milimetre inceliginde;
genellikle kahve tonlarinda olan kegiboynuzu meyvesinde yag c¢ok fazla
bulunmamakla beraber, bol miktarda protein ve dogal seker icermektedir. %15 glukoz
ve friikktoz ile beraber %30 sakkaroz igeren kegiboynuzu toplam miktari %50’ye varan
seker barindirmaktadir (Eti & Kagka, 1990).

Asagidaki tabloda keciboynuzu meyvesinin vitamin ve mineralleri yer

almaktadir.
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Tablo 2. Kegiboynuzu meyvesinin vitamin ve mineralleri

Vitaminler ve Mineraller Miktari
A (mg/kg) -
E (mg/kg) 5.00
B1 (mg/kg) 1.90
B2 (mg/kg) 0.60
B6 (mg/kg) 2.35
Nikotinik Asit (mg/kg) 31.0
C Vitamini (mg/kg) 60.00
Folik Asit (mg/kg) 0.18
Kalsiyum Pentotanat (mg/kg) 10.50
Potasyum (mg/100 g) 2650.00
Sodyum (mg/100 g) 113.00
Kalsiyum (mg/100 g) 75.90
Magnezyum (mg/100 g) 90.40
Demir (mg/100 g) 33.00

Kaynak: (Demirtas O. , 2007)

Hajaji ve arkadaslar1 da (2010) kegiboynuzu agacinin yapraklarinda fenolik

madde bulundugunu belirtilmislerdir.

Keciboynuzu meyvesinin ¢ekirdeklerden ayrildig: hali ile un haline getirilerek

kakaoya alternatif olarak kullanilabilmektedir (Durazzo, ve digerleri, 2014).

Yapilan literatlir taramasina bulunan keg¢iboynuzu cekirdegi ile ilgili gesitli

bilgiler asagidaki tablolarda verilmektedir.
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Tablo 3. Kegiboynuzu ¢ekirdegi 6ziiniin yag asidi kompozisyonu

Yag Asitleri Germ A Germ AC Germ W
Miristik asit - - -
Palmitikasit 1.4+04 16,2+0.1 157+0,4
Palmitoleik asit 0,3+£0,1 04+0,1 0,3+0,1
Stearic asit 34+04 34+05 35+05
Oleik asit 353+2,0 344+0,1 34,7+0,2
Linolik asit 45,0+0,1 445 +0,2 445 +0,3
Linolenic asit 0,7+0,4 0,7+0,2 06+0,1
Arasidik asit 0,3+0,1 0,3+0,1 0,4+0,1
Gadoleik asit 0,3+£0,03 0,3+0,1 0,3+0,04

Kaynak: (Dakia, Wathelet, & Paquot, 2006)

Keg¢iboynuzu gekirdekleri esansiyel olmayan aminoasitler ve glutamik asit ve
arginine aminoasitleri a¢isindan zengindir. Ayn1 zamanda protein miktar1 da oldukca

yiiksektir (Bengoechea, ve digerleri, 2007).
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Tablo 4. Kegiboynuzu ¢ekirdek 6ziiniin ve protein izolatinin aminoasit dagilimi

Keciboynuzu cekirdek Keciboynuzu protein izolat1

FAO-WHO
AAC cs AAC csS Standartlar

Aspartik asit 8,75+0,07 - 30,2+0,57 -

Glutamik asit 28,1+0,07 - 30,2+0,57 -

Arginin 11,5+0,21 - 13,7+0,28 -

Serin 5,05+0,07 - 5,0+0,3 -

Glysin 50 - 4,9+0,1 -

Alanin 4,440 - 4,1+0 -

Prolin 8,2+0,3 - 5,1+£0,3 -

Histidin 2,3+0,0 121 2,4+0,2 126 19
Threonin 3,5+0 103 3,3+0,2 97 3,4
Valin 3,05+0,07 87 2,5+0,3 71 3,5
izoloysin 2,3¢0,0 82 2,15+0,07 77 2,8
Loysin 5,9+0 89 6,35+0,071 96 6,6
Lizin 5,5+0 95 4,940 84 5,8
Triptofan 0,9+0 82 1,05+0,07 95 1,1
Fenilalanin 2,9+0 782 3+0 78? 6,3
Tirosin 240 1,95+0,07

Metiyonin 0+0 320 0,05+0,07 24P 2,5°
Sistein 0,8+0 0,55+0,07

AAS: g aminoasit / 100 g protein CS: % FAO

fenilalanin + tirosin

b Methionin + sistein

¢ Sonuglar iki hesaplamanin ortalama + standart sapmasidir.
Kaynak: (Bengoechea, ve digerleri, 2007)
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3.5 Keciboynuzunun Saghga Faydalari

Kegiboynuzu kardiyovaskiiler hastaliklar ve obezitede sorun giderici ve olumlu
etkilere sahiptir (Anderson, ve digerleri, 2009). Kan sekerini azaltir (Pazir & Alper,
2016). Yapilan bir ¢alismada yiiksek kolesterolii olan bireylere diyetlerine ek olarak
kegiboynuzu lifi verilmis ve test sonuglarinda iyilesme goriilmiistir (Zunft, ve
digerleri, 2003). Buna ilaveten kolon hiicrelerinde faydali gelismelere yol agtigi
bilinmektedir (Ferguson, 2005).

Kegiboynuzu tohumu ilag sanayisinde de kullanilmaktadir (Gergekaslan & Boz,
2018). Ayrica ¢o6lyak hastaligi igin 6zel olarak tiretilen gidalarda faydasi oldugu da

gbzlemlenmistir (Durazzo, ve digerleri, 2014).

Kec¢iboynuzu kemik erimesine iyi gelmektedir. Cocuklarda zeka gelisiminde
onemli bir rolii vardir. Ayrica titremeleri engeller, kan yapicidir ve hafizaya faydasi
bulunmaktadir. Stresle bag etme konusunda da faydasi bulundugu gézlemlenmistir.

(Owen, ve digerleri, 2003).

Yukaridaki yararlara ek olarak kegiboynuzunun kilo kontrolii ve kalin bagirsak
kanserinde de yararlari oldugu gozlemlenmistir (Papaefstathiou, Agapiou,
Giannopoulos, & Kokkinofta, 2018).

3.6 Kegiboynuzu ile Yapilan Calismalar

Yilmaz’in yaptigi ¢alismada (2009), ke¢iboynuzundan ekstraksiyon ve durultma
yontemleri beraberinde bulaniklig azaltilmis ayrica agik renkli seker surubu denemesi
yapilmistir. Sonug olarak keciboynuzu suyunun akiskanlik davranisinin psodoplastik

davranig oldugu belirtilmistir.

Senay (2009) meyve etinin gida sanayinde alternatif kullanim alanlarii
arastirdig1 ¢alismasinda titrasyon asitligi, gluktoz, fruktoz ve sukroz sekerleri tayinleri
gibi ¢esitli maddelere bakmistir. Bu ¢calismada seker kamisi ve seker pancarindan daha
uygun fiyatli ve narin olan bu meyvenin sivi seker islenmesi siirecinde yasanan renk
probleminin atlatilmasi amaci ile fenolik maddeleri gidermede daha basarili olabilecek

polivinilpolipirrolidone gibi absorbanlarin denenmesi ya da daha tesir edici bir metot
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kullanilmas: durumunda kegiboynuzu meyvesinin ekonomik bir deger kazanmasi

saglanabileceginin altini ¢izmistir.

Sen (2020) tarafindan gergeklestirilen ¢alismada 3 farkli (sisam, etli ve yabani)
kegiboynuzu meyvesi tiirtinii konveksiyonel yontem kullanilarak kavurmustur. Sanayi
sektoriinde tercih edilen keg¢iboynuzu {irtinlerindeki Dpinitol igerigi 1s1 artisiyla
azaldig1 distiniilerek, kegiboynuzu pekmezi iiretim prosesinde D-pinitol azalmasini

engellemek icin yiiksek 1silara ¢ikilmamasi gerektigini belirtmistir.
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DORDUNCU BOLUM

MATERYAL VE METOD

Bu boliimde c¢alismanin yontemini olusturan duyusal analizde kullanilan bilgi

toplama asamalari ele alinmis ve ¢alismada yapilan analizler ortaya koyulmustur.

4.1 Tezin Problemi

Giderek artan sera gazi salinimi, ¢arpik kentlesme sonucu yok olan tarim arazileri, su
kaynaklarinin giderek tiikenmesi, kontrolsiiz niifus artisi, bilingsiz beslenme politikalari,
flitursuzca hayvansal gida tiiketimi, koyden sehre yasanan go¢ dalgalar1 ve daha sayfalarca
sayabilecegimiz pek ¢ok sebep dolayisiyla kiiresel iklim degisikligi beraberinde gida tehdidini

getirmektedir.

Diinya niifusu giin gegtikge artmakta ve bununla beraber gida tiikketimini arttirmaktadir.
Diinya iizerindeki niifus arttikca, iiretim bigimleri ve tiiketim aligkanliklar1 da degismeye
basladi. Ongoriilen gida tehdidi bizimle birlikte olmak iizere gelecek nesiller igin fazlas ile

ciddi gida kitlig1 yagama ihtimalini gozler 6niine sermektedir.

Gelecekte yasanabilecek biiyliik cevresel felaketlerin Online gegmek igin bugiin
alimabilecek Onlemlerin basinda siirdiiriilebilir tarirm ve siirdiiriilebilir gastronomi
uygulamalar1 gelmektedir. Aslinda burada durum karsilikli yani tarimsal {iretim modelinin
kendisi de iklim degisikligine neden olan sera gazlarinin ciddi kaynaklarindan birisi oluyor.
Endiistriyel tarim ve kiiresel gida sisteminin iklim krizine etkisi yiizde 44 civarinda. iklim

degisikliginin, giftcilerin tiretim siireglerine etkisi de yadsinamayacak derecede biiyiik.

Yiyecek igecek sektoriindeki gelismelerin ancak dogal kaynaklarin siirdiiriilebilirligi ile
uzun vadeli olabilecegi diisiiniildiigiinde global boyutta sikga tercih edilen kahvenin alternatif
kullanim olanaklarin1 artirmak amaci ile gastronomi alanim etkileyen dogal kaynaklar
koruyabilmek ve asgari diizeyde tiiketerek gelecek nesillere yasanabilir bir diinya birakmak

adina bu soruna ¢6ziim olabilecek niteliktedir.

4.2 Calismanin Amaci

Iklim degisikligi hayatimizin her yoniinii etkilemektedir. Tarim sektdrii de bu sorundan

en cok etkilenen endiistrilerden biri olarak dikkat ¢ekiyor. Iklim degisikligi sorununun en
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biiyiik etkenlerinden biri ise karbon ayak izidir. Siirdiiriilebilir gastronomi, bu noktada ihtiyag
duyulan tarim ve gida devriminin yaraticilarindan biri haline gelmektedir. Siirdiiriilebilir
gastronomi, yemegin hazirlanma agamasinda hicbir dogal kaynagin bosa harcanmamasini ve
iiretimin gelecekte de cevreye ya da sagliga zararli olmayacak sekilde devam ettirilmesini
odagina aliyor. Siirdiiriilebilir gastronomi ayn1i zamanda, insanlarin kendi gida ve tarim
sistemlerini tanimalarinin 6nemine dikkat ¢cekiyor. Dogaya saygili yollarla tiretilen, saglikli ve

yerel kiiltiire uygun gidayi tercih etmeyi tesvik etmektedir.

Karbon Ayak izi birim karbondioksit cinsinden olciilen, {iretilen sera gazi miktari
acisindan insan faaliyetlerinin ¢evreye verdigi zararin Olgiisiidiir. Karbon ayak izi iki ana
parcadan olusur: dogrudan/birincil ayak izi ve dolaylv/ikincil ayak izi. ikincil ayak izi
kullandigimiz {iriinlerin tiim yasam dongiisiinden bu iiriinlerin imalati ve en sonunda
bozulmalariyla ilgili olan dolayli CO2 emisyonlarinin 6lgiistidiir. Uzak mesafelerden gelen
yiyecek icecek iriinlerini en az seviyeye indirerek iilkemizde de yetistirilebilen hurmay1
alternatif gida turiinii haline getirerek tilkemizde oldukga sik tiiketilen Tiirk kahvesi

cekirdeklerinin ithalatin1 azaltip, ikincil ayak izini azaltmak amaglanmistir.

Siirdiiriilebilir gastronomi agisindan 6nemli olan atiklarin degerlendirilmesi hususunda
calismalar1 artirmak giiniimiizde gastronomi adina yapilan hizmetlerden ilk siralarda
gelmektedir. Besleyici degeri yiiksek olan hurmanin ¢ekirdegi atiktir. Hurma gekirdeginin
degerlendirilmesi 6zellikle popiilerlesen ve tiikketimi giin gectikge artan kahvenin yapiminda
kullanilacaktir. Ayrica iretilen kahvelerin duyusal agidan degerlendirilmeleri saglanarak,

alternatif yeni bir iiriin elde etmek amaglanmaktadur.

4.3 Calismanin Onemi

Iklim krizi ve gida tehdidi konusunda var olan ihtiyaglara karsilik veren siirdiiriilebilir
gastronomi ile Diinyamiza faydali olmak bir akimdan daha fazlasi olup yasam stili haline
gelmelidir. Karbon ayak izini azaltarak hem gida krizi hem iklim krizine fayda saglanmalidir.
Geleneksel tiiketim aligkanliklarimi degistirerek yeni alternatifler var etmek admna literatiir

adina 6nem tagimaktadir. Ayrica sifir atik tesvik edilecektir.

Bu baglamda ¢aligsma siirdiiriilebilir gastronomi alaninda ileride yapilacak ¢aligmalar ile
iizerine daha c¢ok calisilmas:i i¢in veri sunmak amaci ile akademik anlamda katki

sunabilecektir.

Tiirk kahvesi sosyolojik, sanatsal, siyasal, tarihi, kiiltiirel ve ekonomik degere sahiptir;
bu nedenle Tiirkiye bu kiiltiirel miras1 korumak igin girisimlerde bulunulmustur. Neticesinde
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ise koklii bir gelenege ve kiiltiire sahip olan Tiirk kahvesi 2013 tarihinde UNESCO tarafindan

meydana getirilen “Insanligin Somut Olmayan

Kiiltiirel Mirasinin Temsili Listesine girmis; boylece yerel kiiltiirel kimligin unsuru olan
bu kiiltlirel miras evrensellesmis ve korunma altina alinmistir. Ayrica bu calisma ile ti¢lincii
nesil kahve isletmelerinde Tiirk kahvesinin yerini daha iist siralara tasimay1 hedefleyip, mirasi
koruyarak ve gelistirerek ve dahi Tiirk kahvesinin geleneksel bir tat ile sinirlandirmadan farkl
oranlarda hurma ¢ekirdegi ve Tiirk kahvesi aromalar1 analizi yapilarak daha genis kitlelerce

taninmasinin gastronomi alaninda tilkemize katki saglayabilecegi diistiniilmektedir.

4.4 Calismanin Varsayimlari

Atik grubunda olan ve kiiltiirel olarak toplumumuzla 6zdeslesen hurma ve
keciboynuzu iiriinlerinin ¢ekirdeklerini kullanarak geri doniisiim elde etme amaci ile
olduk¢a yogun tiiketimi olan kahveye tiiketici begenisini alarak alternatif iiriin

olusturmak.

4.5 Materyaller

Bu ¢alismada Istanbul/Eminénii ilgesinde yer alan Kapaligarsi’dan temin edilen
[ran hurmasi ve kegiboynuzuna ilaveten yine Kapaligarst Kuru Kahveci Mehmet
Efendi’den temin edilen Tiirk kahvesi kullanilmistir. Su olarak da Sirma markasi tercih

edilmistir.

4.6 Cahismanin Yontemi
Bu calismada iki farkli kahve cekirdegi 6rneginin (hurma ve keciboynuzu)
idealize toz miktarini1 bulmak amaciyla iki farkli duyusal analiz yapilmistir.
4.6.1 Hurma Cekirdegi ve Keciboynuzu Cekirdeginin Graniil Hale

Getirilmesi

Sekil 1 ve 2’de goriildiigii gibi manuel bi¢imde ayiklanan g¢ekirdekler Argelik
marka MD 200 S model mikrodalga firinda 200 °C sicaklik ile 20 dakika sabit siire ile
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kurutulmustur. Kurutulan hurma ve kegiboynuzu g¢ekirdekleri asagida yer alan Sekil

3‘de goriilen rondodan (Tefal marka MasterChop Cam model) ¢ekilerek inceltilmistir.

Sekil 1. Hurma meyvesi

Sekil 2. Kec¢iboynuzu ¢ekirdeklerinin ayrilmasi
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Sekil 3. Hurma gekirdeklerinin dgiitiilmesi

Sekil 4. Ogiitiilmiis keciboynuzu ¢ekirdekleri
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4.6.2 Toz Miktarinin Belirlenmesi Duyusal Analizi

Calismada ideal toz miktarinin belirlenmesi adina iki adet duyusal analiz
uygulanmistir. Duyusal analizlerde hurma ¢ekirdegi graniilii ve ke¢iboynuzu ¢ekirdegi
graniilii, belirlenen ti¢ farkli miktar ve gesitli kriterler ile panelistlere sunulmus,

optimizasyon adina panel bitiminde ideal toz miktar1 belirlenmistir.

4.6.3 Graniiler Hurma Cekirdeginden ve Kec¢iboynuzundan Tiirk

Kahvesi Yapimi

115 mililitre su ve 3-6-9 olarak belirlenen graniiller, su ile beraber kisik ateste
pisirilmistir. Kahve pisirilirken sadece bir kez karistirilmistir. Karisimin tizerindeki
yiizeyde koplikler olusmaya ve karisim koyulasmaya baslayinca kahve fincanlara
paylastirilmistir. Sabit 1sida ilk tasim pisirme derecesi 80°C’de kopiikleri alinir ve

95°C’de pisire islemi 3 dakikalik pisirme siiresinin ardindan sonlandirilir.

4.6.4 pH Analizi

PH analizi ile derecesini belirlemek adina 5 gramlik 6rnek 50 mililitre saf suda
homojen hale getirilmis ve dijital bir pH metre kullanilarak (WTW, 330) direkt okuma
yapilmistir (Gamli, 2015).

Istanbul Gelisim Universitesi Beslenme Laboratuvarinda ke¢iboynuzu gekirdegi
graniiliinden elde edilen kahve, hurma ¢ekirdegi graniiliinden elde edilen kahve ve
Tiirk kahvesi 6rneklerine (Hanna marka HI2002-02 model) masaiistii pH 6l¢tim cihazi

ile direkt okuma yapilmistir. Olgiim yapilan cihaz Sekil 5°de gosterilmektedir.
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Sekil 5. Ph dl¢timii

4.6.5 Duyusal Analiz

Keciboynuzu ¢ekirdeginden elde edilen graniil ve hurma ¢ekirdeginden elde
edilen grantillerden 3-6-9 gram iizerinden 3 paralel olusturulan 6rnekler 115 mililitre
su ile kisik ateste pisirilmistir. Pisirilen 6rnekler 40 kisilik bir panel ile Gelisim
Universitesi mutfak laboratuvarinda alanda bilgiye sahip panelistler ile birlikte gerekli
panel sartlar1 saglanarak ve bilgi aktarimlar1 yerine getirilerek 6 gram Tiirk kahvesi
kontrol 6rnegi olarak kullanilarak duyusal analizi gergeklestirilmistir. Panelist olarak
secilen 40 kisi, yeni {iriin gelistirme siirecinde dogru veri elde edebilmek ve verilerin
degerlendirilebilmesi agisindan duyusal analiz bilgilerine ve tat duyarliligina sahip
olmasi gerekliligi bakimindan gastronomi 6grencileri ve dgretim {iyeleri arasindan

secilmistir. Yapilan 6n duyusal analiz formu Sekil 6°da gosterilmektedir.
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Sekil 6. On Duyusal Analiz Formu
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Duyusal analiz goriiniim, koku, doku, lezzet ana basliklar1 altindaki alt basliklarla
beraber ve genel begeni bagligi ile degerlendirmeye alinmistir. Detayli duyusal analiz
formu asagida bulunan Sekil 7°de gosterilmektedir. Bu analizle birlikte kegiboynuzu
ve hurma ¢ekirdeginin Tiirk kahvesiyle benzer kivami vermesi adina konsantrasyon

miktar1 belirlenmistir.

Qmekcno:

Ornekler tizerinde hissinizi en
olarak belirtmenizi rica ederiz. ]

Sekil 7. Duyusal analiz formu

4.6.6 Renk Analizi
Pce PCE-CSM 1 Renk Olgiim Cihazi yardimi ile CIELab koordinatlari (L*, a*,
b*) dogrudan okunmustur. L* degeri, 0 (siyah) ile 100 (beyaz) arasinda degisiklik
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gosteren parlaklik dl¢iisiidiir, a* degeri -100 (yesillik) ile +100 (kirmizilik), b* degeri
ise -100 (mavilik) ile +100 (sar1lik) araligi anlamina gelmektedir (Kahyaoglu & Kaya,
2006). Her 6rnek igin {i¢ tekrarli okuma gergeklesmistir. Tayin isleminde kullanilan

cihaz Sekil 8’de gosterilmektedir.

Sekil 8. Renk tayininde kullanilan cihaz

4.6.7 Kiil Analizi

Hassas terazide darasi alinan 6rnekler 600 °C’de 13:05-16:05 saatleri arasinda
kil firninda yakilmistir. Ardindan Krozeler desikatorde sogutularak oda sicakligina
getirilmistir. Beraberinde son tartimi gergeklesmistir. Homojen bi¢cimde karistirilan
ornekler hurma ¢ekirdegi graniilii, ke¢iboynuzu graniili ve Tiirk kahvesi icin

ortalamasi 2’ser gram tartilmigtir.

Ornekleri kiil miktarlar1 agsagida bulunan denklem vasitastyla bulunmustur ve %

seklinde belirtilmistir.

% kiil = (son tartim — dara)(g)/(6rnek miktart)(g)x100

Kaynak: (Atasoy, 2019)
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Tayin isleminde kullanilan BDL-5 kodlu cihaz Sekil 9’da gosterilmektedir.

MWL

“furhace

-

Sekil 9. BDL- kodlu cihaz

4.6.8 Kuru Madde Analizi

Kuru madde tayini i¢in Tiirk kahvesi, kegiboynuzu ¢ekirdeginden elde edilen
graniil ve hurma ¢ekirdeginden elde edilen graniillerin hassas terazi yardimi ile daralari
alind, kurutma kaplarina spatiil yardimu ile koyuldu. Ornekler 3’er paralel halinde 3’er
gram konularak etiive alindi. 105 °C de 3 saat siiresinde kurutuldu. 3 saatin ardindan
masa yardimi ile desikatorde bekletildi ve oda sicakligina geldiginde son tartimi

yapildi.

Kuru madde miktar1 agsagida bulunan formiil ile hesaplanmustir.

ml — m?2
%KM=( )*100

m2 — mO0
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KM: Toplam kuru maddenin yiizde miktar1 (m/m)
mO: Kurutmak i¢in kullanilan kap
m1: Kurutmak i¢in kullanilan kap ve 6rnegin kurutma islemi Sonrasi agirligi

m2: Kurutmak i¢in kullanilan kap ve drnegin agirlig

Tayin isleminde kullanilan Niive marka FN 400 model cihaz asagida bulunan

Sekil 10°da bulunan resimlerde gosterilmektedir.

Sekil 10. Kurutma tayininin kullanilan cihaz
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BESINCI BOLUM

BULGULAR

Calismanin bu boliimiinde duyusal analiz yontemi ile incelenen kahve
cekirdekleri yukaridaki literatiir tartigmalar1 da g6z Oniinde bulundurularak

incelenmistir.

5.1 Graniil Miktar1 Duyusal Analiz Bulgular

Tablo 5. Graniil konsantrasyonu duyusal analiz parametre degerleri

Hurma Cekirdegi Graniili

Duyusal Analiz Parametreleri

Konsantigggen Renk Tat Koku Lezzet Kivam  Genel Begeni
Miktanr

3 Gram 4b 2¢ 3P 2 2¢ 3°

6 Gram 4P 4,200 3P 4P 3 3

9 Gram 58 58 52 52 42 52

Keciboynuzu Cekirdegi Graniilii
Duyusal Analiz Parametreleri

Konsantrasyon Renk Tat Koku Lezzet Kivam  Genel Begeni
Miktan

3 Gram 3¢ 1° 2b 10 3° 2P

6 Gram 4,802 42 32 42 42 32

9 Gram 4 2° 3 2° 3 1°
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& Aymi parametrenin farkli Ornekler arasindaki anlamlilik diizeyini gosterir.
Degerlerin iizerindeki harfler a = 0.05 hata seviyesinde istatistiki olarak anlamlilik
diizeyini gostermektedir.

Tiirk kahvesinin porsiyonunda 6 gram graniil kullanilmaktadir. Bu veriden yola
c¢ikarak ideal miktar1 bulmak adina kegiboynuzu ve hurma ¢ekirdegi graniillerini 3,6

ve 9 gram ile yapilan kahveler, panelistlere sunularak duyusal analiz yapilmstir.

Duyusal analiz verilerine bakildiginda kontrol iiriinii olarak Tirk kahvesi
kullanilmaktadir. Gelistirilmek istenen hurma g¢ekirdegi ve keciboynuzu g¢ekirdegi
graniili kullanilarak tretilen kahvelerin verileri Tiirk kahvesi sonuglar ile

kiyaslanmaktadir.

Analiz sonuglarina gére hurma gekirdegi graniiliiniin genel begeni kriterinde
istenilen sonucu alarak en iyi veri a harfi ile elde edilmis ve anlamli bir farklilik

bulunmustur.

Keciboynuzu graniilii duyusal analiz veri sonucunda da a harfi ile istenilen

basarili sonug elde edilmistir.

Tablo 5‘de goriildiigii tizere 5 lizerinden yapilan puanlamada hurma cekirdegi
graniili, en yiiksek skoru alarak uygun grami 9 olarak se¢ilmistir. Genel olarak tercih
edilen miktarlar sirasina gore hurma cekirdegi graniiliinde 9, 6 ve 3 gram olarak

belirlenmistir.

Kec¢iboynuzu graniiliinde ise en yiiksek skoru alarak uygun grami 6 olarak

secilmistir. Genel olarak tercih miktarlari ise 6, 3 ve 9 olarak belirlenmistir.

Her iki iiriinde de diger tiriinlere kiyasla, tiim parametrelerde gozle goriiniir fark

ile ideal miktarlar belirlenmistir.

Yapilan duyusal analiz c¢aligmasinda keciboynuzu c¢ekirdegi ve hurma
cekirdeklerinin kurtulup ogiitiilerek elde edilen graniillerden 3, 6 ve 9 gramlik olarak
kahveler hazirlanarak panele sunulmustur. iki analizde de en uygun bulunan iiriinlerin

bulgular1 asagida detaylandirilmigtir.

Detayli duyusal analiz bulgulari ise asagida bulunan Tablo 6’da verilmekte olup

ardindan her iki iirlin ayrica kriterler altinda tartisilarak incelenmistir.
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Tablo 6. Duyusal Analiz Bulgulari

Duyusal Analiz Tiirk Hurma Keciboynuzu
Parametreleri Kahvesi Graniilii Graniilii
i1k izlenim 52 52 4,20b
Renk 5 5 4,80%
Pismislik Seviyesi 52 52 52
Koku 5 5 3

I¢ Yap1 Homojenligi 52 4P 3,80
Tekstiir 5 4P 4P
Yumusaklik 3° 3° 42
Sertlik 1° 2° 3
Tuzluluk 5@ 1P 1°
Kahve Aromasi 52 52 3°
Yamk/Dumansi 12 12 12
Meyvemsi/Ciceksi 1¢ 20 42
Acihk 12 12 12
Cekicilik 52 52 3
Yemek Kiiltiiriine Uygunluk 52 52 2P
Damak Tadina Uygunluk 52 52 3P
Genel izlenim/Begeni 52 52 3°
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&  Aymi parametrenin farkli Ornekler arasindaki anlamlilik diizeyini gosterir.
Degerlerin iizerindeki harfler a = 0.05 hata seviyesinde istatistiki olarak anlamlilik
diizeyini gostermektedir.

Duyusal analiz verilerine bakildiginda kontrol {iriinii olarak Tiirk kahvesi
kullanilmaktadir. Gelistirilmek istenen hurma g¢ekirdegi ve kegiboynuzu cekirdegi
graniili kullanilarak tretilen kahvelerin verileri Tiirk kahvesi sonuglar1 ile

kiyaslanmaktadir.

Duyusal analizleri 5 {izerinden yapilan puanlamada keciboynuzu ¢ekirdegi
kurutulup ogiitiilerek hazirlanan graniilden elde edilen kahvede duyusal analiz

sonuclar1 Sekil 11°deki grafikte gdsterilmistir.

Keciboynuzu Cekirdegi Graniilu

m Keg¢iboynuzu Cekirdegi Graniili

4,80°/00
4,20

3,804.004,00 4,00

3,00 3,003,00

@&@$@&&&*@@@&§&&§
NS B S 3 o

b F AT F T F
40 6@ &)

Sekil 11. Ke¢iboynuzu ¢ekirdegi graniilii duyusal analiz sonuglari

Bu sonuglara gore; ilk izlenim 4,20 - renk 4,80 - pismislik seviyesi 5,0 — koku
3,0 - i¢ yapmin homojenligi 3,80 — tekstiir 4,0 — yumusaklik 4 - sertlik 3,0 - tuzluluk
1,0 - kahve aromasi 3,0 - yanik/dumansi 1,0 — meyvemsi/gigeksi 4,0 — acilik 1,0 —
cekicilik 3,0 - yemek kiiltiiriine uygunluk 2,0 — damak tadina uygunluk 3,0 - genel
izlenim/begeni ise 3,0 almistir.
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Panelistlerin tercihleri incelendiginde genel begeni diizeyinin ortalamanin
tizerinde oldugu gozlemlenmektedir. En basarili sonuglar ise goériinlim ana bashigi
altinda bulunan ilk izlenim, renk ve pismislik seviyelerinin yaninda doku ana baslhigi
altinda bulunan tekstiir ve yumusakliktan almis olup iriiniin tad1 5 tzerinden 4
ortalamaya sahip olarak meyvemsi/ciceksi tat se¢imi dikkat ¢ekmistir. Panelistler aci
ve tuzlu bulmadiklarini belirterek damak tadina uygunluk olarak ise 5 iizerinden 3

puan vermis bulunmaktalar.

Duyusal analizleri 5 iizerinden yapilan puanlamada hurma ¢ekirdegi kurutulup
ogiitiilerek hazirlanan grantilden elde edilen kahvede duyusal analiz sonuglari agagida

bulunan Sekil 12°deki grafikte gosterilmistir.

Hurma Cekirdegi Graniili

® Hurma Cekirdegi Graniilii

5,005,005,005,00 5,00 5,005,005,005,00
4,004,00

Sekil 12. Hurma ¢ekirdegi graniilii duyusal analiz sonuglari

Bu sonuglara gore; ilk izlenim 5,0 - renk 5,0 - pismislik seviyesi 5,0- koku 5,0 -
i¢ yapinin homojenligi4,0— tekstiir 4,0 — yumusaklik 3,0 - sertlik 2,0 -tuzluluk 1,0 -
kahve aromasi 5,0 - yanik/dumansi 1,0 - meyvemsi/¢iceksi 2,0 — acilik 1,0 - ¢ekicilik
5,0 - yemek Kkiiltiirine uygunluk 5,0 — damak tadina uygunluk 5,0 - genel

izlenim/begeni ise 5,0 almustir.
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Panelistlerin tercihleri incelendiginde genel begeni diizeyinin en yiiksek oranda
oldugu goézlemlenmektedir. En basarili sonuglar ise goriinim ana basghigi altinda
bulunan ilk izlenim, renk ve pismislik seviyelerinin yaninda koku, doku ana bashig
altinda bulunan tekstiir ve i¢ yapinin homojenligi almis olup lezzet ana baglig: altinda
kahve aromasi, ¢ekicilik, yemek ve damak kiiltliriine uygunluk kriterleri tam puan
almistir. Doku ana baslig1 altinda bulunan sertlik 5 {lizerinden 2, yumusaklik ise 5

iizerinden 3 almistir. Uriin tuzlu, ac1 ve yanik/dumansi bulunmamustir.

Duyusal analiz sonuglari goéz oOniline alindiginda verilerin kiyaslamasi su

sekildedir;

Graniil Karsilastirmasi

m Keciboynuzu Cekirdegi Graniili B Hurma Cekirdegi Graniilii
5,00 5,00 5,00 5,00
4,80
4,20
[lk izlenim Renk Pigmiglik Seviyesi

Sekil 13. Kegiboynuzu g¢ekirdegi graniili ve hurma ¢ekirdegi graniiliiniin
karsilagtirmasi

Gorlinlim ana baghg altinda bulunan kriterler degerlendirildiginde hurma

cekirdegi graniilii pismislik seviyesi disindaki iki kriterde daha c¢ok tercih edilmistir.
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Koku

m Koku

5,00

3,00

Keciboynuzu Cekirdegi  Hurma Cekirdegi
Graniili Graniili

Sekil 14. Koku karsilastirmasi

Koku kriteri degerlendirildiginde hurma c¢ekirdegi graniilii daha ¢ok tercih

edilmistir.

Doku Karsilastirmasi

E Kegiboynuzu Cekirdegi Graniilii ~ ® Hurma Cekirdegi Graniilii

380 400 4,00 4,00 4,00

3,00

I¢ Yapinmn Tekstiir Yumusaklik Sertlik
Homojenligi

Sekil 15. Ke¢iboynuzu cekirdegi graniili ve hurma c¢ekirde8i graniilii doku
karsilastirmast

Doku ana baslig1 altinda bulunan tekstiir kriterinde iki farkli iirin ayn1 puani
almakta olup keciboynuzu ¢ekirdegi graniilii yumusaklik ve sertlik kriterlerinde daha
¢ok puani almustir. I¢ yapinin homojenligi kriterinde ise hurma cekirdegi graniilii daha

cok tercih edilmistir.
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Lezzet Karsilastirmasi

m Keciboynuzu Cekirdegi Graniilii B Hurma Cekirdegi Graniilii

5,00 500 500 5,00
4,00
3,00 3,00 3,00
2,00 2,00
1,001,00 1,00L,00 1,00L,00
\o\& @q’%\ &w&\ . cf'\@ c}\& -\é}.\& 0&& Q&Sk
S S S S TF & W
S &g & & &
& 48 & & S
- N <
& S
& &
N N

Sekil 16. Ke¢iboynuzu ve hurma ¢ekirdegi graniilii lezzet karsilastirmasi

Lezzet ana basliginda ise tuzluluk, yanik/dumansi, acilik kriterleri ayni
puanlamay1 almakta birlikte, diger tiim kriterlerde hurma ¢ekirdegi graniilii daha ¢ok

tercih edilmistir.
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Genel Izlenim

m Keciboynuzu Cekirdegi Graniilii B Hurma Cekirdegi Graniili

5,00

Genel izlenim/Begeni

Sekil 17. Genel izlenim

Son olarak genel izlenim/begeni kriterinde hurma ¢ekirdegi graniilii daha ¢ok

tercih edilmistir.

Yapilan duyusal analiz sonucunda hurma g¢ekirdeginden kurutulup ogiitiilerek
elde edilen graniiller kullanilarak yapilan Tiirk kahvesi daha basarilt sonug almis olup
keciboynuzu ¢ekirdeginden kurutulup ogiitiilerek elde edilen graniiller kullanilarak
yapilan Tiirk kahvesi ortalamanin iizerinde begenilmistir. Ulastigimiz verilere gore
idealize edilmis graniil oranlar1 hurma graniilii i¢in 9 gram, kec¢iboynuzu graniilii i¢in

ise 6 gram olarak secilmistir.

Calismam Atasoy’un (2019) yapmis oldugu duyusal analiz sonuglar ile
benzerlik gostermekte olup hurmadan elde edilen Tiirk kahvesinin panelistler

tarafindan oldukga yiiksek bir oranla tercih edildigi gézlemlenmistir.

5.2 Kiil Analizi Sonuglar:

Hurma c¢ekirdeginin kurutulup ardindan ogiitiilerek elde edile graniilde kiil
miktar1 ke¢iboynuzu g¢ekirdeginin kurutulup ardindan 6giitiilmesinin ardindan elde
edile graniilde ve kontrol 6rnegi olan Tiirk kahvesinin yiizdelik kiil miktarlar1 Tablo

7’de gosterilmistir.

45



Tablo 7. Kahvelerin kiil yiizdeleri

Ornekler % Kiil

Hurma Cekirdegi Graniilii 3,59+0,35°

Kegiboynuzu Cekirdegi 7,160,032
Graniilii

Kontrol Kahve 4,09+0,03°

&  Ayni parametrenin farkli Ornekler arasindaki anlamlilik diizeyini gosterir.
Degerlerin iizerindeki harfler a = 0.05 hata seviyesinde istatistiki olarak anlamlilik
diizeyini gostermektedir.

Duyusal analiz verilerine bakildiginda kontrol iirlinii olarak Tiirk kahvesi
kullanilmaktadir. Gelistirilmek istenen hurma g¢ekirdegi ve kegiboynuzu cekirdegi
graniili kullanilarak tretilen kahvelerin verileri Tiirk kahvesi sonuglar ile

kiyaslanmaktadir.

Sonuglar degerlendirildiginde ayni harfi alarak yapilan analiz sonucunda hurma
cekirdegi graniilii ile kontrol kahve arasinda anlamli bir farklilik bulunmamaktadir.

Ikame iiriin olmaya ¢ok daha uygun oldugu sonucuna varilmstir.

Sonuglar genel olarak degerlendirildiginde ise % kiil miktarlar1 kontrol iiriin olan Tiirk

kahvesine oldukca yakin bulunmustur. Istenilen sonuglar elde edilmistir.

Tablo 7°de goriildiigi tizere kiil analizi sonucu bulunan miktar en yiiksek yiizde
keciboynuzu ¢ekirdegi graniiliinden elde edilen kahve 6rneginde (%7,16) en distik kiil
miktar1 ise hurma ¢ekirdegi graniiliinden elde edilen kahve orneginde (%3,59)

belirlenmistir. Kontrol 6rnegi olan Tiirk kahvesinde ise (%4,09) bulunmustur.

Standart sapmalari ise kegiboynuzu cekirdegi graniiliinden elde edilen kahve
ornegi ile kontrol 6rnegi olan Tiirk kahvesinde 0,03 olarak bulunmustur. Hurma
cekirdegi graniiliinden elde edilen kahve 6rneginde ise 0,35 olarak bulunmustur. Bu
sonuglara dayanarak 3 farkli iiriin kiyaslamasinda en yiiksek oranda standart sapmaya

sahip Uriiniin hurma oldugu sdylenebilir.
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Hurma ¢ekirdegi graniiliinde yiizdelik kiil miktar1 kegiboynuzu graniiliinde
bulunan kiil miktarindan daha az bulunmustur. Ancak Kontrol 6rnegi olan Tiirk

kahvesinden daha az miktarda bulunmustur

Keg¢iboynuzu graniiliinde yiizdelik kiil miktar1 kontrol 6rnegi olan Tiirk kahvesi
hurma ¢ekirdegi graniilinde bulunan kil miktarindan daha fazla miktarda

bulunmustur.

Tirk Standardlari Enstitiisi’niin ilan etmis oldugu karar ile ¢ekirdek ve
ogitiilmiis kahvelerin toplam kiil miktar1 en fazla 6,5 olmalidir (Tirk Standardlari
Enstitiisti, 2020). Analiz sonuglar ile kiyaslandigi zaman kontrol kahve ve hurma
cekirdeginin kurutulup ardindan 6giitiilmesinin ardindan elde edile graniilde yiizdelik

kiil miktar1 ortiismektedir.

5.3 Kuru Madde Analizi Bulgulari

Hurma ¢ekirdeginin kurutulup ardindan ogiitiilerek elde edile graniilde kiil
miktar1 kegiboynuzu ¢ekirdeginin kurutulup ardindan &giitiilmesinin ardindan elde
edilen graniilde ve kontrol Ornegi olan Tiirk kahvesinin yiizdelik kuru madde

miktarlar1 Tablo 8’de gdsterilmistir.

Tablo 8. Kahvelerin kuru madde miktarlar

Ornekler % Kuru Madde

Hurma Cekirdegi Graniilii 94,75+0,13%

Ke¢iboynuzu Cekirdegi 96,57+0,242
Graniilii

Kontrol Kahve 97,714+0,242

& Ayni parametrenin farkli Ornekler arasindaki anlamlilik diizeyini gosterir.
Degerlerin tizerindeki harfler o = 0.05 hata seviyesinde istatistiki olarak anlamlilik
diizeyini gostermektedir.
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Duyusal analiz verilerine bakildiginda kontrol iiriinii olarak Tiirk kahvesi
kullanilmaktadir. Gelistirilmek istenen hurma c¢ekirdegi ve kegiboynuzu cekirdegi
graniilii kullanilarak tretilen kahvelerin wverileri Tiirk kahvesi sonuclar ile

kiyaslanmaktadir.

Kontrol {irlinii olarak kullanilan Tiirk kahvesi sonuglarina bakildiginda hurma
cekirdegi graniili ve keciboynuzu graniili sonuclari benzerlik gostermektedir.
Anlamli bir farklilik bulunmamaktadir. Calismada benzer iiriinlerin bulundugu

sonucuna varilmistir. Istenilen sonuglar elde edilmistir.

Tablo 8’de goriildiigii tizere kuru madde analizi sonunda 3 farkli kahve 6rneginin
toplam kuru madde miktar1 hurma g¢ekirdeginin kurutulup ardindan 6giitiilerek elde
edile graniil ile hazirlanan kahvede %94,75 olarak bulunmustur. Keg¢iboynuzu
cekirdeginin kurutulup ardindan 6giitiilerek elde edile graniil ile hazirlanan %96,57

olarak bulunmustur. Kontrol 6rnegi olan Tiirk kahvesinde %97,71 olarak bulunmustur.

Standart sapmalar1 ise ke¢iboynuzu ¢ekirdeginin kurutulup ardindan ogiitiilerek
elde edile graniil ile hazirlanan kahve 6rnegi ile kontrol 6rnegi olan Tiirk kahvesinde
0,24 olarak bulunmustur. Hurma ¢ekirdeginin kurutulup ardindan &giitiilerek elde
edile graniil ile hazirlanan kahve 6rneginde ise 0,13 olarak bulunmustur. Bu sonuclara
dayanarak 3 farkl iirlin kiyaslamasinda en diisiik oranda standart sapmaya sahip

tirtiniin hurma oldugu sdylenebilir.

Sonuglar degerlendirildiginde kuru madde miktarinin en yiiksek kontrol 6rnegi
olan Tiirk kahvesinde, ikinci olarak ise kegiboynuzu ¢ekirdeginin kurutulup ardindan
ogiitiilerek elde edile graniil ile hazirlanan kahvede, son olarak ise hurma ¢ekirdeginin
kurutulup ardindan ogiitiilerek elde edile graniil ile hazirlanan kahvede oldugu

bulunmustur.

Atasoy’un yaptigi ¢alismada (Atasoy, 2019) 180 °C de 20 dakikalik siire ile
kavrulan kahvenin kuru madde miktar1 %96.11 olarak bulunmustur. Atasoy’un

calismasi ve yapilan bu ¢alismada elde edilen sonuglar benzerlik gostermektedir.

48



5.4 Renk Analizi Bulgulari

Hurma c¢ekirdeginin kurutulup ardindan o&gitiilerek elde edile graniil,
keciboynuzu c¢ekirdeginin kurutulup ardindan 6giitiilmesinin ardindan elde edilen
graniilde ve kontrol 6rnegi olan Tiirk kahvesinde yapilan renk analizi Tablo 9°da

gosterilmistir.

Tablo 9. Renk analizi

Ornekler Renk Degerleri
L* a* b*
Hurma Cekirdegi Graniilii 7,11£0,11° 8,16+0,74>  16,95+0,24°

Keciboynuzu Cekirdegi Graniilii  13,22+0,252 16,16+£0,94%  12,28+0,32°

Kontrol Kahve 7,96+0,05° 7,85+£0,21°  18,17+0,29?

&  Aymi parametrenin farkli Ornekler arasindaki anlamlilik diizeyini gosterir.
Degerlerin tizerindeki harfler a = 0.05 hata seviyesinde istatistiki olarak anlamlilik
diizeyini gostermektedir.

Duyusal analiz verilerine bakildiginda kontrol iriinii olarak Tiirk kahvesi
kullanilmaktadir. Gelistirilmek istenen hurma ¢ekirdegi ve keciboynuzu g¢ekirdegi
graniili kullanilarak {tretilen kahvelerin verileri Tiirk kahvesi sonuglart ile

kiyaslanmaktadir.

Tiirk kahvesi iiriinii degerlendirildiginde renk analizinde en 6nemli veri L* harfi
ile ifade edilen parlakliktir. Analiz sonuglar1 degerlendirildiginde Kontrol {iriin olan
Tiirk kahvesiyle ayni harfi alarak istenilen sonucu hurma cekirdegi graniilii ile elde
edildigi gézlemlenmistir ve anlamli bir farklilik bulunmamistir. Kegiboynuzu graniilii

ise daha parlak bulunmustur.

Yeni bir {iriin gelistirme siirecinde elde edilen veriler kalite agisindan benzerlik

saglandigimi gostermektedir.
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Tablo 9’de goriildiigii tizere Hanna cihazi ile yapilan renk analizinde hurma
cekirdeginin kurutulup ardindan 6giitiilerek elde edilen graniil ile hazirlanan kahvede
L* degeri ortalamas1 7,11, a* degeri ortalamasi 8,16, b* degeri ortalamasi ise 16,95

olarak bulunmustur.

Kontrol 6rnegi olan Tiirk kahvesinde L* degeri ortalamas:t 7,96, a* degeri

ortalamasi 7,85, b* degeri ortalamasi ise 18,17 olarak belirlenmistir.

Kegiboynuzu ¢ekirdeginin kurutulup ardindan ogiitiilerek elde edilen graniil ile
hazirlanan kahvede ise L* degeri ortalamasi 13,22, a* degeri ortalamas1 16,16, b*

degeri ortalamasi ise 12,28 olarak belirlenmistir.

L*=100 beyaz, L*=0 siyah, +a* kirmizi, -a* ise yesili, +b* sar1, -b* degeri ise

mavi rengi ifade etmektedir.

Sonuglar degerlendirildiginde L* ve a* degerleri en yiiksek bulunan 6rnekler
olmakla beraber keciboynuzu ¢ekirdeginin kurutulup ardindan 6giitiilerek elde edilen
graniil ile hazirlanan kahvede 13,22 ve 16,16 olarak tespit edilmistir. B* degerinde ise
en yliksek bulunan 6rnek, kontrol 6rnegi olan Tiirk kahvesinde bulunarak 18,17 olarak

tespit edilmistir.

Gergeklestirilen renk analizinde hurma ¢ekirdeginin kurutulup ardindan
ogiitiilerek elde edilen graniil ile hazirlanan kahvede L* degeri standart sapmasi1 0,11,

a* standart sapmasi 0,74, b* standart sapmasi ise 0,24 olarak bulunmustur.

Kontrol 6rnegi olan Tiirk kahvesinde L* degeri standart sapmas1 0,05, a* degeri

standart sapmasi 0,21, b* degeri standart sapmasi ise 0,29 olarak belirlenmistir.

Keg¢iboynuzu ¢ekirdeginin kurutulup ardindan ogiitiilerek elde edilen graniil ile
yapilan kahvede ise L* degeri standart sapmas1 0,25, a* degeri standart sapmasi 0,94,

b* degeri standart sapmasi ise 0,32 olarak belirlenmistir.

Tirk Standardlar1 Enstitisii’niin ilan etmis oldugu karar ile cekirdek ve
ogitiilmiis kahvelerin tip Ozellikleri L* 8-40 araliginda olmalidir. Yapilan ¢alisma

analizleri ile ortiismektedir.

Atasoy’un yaptig1 caligmada (2019) elde ettigi renk analizleri sonuglari, yapmis

oldugum calisma ile benzerlik gostermekte ve ortlismektedir.
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5.5 pH Analizi Bulgular

Hurma ¢ekirdeginin kurutulup ardindan ogiitiilerek elde edilen graniil,
keciboynuzu c¢ekirdeginin kurutulup ardindan o6giitiilmesinin ardindan elde edilen
graniilde ve kontrol 6rnegi olan Tiirk kahvesinde yapilan pH analizi Tablo 10°da

gosterilmistir.

Tablo 10. pH Analizi

Ornekler pH

Hurma Cekirdegi Graniilii 5,43+0,01°
Keciboynuzu Cekirdegi Graniilii 5,74+0,012
Kontrol Kahve 5,88+0,012

Veriler, 3 tekrar ile elde edilen numunelerin ortalamasiyla belirlenmistir, + standart
sapmay1 gostermektedir.

Duyusal analiz verilerine bakildiginda kontrol iiriinii olarak Tirk kahvesi
kullanilmaktadir. Gelistirilmek istenen hurma ¢ekirdegi ve keciboynuzu gekirdegi
graniilii kullanilarak {retilen kahvelerin verileri Tiirk kahvesi sonuglar ile

kiyaslanmaktadir.

Kontrol iiriinii olan Tiirk kahvesi ile kiyaslandiginda elde edilen veriler analiz
sonucunda hurma c¢ekirdegi graniilii ve kegiboynuzu graniilii i¢in istenilen sonucu
vererek ayni harfi vermektedir. Degerlerde istatistiki a¢idan anlamli bir farklilik
bulunmamaktadir. Bu sonucun tiiketici acisindan i¢cim kolaylig1 saglayacaginin

Ongoriildiigiinii gostermektedir.

Tablo 10°de gorildigi tizere gergeklestirilen pH tayini sonucunda kontrol
ornegi olan Tiirk kahvesinin ph sonucu 5,88 olarak belirlenmistir. Hurma ¢ekirdeginin
kurutulup ardindan o&giitiilerek elde edilen graniilden yapilan kahvede pH 5,43,
kegiboynuzu ¢ekirdeginin kurutulup ardindan Ogiitiilerek elde edilen graniilden

yapilan kahvede ise ,5,74 olarak bulunmustur.
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Tiirk kahvesi 6rnegine oranla hurma ¢ekirdeginden elde edilen graniille yapilan
kahve ve keciboynuzu ¢ekirdeginden elde edilen graniille yapilan kahve daha asidik

bulunmustur.
Tiim orneklerin standart sapmalari ise 0,01 olarak bulunmustur.

Yapilan ¢alismada Tiirk kahvesinde analizi yapilan pH 6l¢timleri sirastyla 4,85
ve 5,65 olarak bulunmustur. Bu ¢alismada bulunan analiz degerleri ile Ayseli ve
Selli’'nin  (2018) c¢alismasinda buldugu degerler benzerlik gostermekte ve

ortismektedir.
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SONUCLAR VE ONERILER

Ucuz ve erisim kolayligi bulunan hurma ¢ekirdegi, yiiksek miktarda icerdigi lif
ve antioksidan igerigi ile endiistriyel bir atik olan ¢ekirdegini degerlendirerek ikame
tirtin elde etmek ayn1 zamanda kahve graniil ve ¢ekirdeklerinin uzak mesafelerden ithal
ederek ¢evreye verdigi zararlar1 ortadan kaldirarak hem ciizdan hem de ¢evre dostu bir

calisma hazirlanmistir.

Yapilan bu c¢alismada gidaya erisim riskini azaltarak c¢evreye duyarli bir
beslenme ve yasama bi¢ciminin Onemini ortaya koymaktadir. Gida kithgina ¢oziim
tiretebilecek bu c¢aligma ile karbon ayak izini azaltarak dogayi koruyan ve tiiketici
begenisini alarak atik kontrolii amaciyla gelecek nesillere siirdiiriilebilir bir yasam

saglayabilmek adina kiymetli bir amaca hizmet edilmistir.

Pazarda ¢ok 6nemli bir yeri bulunan kahve {izerine yapilan bu calismada yeni
bir liriin gelistirerek literatiire katki saglanmaktadir. Kiiltiiriimiizii kitlelere daha ¢ok
ulastirmak adina giincel bir konu olan siirdiiriilebilirlik ile hem yeni nesillere kiiltiir

Ogelerimizden biri olan Tiirk kahvesini daha ¢ok adapte edilebilecegi ongdriilmiistiir.

Ucgiincii nesil kahve isletmelerinde global agidan bakildiginda artik hayatimizda
yeri olan siirdiiriilebilirlik ile meniilerde yerini alabilecegi duyusal analizde elde edilen
veriler ile tiiketici begenisini toplamasi sonucunda ikame iiriin olabilecegi sonucuna

varilmaktadir.

Kiiltiirlimiiz agisindan ramazan aylarinda ¢ogu evde tiiketilen hurmaya erisim
kolaylig1 saglanmasi agisindan atik degerlendirerek uygulama kolaylig1 saglanacagi ve

toplumda yer edinebilme ihtimalinin yiiksek olabilecegi diistiniilmektedir.

Tirk mutfaginda islenen ve iiretilen gida {riinleri ile yoresel gidalarin
tanitilmasi, saghiga yararh 6zellikleri ile ilgili biling olusturulmasi, bunu yaparken de
Tiirk kiiltiiriiniin yilizyillardir siiregelen kiiltiir miras1 aktarimimin saglanmasi hem

gastronomi hem gastronomi turizmi hem de tarim ekonomisi i¢in oldukc¢a faydalidir.

Uriiniin as1l kokeni Tiirkiye cografyasindan ¢ikmamis olsa bile Tiirk kiiltiirii,
adetleri, gelenekleri, gorenekleriyle birlesmis Tiirk kahvesi ve benzeri lriinlerin
fonksiyonelliginin bilinir kilimmasi, daha ¢ok tiiketilmesiyle beraber yayginliginin

artmasi istenmektedir.
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Bir tilkenin gastronomisi ayni zamanda o iilkenin kiiltiirel mirasini, cografyasini,
iklim 6zelliklerini, tarihi gegmisini, gelenekleri gibi tilkeye has olan pek ¢ok seyi ifade
etmektedir. Toplum belirli birikimlerle birlikte ¢esitli aliskanliklar kazanmaktadir. Bir
ilkenin gastronomi aligkanliklari, kiiltiirel varligin1 gostermektedir. Kiiltiirel varlik
eger korunmaz ise zaman igerisinde unutularak yok olma tehlikesi tasimaktadir. Ulke
mutfaklarinin  kiymetli degerlerini  korumak gerekmektedir. Birbirinden farkli
kiltlirlere sahip topluluklar, onu var eden kiymetleri bilmek ve kollamak

mecburiyetindedir.

Kiilttirel mirasimiz olan ve Unesco tarafindan 2013 yilinda tanilan Tiirk kahvesi
yaninda Ozellikle ramazan aylarinda sindirim sorunlar1 yasanmamasi adina hurma
yemek tavsiye edilmektedir. Bu iki iirlinii birlestirerek saglik adina faydasi olacag

distiniilmektedir.

Tat bakimindan yapilan analizler sonucunda ikame {iriin olabilecegi sonucuna
varilan ¢aligmamda hem saglikli bir {iriin elde edilmesi hem de ekonomik olarak kahve
graniilii almak yerine atik degerlendirmesi yapmanin fayda saglayacagi ve tercih

edilebilecegi ongoriilmektedir.

Calisma sonucu elde edilen iirtiniin hem Tiirk mutfak kiiltiriinde hem de
gastronomi turizminde iilkemize faydasi olacagimi beklenilmektedir. Bu iiriinlerin
meniilerde yer bulabilecegi hatta bulmasi1 gerektigi tezimi destekleyen bu g¢alisma,
besleyiciligi ve faydalar1 saymakla bitmeyecek hurma ve kegiboynuzu ¢ekirdeklerini
kullanarak higbir yapay madde eklemeden ve seker miktarini besin igeriginin

kendisinden alan bu alternatif kahveler panelistler tarafindan olduk¢a begenilmistir.

Atik degerlendirerek yapilmig olan c¢alismada hurma ve kegiboynuzu
cekirdekleri 200 °C sicaklik ile 20 dakika sabit siire ile kurutulmustur ardindan

rondoda ¢ekilerek 6giitiilmiistiir.

Calismada 2 farkli duyusal analiz yaparak tercih/begeniler Ogrenilmistir.
Oncelikle bir 6n duyusal analiz yaparak kontrol drnegi Tiirk kahvesi olarak hurma
cekirdegi graniilii ve kegiboynuzu graniillerinden 3,6 ve 9 gram ile dnce 80°C’de
kopiikleri alinarak 95°C’ye geldiginde ise fincanlara paylastirilan 3 dakikalik siire ile

pisirilen kahveler panelistlere sunulmustur.
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Renk, tat, koku, lezzet, kivam ve genel begeni bagliklarinda sadece kivam
parametresinde 4 diger tiim kriterlerde 5 alarak hurma cekirdegi graniilii miktar1 9

olarak sec¢ilmistir.

Keg¢iboynuzu graniiliinde ise tiriin renk kriterinde 4,80 skor almistir. Lezzet, tat
ve kivam kriterlerinde 4 skor almakla beraber koku ve genel begenide ise 3 alarak 6

gramlik graniille yapilan kahvenin se¢ilmesi uygun goriilmiistiir.

Ardindan detayli duyusal analizleri yapilmistir ve yapilan bu detayli duyusal
analizde genel begeni kiyaslamasinda hurma ¢ekirdegi graniilii 5, kec¢iboynuzu

graniilii ise 3 skor almistir ve arastirma gelistirme iiriin miktarlar1 belirlenmistir.

Bu calisma ile hurma gekirdeginden elde edilen graniille yapilan kahvenin
keciboynuzu c¢ekirdeginden elde edilen graniille yapilan kahveden daha ¢ok

begenildigi sonucuna ulagilmistir.

Analiz sonuglarina bakildig1 zaman pH analizi agisindan kontrol iiriinii olan Tiirk
kahvesine kiyasla anlamli bir farklilik bulunmamaktadir. Renk analizi agisindan
hurma ¢ekirdegi graniilii ile kontrol iirlinti Tiirk kahvesi arasinda anlamli bir farklilik

bulunmamaktadir ancak kec¢iboynuzu graniilii daha parlak bulunmustur.

Kuru madde analizi agisindan kontrol driinii olan Tiirk kahvesi ile
kiyaslandiginda anlamli bir farklilik bulunmamaktadir. Kiil analizi agisindan kontrol
iriin olan Tiirk kahvesi ile kiyaslandiginda benzer sonuglar vermektedir. Calismada

benzer ikame iriinlerin bulundugu sonucuna varilmaktadir.

Kontrol kahve ile kiyaslandiginda analiz bulgular tiiketici kabuliiniin ve iirlin
albenisinin saglanabilecegini gdstermektedir. Ikame iiriin olarak secilebilecek {iriiniin
hem dogaya faydali hem atik kontrolii saglayan hem de tiiketici tarafindan yiiksek
oranlarda begenilebilecegini ortaya koyan bu ¢aligma ile giin gegtikge hayatimizda

kiymeti ve gerekliligi gézler oniinde olan siirdiiriilebilir yasam desteklenmektedir.

Benzer bir ¢alismada (Atasoy, G. (2019) hurma gekirdekleri kurutulup, kahve
ogiitiictisiinde (DeLonghi-KG49 markali) homojen bir sekilde dgiitiilmiistiir. Ogiitiilen
hurma ¢ekirdekleri bir elek yardimi ile elenerek toz hale getirilmistir. Daha sonra farkl
sicaklik derecelerinde (180 °C - 200 °C - 220 °C) sabit siirede (20 dakika) kavurma

islemi gergeklestirilmistir. Kavurma isleminden sonra desikatéorde oda sicakligina
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getirilen Ornekler kavanozlar i¢ine aktarilarak diger analizler i¢in oda sicakliginda

muhafaza edilmistir.

Hurma c¢ekirdegi kahve Ornekleri 7 paneliste sicak olarak servis edilmistir.
Panelistler, kahve igecegini tat, renk, koku, genel kabul edilebilirlik gibi kalite
kriterlerini 1 (¢ok kotii) ila 5 (¢ok iyi) puan arasinda hedonik test 6l¢egi kullanarak
degerlendirmislerdir. Duyusal degerlendirme i¢in kontrol grubu ve farkli sicaklik
derecelerinde kavrulan belli miktarlardaki hurma kahvesi, seker ile 1:1 6l¢lide suyla

karistirilarak hazirlanmistir.

Calismanin sonucunda duyusal olarak degerlendirilen kahve orneklerinde, tat
kriteri agisindan en ¢ok begenilen hurma cekirdegi kahvesi 220 °C*“de kavrulan 6rnek
olmustur. 180 °C*“de kavrulan kahvenin kizilimsi-kahverengi rengi ise tiim kriterler
arasinda panelistler tarafindan en ¢ok begenilen kalite kriteridir. Tiim bu sonuglar
degerlendirildiginde, hurma ¢ekirdegi besleyici degeri agisindan oldukga yiiksektir ve
kahveyle karsilastirildiginda kafein icermediginden dolay1 yakin zamanda kahvenin

yerini alabilecek bir alternatif olabilecegi diisiiniilmektedir.

Bu yapilan calismada ise sonug¢ c¢alismanin beklentilerini karsilamaktadir ve
diger ¢alismalara 6rnek olabilecek niteliktedir. Bu ¢alisma farkl gesitleri, olas1 katki
maddeleri, farkli karigimlar ile ilerleyen zamanda iizerine daha ¢ok verinin konmasi
amacini saglayabilmek adina temel verileri ortaya koyarak literatiire katki

saglamaktadir.

Calismada kullanilan malzemelerin kafein icermemesi yonii ile kahveye farkl
bir alternatif olabilece8i ve ileride yapilabilecek calismalara yol gosterebilecegi

diistiniilmektedir.
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