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BEYAN
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kisminin bu tiniversite veya baska bir iiniversitedeki baska bir tez olarak sunulmadigini

beyan ederim.
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OZET

Gliniimiizde artan niifus ile beraber yasanan kiiresel iklim degisimlerinin sonucunda
ortaya ¢ikan kuraklik, yanginlar, tarim alanlarinin azalmasi, aglik ve igcme suyu
bulmanin zorlugu gibi durumlar sik¢a glindemimizde bulunmaktadir. Bu yasanan
sorunlar azalmadig1 gibi gida kithig1 konusunda acilen diisiinmemize ve ¢oziimler

bulmak adina harekete gegmek zorunda kalmamiza neredeyse bizleri zorlamaktadir.

Her ne kadar gida atig1 ve gida geri kazanimi kavramlari bilinse de uygulamada
yeterince ilerleme gosterememekteyiz. Gida atiklarinin ¢ogu restoran ve otellerde
depolama, hazirlik ve tiiketim sirasinda ortaya ¢iktigi i¢in isletmeler kadar toplumda
da bu konuyla ilgili ¢aligmalar yapilmali ve gida siirdiiriilebilirligi konusunda
uygulamalar yapilmalidir. Bu ¢alismalarin yaninda dogal tirtinler yetistirmek, dogal
enerji kullanmak, ¢evreye minimum zarar vererek tasima ve depolama yapilmasi

gidalarn siirdiiriilebilirliginin saglanmasi i¢in uygulanmasi gereken agsamalardandir.

Serbet Tiirklerin 11.ylizyilda hayatlarina giren, Osmanli devleti déneminde diger
devletlere sorbe ismi ile yayilan, iilkemizde kiz isteme merasimi, mevlitler ve
bayramlar gibi 6zel giinlerde hala sevilerek tiiketilen geleneksel i¢eceklerin basinda
gelmektedir. Ozellikle Osmanli ddneminde bir¢ok cesidi iiretilen ve saglik sorunlarini
ortadan kaldirmak icin de tiiketilen serbet, sadece saray mutfaginda degil aym
zamanda halk mutfaginda da giinlilk hayatta sevilerek tiiketilmistir. Gliniimiizde
fonksiyonel ve saglikli gidalara artan yonelim ile birlikte asitli igecekler ve meyve
sularina gore saglikli sayilabilen serbet igeceginin tiiketiminin artacagi on

goriilmektedir.

Bu ¢alismada baz1 gida atiklar1 kullanilarak serbet tiretimi yapilmis ve bu serbetlerin
fizyolojik ve duyusal analizleri degerlendirilmistir. Atik triinler ile elde edilen
serbetler kiiltlire] mirasimizi korumamiza imkan saglarken gida atiklarindan tiretildigi
icin de ¢evreyi korumaya yardimci olacaktir. Aragtirmada kullanilan atiklar salatalik,
bal kabag1 ve mor havug kabuklarindan elde edilmistir. Bu kabuklar, igme suyu ve bal,
seker ve pekmez gibi tatlandiricilar ile birlestirilerek dokuz ornege ayrilarak
kaynatilmistir. Bu iriinler ile olusturulan serbetlerin duyusal analiz sonucunda

begenilmesi ile tiiketilebilirliginin ortaya konulmasi amaglanmustir.



Yapilan ¢alisma sonucunda dokuz serbetin kuru madde analizi, renk analizi, pH analizi
ve duyusal analizleri yapilmistir. Kuru madde analizine gore serbetlerin ortalama
degerleri 6,03 olarak bulunmustur. Serbetlerin renk analizleri incelendiginde L* degeri
ortalamasi 48,82, a* degeri ortalamasi 19.45, b* degeri ortalamasi1 16.9 seklinde
bulunmustur. pH analizlerine bakildiginda ise ortalama degerleri 5.80 seklindedir.
Duyusal analiz bulgularina gore en begenilen iirtinler Balli Mor havug Serbeti, Sekerli
Bal kabag1 Serbeti, Balli Bal kabag1 Serbeti ve Sekerli Mor havug Serbeti olmustur.
Buna gore ¢ogunluk tarafindan kabul edilmesi bakimindan bu serbetlerin iiretiminin

uygulanabilirligi sonucuna varilmaistir.

Anahtar Kelimeler: Serbet, Atik gida, Siirdiiriilebilirlik, Gastronomi



SUMMARY

Today, situations such as drought, fires, a decrease in agricultural areas, hunger, and
difficulty in finding drinking water, which is the result of global climate changes with
the increasing population, are frequently on our agenda. These problems have
remained strong and almost forced us to think urgently about food shortages and take

action to find solutions.

Although the concepts of food waste and food recovery are known, we need to make
more progress in practice. Since most food waste occurs during storage, preparation,
and consumption in restaurants and hotels, studies should be carried out on this issue
in society, and businesses and practices on food sustainability should be carried out.
In addition to these studies, growing natural products, using natural energy, and
transporting and storing them with minimum environmental damage are the steps that

must be implemented to ensure food sustainability.

Sherbet is one of the leading traditional drinks that entered the lives of Turks in the
11th century and spread to other states under the name of sorbet during the Ottoman
period. It is still loved and consumed on special days such as our country’s marriage
ceremony, maids, and holidays. Sherbet had in wide varieties, especially in the
Ottoman period, and was consumed to eliminate health problems, and it was loved and
consumed in the palace cuisine and the public cuisine daily. Today, with the increasing
trend towards functional and healthy foods, it is predicted that the consumption of
sherbet drinks, which can be considered healthy compared to acidic drinks and fruit

juices, will increase.

In this study, sherbet was produced using some food wastes, and the physiological and
sensory analyzes of these sherbets were evaluated. While sherbets obtained from waste
products allow us to protect our cultural heritage, they will also help protect the
environment as it is produced from food waste. The wastes used in the research were
obtained from cucumber, pumpkin, and purple carrot peels, and these peels were
combined with drinking water and sweeteners such as honey, sugar, and molasses,
separated into nine samples and boiled. It aimed to reveal the taste and consumption

of sherbets created with these products as a result of sensory analysis.



As a result of the study, dry matter analysis, color analysis, pH analysis, and sensory
analysis of nine sherbets were made. According to the dry matter analysis, the average
values of sherbets were found to be 6,03 . When the color analyzes of the sherbets
were examined, the average L* value was 48,82, the average a* value was 19.45 , and
the average b* value was 16.9 . When looking at the pH analysis, the average values
are 5.8 . According to the sensory analysis findings, the most popular products were
Purple Carrot Sherbet with Honey, Pumpkin Sherbet with Sugar, Pumpkin Sherbet
with Honey and Purple Carrot Sherbet with Sugar. So, the applicability of the

production of these Sherbets was concluded in terms of acceptance by the majority.

Keywords: Sherbet, Waste Food, Sustainability, Gastronomy
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GIRIS

Serbet Tiirk mutfak kiiltiirimiizde 6nemli bir yere sahip olan, giinlimiizde dahi
ramazan aylarinda, dogumlarda, evlilik ve kiz isteme gibi 6nemli gilinlerde ikram
edilen geleneksel iceceklerimizden birisidir (Yigitvar, 2017, s.3). Serbet igecegi cesitli
meyvelerin, ¢igeklerin, baharatlarin, tohumlarin ayri ayr1 kullanimi veya karisimlari
ile seker, bal gibi tatlandiric triinlerin birlestirilmesi sonucu ortaya ¢ikan karigimin
suda kaynatilmasi ardindan sogutulmasi sonucunda iiretilmektedir (Solmaz ve ark.,

2018, s.557; Siiren ve Kizileli, 2021, s.57).

11.yiizyildan itibaren gogebe Tiirk devletlerinin sofralarinda yer alan serbetin Antik
Yunan filozofu Pisagor tarafindan kesfedildigi diisiiniilse de koklerinin Dogu
Akdeniz’den geldigi bilinmektedir (Uysal Pala ve ark., 2017, 5.278; Ozkanli ve Ucuk,
2018, s.2124; Solmaz ve ark., 2018, s.557). Tiirklerin Islam dinine ge¢mesiyle alkol
igerikli igeceklerin tiikketimi azalmis, serbetin tiiketimi oldukca artmistir. Osmanli
doneminde altin ¢agin1 yasayan serbet saraydaki misafirlere 6zel siirahi ve ibriklerde
servis edilmistir (Solmaz ve ark., 2018, s.557). Topkapi Sarayinda bulunan
Helvahanede hosaf, regel, tath ve serbet ¢esitleri tiretilmis olup en gok tiiketilen
serbetler arasinda menekse, demirhindi, giil serbetleri 6n plana ¢ikmaktadir (Agan ve
ark., 2019, s.69). Giiniimiizde eskisi kadar tiiketilmeyen serbetler yerini gazli
iceceklere ve meyve sularina birakmistir. Son zamanlarda tiiketicilerin saglikli
gidalara yonelmesiyle beraber serbet iceceginin igerdigi faydali bilesikler sayesinde
fonksiyonel bir gida olarak g6z Oniine ¢ikacagi ve tiiketiminin artacagi

diistiniilmektedir (Solmaz ve ark., 2018, s.563).

Gida ve Tarim Orgiitii diinya niifusunun 2050 yilina kadar 10 milyar1 ulasacagim
beklemektedir. Gelecekte artacak olan gida ihtiyacini karsilayabilmek igin tarimda
verimi saglamamiz, gida zincirinde yapilan kayiplari azaltarak bunlarin geri
kazanilmasini arttirmamiz, dogal kaynaklar1 ve ¢evreyi koruma altina almamiz gittikge
onem kazanmaktadir (Serbet ve Onursal, 2020, s.2060). Gida atig1 kavrami, tiretimden
depolamaya, hazirliktan servise kadar olan siiregte meydana gelen, insanlar tarafindan
tilketilemeyecek durumda olan atiklar olarak kabul edilmektedir (Kiling Sahin ve
Bekar,2018, s.1042). Gida atiklarmin gida kayiplarini  Onlemede ve geri

kazanimlarinin Diinyanin gelecegi a¢isindan 6nemli konumda olmasi, gliniimiizde



gida atiklarmin siirdiiriilebilir hale getirilmesi yoniindeki arastirmalarin giin gegtikge
artmasina yol agmaktadir (Ademoglu, 2021, s.65). Siirdiiriilebilirlik kavrami sadece
elimizdeki kaynaklar1 korumakla sinirli olmayip, akilc1 diisiinerek ve sorumluluk
alarak iiretim ve tiikketim yapmak anlamina da gelmektedir (Tas ve Olum, 2020,
s.3084). Siirdiiriilebilir gida insan sagligi agisindan faydali, {liretiminde c¢evreye
tehlikesi olmayan, ambalaji geri doniistime uygun, treticisinden servis edilmesine
kadar olan siirecte ¢alisanlarin emeklerinin karsiligini aldigi sisteme denilmektedir
(Gtirler ve Nart, 2019, s.63). Siirdiiriilebilir gastronomi ise ¢evreye, dogal kaynaklara
ve {lireticiye duyarl sekilde iiretilen iirtinler ile zihni ve bedeni beslemek anlamina
gelmektedir. Ozellikle yerel iiretimin &nemini vurgulayan ve geleneksel mutfak
kiiltiirinlin devamliliginin saglanmasini1 dnemseyen bu kavram siirdiiriilebilirlikte kilit

ogelerden birisidir (Ayyildiz, 2018, s.576).

Bu tezde mor havug kabugu, salatalik kabugu ve bal kabagi kabugu gibi sebze atiklari
ile seker, bal ve pekmez gibi tatlandiricilarin 9 ayr1 karisim haline getirilip suda
kaynatilarak serbet haline getirilmis, bu serbetlerin renk analizi, pH analizi ve kuru
madde analizleri ile birlikte Istanbul Gelisim Universitesi &grencileri ve
akademisyenlerinden olusan 30 kisiyle duyusal analizi yapilmis olup ortaya ¢ikan
bulgular sonucunda gida atiklarinin geri kazanimmin saglanmasi konusunda

incelemeler yapilmistir.

[k boliimde serbetin tanimi ve tarihgesi, baz1 serbet gesitleri ve yararlari, atik gida ve
gida israfi kavramlari, siirdiiriilebilirlik ve gastronomi ile ilgili konulara yer
verilmistir. Ikinci boliimde serbet iiretiminde kullanilacak sebzelerin bilgisi
verilmistir, Ugiincii boliimde serbet {iretiminin yapim asamalar1 ve yapilacak analizler
ile ilgili bilgiler verilmistir. Dordiincii bolimde analizler sonucunda elde edilen
bulgular verilmistir. Sonug¢ ve oneriler boliimiinde elde edilen bulgular agiklanmis ve

Oneriler sunulmustur.



BIRINCIi BOLUM
SERBET, ATIK URUN VE SURDURULEBILIRLIK

1.1. Serbet Tanimi ve Tarihsel Onemi

Serbet Arapca’ da “igmek’ anlamina gelen “sarba” kelimesinin kokeninden tiiretilmis
bir sozciiktiir (Ceyhun Sezgin ve Durmaz, 2019, s.1503). Ayrica serbet kelimesi
Almanca scherbett, ingilizce syrup, Fransiz ve Italyan dilinde sorbet ile ayn1 anlamlara

gelmektedir (Solmaz ve ark., 2018, s.557).

Serbet cesitli bitki, meyve, kok, cicek gibi iiriinlere seker, bal gibi tatlandiricilar ile
birlikte su eklenmesiyle elde edilmis iceceklerdir (Solmaz ve ark. 2018, 5.557; Ozkanli
ve Uguk, 2018, 5.2124). Serbet yapiminda daha ¢ok seker kullanilmis olsa da 6zellikle
Osmanli déneminde seker daha ¢ok zengin sinif tarafindan kullanilmistir. Halk
arasinda pahali olan seker yerine nitekim daha ucuz olan bal, pekmez ve kuru meyve

cesitleri kullanilarak serbet yapilmistir (Ceyhun Sezgin ve Durmaz, 2019, s.1504).

Geleneksel olarak serbet tretimi iki sekilde yapilmaktadir. Birincisinde meyve
suyunun sikilmasi ve seker eklenmesi ile serbet {iretimi yapilmaktadir. Ikincisinde ise
meyve suyunun seker ile karistirllmasindan sonra kaynatilmasi ve sogutulmasi ile
serbet {iretimi yapilmaktadir (Ceyhun Sezgin ve Durmaz, 2019, 5.1510). ikinci yéntem
ile elde edilen serbet daha uzun siire saklanmakta ve kullanilacaklari zaman soguk su

ilavesi yapilarak tiikketimi saglanmaktadir (Sarioglan ve Cevizkaya, 2016, 5.238).

[k kesfinin Iyonyal filozof ve matematik¢i Pisagor sayesinde oldugu diisiiniilse de
kokenlerinin Dogu Akdeniz’den geldigi bilinmektedir (Uysal Pala ve ark., 2017,
5.278; Ozkanl ve Uguk, 2018, 5.2124). Bunun yaninda Tiirk devletlerinin 11. yiizyilda
meyvelerin suyunu c¢ikardiklart ve serbet yaparak giiniin her saatinde igctikleri
bilinmektedir (Kafadar, 2016, s.2; Ozkan ve ark., 2019, s.2311). Beylikler dénemi
Anadolu’sunda seyyah ibn Battuta’min bir medresede konakladigi sirada limon
suyundan yapilmis bir serbet tiikettiginden bahsettigi goriilmektedir (Ilban ve ark.,
2021, 5.278).

Selg¢uklu donemi itibari ile Miisliimanliga gegen Tiirkler, at siitlinlin fermente edilmesi

ile elde edilen ve igeriginde diisiikte olsa alkol bulunan kimiz i¢eceginin tiiketimini

azaltmis yerine serbet kullanimini yayginlastirmistir (Solmaz, 2018, s.69; Ilban ve
3



ark., 2021, 5.275). Ozellikle bayram, eglence ve dzel giinlerde tiiketilen serbet, tadinin
yaninda sifal1 bir ilag olarak da goriilmiistiir (Candar, 2019, s.95). Mevlana eserlerinde
siklikla bal, giil ve nardenk serbetlerinden bahsetmis, ayrica “hayatta en sevdigim {i¢
sey sema, hamam ve serbettir” diyerek serbet sevgisini vurgulamistir (Ozkanli ve

Ucuk, 2018, 5.2125).

Osmanli donemi saray mutfaginda her tiirlii ¢icek ve bitkiden ¢esit cesit serbet
yapilmistir (Ozkanli ve Uguk, 2018, 5.2126). Topkapi sarayinda bulunan Helvahane
boliimiine eski donemlerde serbethane denilmistir. Serbethanede siklikla tiretilen
serbetler; menekse, giil, niliifer, hiinnap, ayva ve demirhindi serbetleridir (Ozdogan ve
Isik, 2008, s.1064). Bunlarin yaninda iizlim, erik, siibye, nane, koruk, kizilcik, visne,
bal, sirkenciibin, nar ve tar¢in serbetleri de sik¢a tiiketilmistir (Sarioglan ve Cevizkaya,

2016, 5.241).

O donemlerde kahve ve cay gibi i¢ecekler bulunmadigindan misafirlere serbet servisi
yaptlmistir (Demirgiil, 2018, $.118). Saray ve kosk gibi zengin kesimlerde serbetler
Ozel ibriklerde servis edilmistir (Keskin ve Geskin, 2021, s.5). Buradaki énemli
misafirlerin tiikkettigi serbetlere misk ve amber gibi pahali baharatlar eklenerek ikram
edilmistir (Ceyhun Sezgin ve Durmaz, 2019, s.1508). Halk mutfaginda da sikca
tiketilen serbetlerde ise daha miitevazi olarak kabul edilen bal ve iiziimler

kullanilmistir (Demirgiil, 2018, 5.118).

Giiniin her saatinde tiiketilebilen serbetler, serinletici olarak ikram edilebildigi gibi
yemek yaninda da servis edilmistir (Ozkanli ve Uguk, 2018, s. 2125). Ozellikle hamur
isi yenilecek sofralarda serbet ikrami fazlaca yapilmistir (Solmaz ve ark., 2018, s. 560).
Saraydaki 6nemli misafirlere sunulan serbetlere olduk¢a 6nem verilmistir. Serbetler
genellikle iilkenin ekonomisine gore degisen kadehlerde ikram edilmistir.
Imparatorlugun altin ¢agm yasadigi dénemde altin, giimiis, kristal ve cam gibi
kadehlerde serbet servisi yapilmistir (Karatas, 2018, s.74). Serbet kristal siirahilerde
saklanarak ibrikler esliginde masaya getirilerek misafirlere 6zel kaplarda sunulmustur

(Sarioglan ve Cevizkaya, 2016, s.240).

Osmanli Imparatorlugunun serbeti sahiplenerek kiiltiirel bir miras haline getirmeleri
ve tiiketiminin gittikge artmasi, lilkeye gelen Avrupalilarin serbeti tiiketmesine ve
serbetin farkli isimlerle de olsa Avrupa iilkelerine yayilmasina olanak saglamistir

(Bilgin, 2020, s.50). Baz1 arastirmacilar 16.yiizy1l italya’sinda kar ve seker tiiketiminin
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yayginlagsmasiyla birlikte sorbetto i¢eceginin ortaya ¢iktigini ve bu igecegin aslinin
serbet oldugunu ifade etmislerdir. 17. Yiizyil itibari ile Fransa ve diger Avrupa
iilkelerinde sorbetto tiiketiminin popiilerlestigi ve yayginlastigi bilinmektedir (Agan
ve ark, 2019, s.68).

16. Yiizyilda Istanbul’a gelen Ispanyol gezgin Sanz Manuel Serrano, Sinan Pasanin
konagina gorevli olarak geldigi zamani aktarirken serbetlerden, “...Kiraz, kayist ve
erik gibi meyveleri kaynatip seker veya bal katarlar, bozulmasin diye her giin yenisini
kaynatirlar, misafirleri serbet igirmeden birakmazlar” seklinde bahsetmistir.
18.ylizyilda ise gezgin M d’Ohson serbetlerle ilgili ““...Serbetin orta halliler i¢in basit,
zenginler icin teferruath cesitleri vardir. Birinci durumda sadece bal veya seker
kullanilir. Digerinde ise limon yahut portakal suyu, aga¢ kavunu, menekse, giil, safran,
thlamur suyu vs. katilir” seklinde agiklamalar1 bulunmaktadir (Ozkanli ve Uguk, 2018,
5.2127).

Serbetin sarayda ve evlerde tiiketilmesinin yani sira serbetci diikkanlarinda ve
sokaklarda satig yapan serbetgilerde bulunmaktayd: (Bilgin, 2020, s.56). Kayitlara
gore 16.yiizyil Istanbul’unda 300 serbetci diikkan1 ve 600’e yakin seyyar serbetcinin
bulundugu séylenmektedir (Ceyhun Sezgin ve Durmaz, 2019, s.1506). Ozellikle yaz
aylarinda giigiimii ile dolasan seyyar serbetgiler, serbetlerin soguklugunu korumasi
icin glimiis bardaklarda serbet ikram ettigi bilinmektedir (“Serbet Nedir? Osmanlidan

Gliniimiize Serbet Kiiltiirii ve Serbetler”, 2019).

Sekil 1 Serbet Saticisi, 1838 (Bilgin, 2020, 5.53)
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19. yiizy1l ile beraber istanbul’da mesrubat fabrikasi agilmasi, 1930’da gazoz
iiretiminin baglamasi ve 1960’ta mesrubat sanayisinin gelismesi sonucunda Batili
iilkelerden getirilen meyve suyu ve gazl igeceklerin tiiketimi artmis bunun yaninda
geleneksel icecegimiz serbet unutulmaya baslamistir (Agan ve ark., 2019, s. 69).
1980’lerde televizyon kullaniminin yayginlagsmasi ile halkin program ve reklamlarda
gordiikleri degisik igeceklerle karsilagsmasi serbet tiiketimini oldukg¢a azaltmistir
(Arikan ve ark., 2018, s.606). Asagidaki tabloda ge¢misten giiniimiize sik¢a tiikketilmis

serbetlerimiz verilmistir.

Tablo 1 Yillara gore serbet gesitleri

Donemlere Gore Serbet Cesitleri
( N\

Orta Asya’ da tiiketilen

serbetler * Giil serbeti, Bal serbeti, Liituf serbeti

Selguklu ’da tiiketilen * Bal serbeti, Tar¢in serbeti, Koruk serbeti,
serbetler Sirkenciibin serbeti

Osmanl1’ da tiiketilen serbeti, Logusa serbeti, Limon serbeti, Giil
serbetler serbeti, Harnup serbeti, Sirkenciibin serbeti,
Kavun ¢ekirdegi serbeti

\_
f

Giintimiizde tiketilen « Meyan serbeti, Ramazan serbeti, Nisan
serbetler serbeti, Lohusa serbeti, Mevlit serbeti

( N
« Uziim serbeti, Bal serbeti, Demirhindi ]

\_

(Toprak, 2019, s. 30; “Serbet Nedir? Osmanlidan Giiniimiize Serbet Kiiltiirii ve Serbetler”, 2019; Ceyhun Sezgin
ve Durmaz, 2019, s. 1512; Ozkan ve ark., 2019, s. 2312; “Serbet Nedir?”, 2020; Celik, 2020, 5.60).

Bu tablodan da anlasilacagi lizere Orta Asya Tiirklerinden itibaren serbet sikca
tilkketilmis ve cesitlendirilmistir. Ancak giiniimiizde serbet neredeyse unutulmak

tizeredir. Yapilan ¢alismalarda serbet igeceginin bilinirligi ve tiiketilmesinin seyrekligi
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dikkat cekmektedir. Arikan ve ark. yaptigi calismada; 361 Ogrenci ile icecek
tilketimleri hakkinda yaptiklar1 anket sonucunda bu ogrencilerden %64,3’iiniin
hayatlarinda hi¢ serbet tiiketmedikleri belirlenmistir. Yine bu calismada serbet
Ogrenciler arasinda tiikketimi en az olan igecek olarak belirlenmistir (Siiren ve Kizileli,

2021, 5.59).

Son zamanlardaki gida bilinglenmesi ile tiiketicilerde fonksiyonel gidalara yonelim
artmaktadir. Serbet igecegi iceriginde bulunan meyve, ¢icek ve baharat gibi iirtinler
sebebiyle antioksidan ve fenolik bilesikler bakimindan olduk¢a zengin bir fonksiyonel
gida durumundadir (Solmaz ve ark., 2018, s.563). Ayrica geleneksel i¢cecegimiz olan
serbetler iiretim sekli ve kullanilan iirinler bakimindan endiistriyel iiretilen gazli
icecekler ve meyve sularina gore daha saglikli ve daha lezzetli kabul edilmektedir
(Kafadar, 2016, s.1).

Glinimiizde serbet ozellikle Ramazan ayinda tiiketilen bir icecek olarak varliginm
siirdiirmektedir (Ozkan ve ark., 2019, s. 2312). Bunun yaninda Tiirk geleneklerinin
devam ettigi s6z, nisan gibi 6zel giinlerde, mevlitlerde ve diigiinlerde de tiiketimi
sirdirilmeye devam etmektedir. Ayrica Osmanlidan beri siiregelen seyyar
serbetgilerin giiniimiiz Dogu Anadolu ve Giineydogu Anadolu’sundaki sokaklarinda
gezdigi ve bu gelenegi devam ettirdigi goriilmektedir (Ceyhun Sezgin ve Durmaz,
2019, s. 1512).

1.2. Serbet Cesitleri ve Yararlar

Baz1 yiyecek ve igeceklerin hastaliklari 1yilestirmede etkin oldugu fark edildiginden
zamandan itibaren 6zel yiyecek ve igeceklerin ilag olarak kullaniminin onerildigi
bilinmektedir (Celik, 2020, s. 70). Serbet icecegi de lezzetli ve serinletici
ozelliklerinden dolay1r yemek Oncesi veya sonrasinda tiiketilebildigi gibi hararet
gidermek ve hazmi kolaylastirmak gibi hastaliklar1 ortadan kaldirmak igin
tiikketilmektedir (Ceyhun Sezgin ve Durmaz, 2019, s. 1508; Ozkan ve ark., 2019, s.
2311). Bu bolimde ge¢cmisten giliniimiize siklikla tiiketilmis baz1 serbet cesidi ve

yararlarini gérecegiz.



1.2.1. Demirhindi Serbeti

Demirhindi serbeti 6zellikle Osmanli doneminde ¢okea tiiketilen, giiniimiizde de en
fazla bilinen serbetlerimizdendir. Demirhindi bitkisi protein, potasyum, magnezyum,
A ve C vitaminleri bakimindan zengin bir bitkidir. Boylece igerigi bakimindan
potansiyel olarak fonksiyonel icecek olarak diisiiniilebilir. Siklikla yemek sonrasinda
ve sicak giinlerde soguk olarak sikca tiiketilmektedir (Siiren ve Kizileli, 2021, s. 57).
Sicak giinlerde i¢ilmesinin nedeni susuzlugu giderici olmasindandir (Celik, 2020, s.
74). Bunun yaninda kani temizledigine, sindirim sistemini ve bagirsak g¢aligimini
diizenledigine inanilmaktadir (Tiirk6z Bakirci ve Zeyrek, 2017, s. 55; Ceyhun Sezgin
ve Durmaz, 2019, s. 1508).

1.2.2. Sirkenciibin Serbeti

Sirkenciibin serbeti, Bati dilindeki kullanimiyla “oxymel” Hipokrat’in en sevdigi
ilaglardan biridir (Kafadar, 2016, s. 16). Bal ve sirkeden iiretilen serbet ayn1 zamanda
Mevlevi mutfaginin sik tiiketilen 6nemli iceceklerindendir (Batu, 2016, s. 27; Ceyhun
Sezgin ve Durmaz, 2019, s. 1508). Bu serbet yemeklerden sonra tiiketilirse hazmi
kolaylastirirken yemeklerden once tiiketildiginde ise tokluk hissi vermektedir
(Sarioglan ve Cevizkaya, 2016, s. 247). Sirkenciibin serbeti mide ve bagirsak gibi
hastaliklara iyi gelmektedir. Metabolizmay1 hizlandirir ve kilo vermeye destek
olmaktadir. Igerigindeki sirke sayesinde kolesterol diisiiriir, cildin yaslanmasim
engeller, ag1z i¢i yaralarini iyilestirir, bogaz agrisinin ilerlemesini engeller ve yliksek

tansiyonu diisirmektedir (Kafadar, 2016, s. 16).

1.2.3. Meyan Kokii Serbeti

Meyan bitkisinin koklerinin suya bastirilmasi ve ¢ikan suyun bir siire dinlendirilmesi
ile hazirlanan serbete denir. Giinlimiizde ramazan aylarinda 6zellikle Gaziantep ve
cevre yorelerde hala tiiketilmektedir (Ozdogan ve Isik, 2008, s. 1072). Bu serbet mide
ve bobreklerde meydana gelen hastaliklarda siklikla kullanilmaktadir. Ayrica balgam
ve idrar soktiirlicii, tansiyon diisiiriicli, 0kstiriik giderici 6zellikleri bulunmaktadir
(Celik, 2020, s. 74). Bunlarin yaninda enfeksiyon ve cilt hastaliklar1 gibi
rahatsizliklarda tiiketildigi bilinmektedir (Sarioglan ve Cevizkaya, 2016, s. 246).
Tamer ve ark. (2019, s.499) gore ise depresyon, menopoz ve astim gibi rahatsizliklara

da iyi gelmektedir.



1.2.4. Giil Serbeti

Ozellikle kirmiz1 rengi olan ve bol kokulu giillerden yapilan serbet, giillerin suda
kaynamasi ile iiretilen natiirel bir igecektir. Bilhassa Mevlevi doneminde yapilan
sohbetlerde ikram edilmesi ile bilinmektedir (Ertas ve ark., 2017, s. 62). Selgcukname
isimli eserde giil suyu ile yapilan serbetlere ciilab adi verilmistir (Batu, 2016, s. 27).
Bu serbet sindirimi ¢alistirmada oldukc¢a yardimci, Okstiriiklere iyi gelen, yara
tyilestirici ve bademciklere iyi gelen bir igecektir (Kafadar, 2016, s. 11). Ayrica mide

agrisina ve mide yanmasina iyi gelmektedir (Tamer ve ark., 2019, s. 499).

1.3. Atik Gida ve Gida Israfi

Diinya niifusunun her an fazlalastig1 glinlimiizde beslenme eksikligi ve aglik sebebiyle
olen insan sayis1 her gegen giin artmaktadir (Serbet ve Onursal, 2020, s. 2060). Bu
niifus artist her ne kadar iiretim ve tiiketimi artirsa da gida atiklarmin tehlikeli
boyutlara ¢ikmasina neden olmaktadir (Biiylikkol ve Bediik, 2019, s.530). FAO’ya
gore diinya lizerinde tiiketim amagl tiretilen tirlinler tedarik zinciri sirasinda ¢op haline
geldiginde ortaya 1,3 trilyon dolar degerinde atik ¢ikmaktadir. Bu atigin {igte biri ile
kiiresel captaki aclik sorununun tamamiyla ortadan kalkacagi 6n goriilmektedir.
Diinya Gida ve Tarim Orgiitii (FAO) 2050 yilinda niifusun 10 milyari asacagini, acilen
aclik sorunu ve gida israfinin Oniine gegilmesi gerektigini bildirmistir (Serbet ve

Onursal, 2020, s. 2060).

Gida at1g1 anlam olarak ¢op olarak atilacak ¢ig veya pisirilmis gida maddelerini ifade
etmektedir. Bagka bir ifade ile gida zinciri asamalarindan herhangi birinde ortaya
¢ikmis ve insan tiilketimine uygun olmayan her gidaya gida atig1 denilmektedir. Gida
atig1 genel olarak gida zincirinin iiretim, dagitim, depo, satis, hazirlama, pisirme veya
servis agsamalarindan birinde ortaya ¢ikmaktadir (Sahin ve Bekar, 2018, s. 1042). Gida
israft kavramai ise iiretim veya hazirlik agsamalarinda yapilan hatali islemler sonucunda

gidalarin tiikketilememesidir (Ceyhun Sezgin ve Ates, 2020, s. 3490).

Yiyecek- icecek isletmelerinde atik {iriinlerin ¢ogu hazirlik asamasinda ¢ikarken bu
atiklar sebze kabuklari, kokleri ve saplarindan olusmaktadir (Cirisoglu, 2019, s. 13).
Hazirlik atigi da denilen bu asama sebzelerin asir1 soyulmasi, dogranmasi ve
pisirilmesi gibi sebeplerden meydana gelen atiklardan olusmaktadir (Hazarhun ve ark.,
2020, s. 585). Schneider (2008, s. 8), gida atiklarinin igerikleri agisindan iki bolgenin
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karsilastirilmasi ile ilgili yaptigi ¢alismada, hazirlik asamasinda kalan yiyeceklerin
%32-34 yiizdeliginde bulundugunu gostererek hazirlik asamasinda ortaya ¢ikan atik

boyutunun 6énemi ortaya koymustur.

Israf edilen ve ¢Op haline gelen atiklarmm cogunlugunu meyve ve sebzeler
olusturmaktadir. Tiirkiye’de de atiklarda ilk sirayr meyve ve sebzeler alirken toplam
yillik atik gida miktar1 26 milyon ton olarak bilinmektedir (Tekiner ve ark., 2021, s.
123). Bitkisel atiklarin diger atiklara oranla ¢ok daha fazla ekonomik degeri
bulundugundan, geri kazanimlar1 sayesinde oldukga yiiksek katma deger elde ederek
ekonomiye katki saglayacagi diisliniilmektedir. Tiiketilmeyen bitki ve artiklarinin
gevreye zarar vermemesi i¢in dogal tirinden tiretilmesi, belirli esaslara gore toplanarak
paketlenmesi, bu atiklarin geri kazanimini saglamay1 amaglayan isletmeler agilarak
tiriinlerin tek yerde toplanmasi ve geri doniisim ¢emberinin tamamlanmasi

saglanmalidir (Yaman, 2012, s. 345).

1.4. Siurdiiriilebilirlik ve Gastronomi

Stirdiirtilebilirlik kavrami g¢evremizi ve dogal kaynaklarimizi koruyarak siirekliligi
saglamay1 hedeflemektedir (Ercan ve Yiiksel, 2019, s. 777). Gidadaki siirdiiriilebilirlik
bir gidanin iiretimden tiiketime kadar var olan siirecleri i¢ine alan, dogal kaynaklar1 ve
cevreyi diisiinerek hareket edilen, siirdiiriilebilir kalkinma fikrine paralel bir bakis agis1
gelistiren diisiinceye sahip bir kavramdir (Bilgin, 2018, s. 22). Buradan yola ¢ikarsak
stirdiiriilebilirlik kavrami olan kaynaklart muhafaza etmenin yani sira akilci diigiinerek
ve gerekli sorumluluklar iistlenerek tiretimi devam ettirmek ve korumak anlamina da

geldigini gormekteyiz (Tas ve Olum, 2020, s.3084).

Yiyecek ve icecek sektoriine bakildiginda siirdiiriilebilirlik kavrami gida atiklarinin
geri kazaniminin saglanmasindan tasarruflu enerji kullanimmna kadar genis bir
cesitlilik gostermektedir (Tas ve Olum, 2020, s.3084). Gida siirdiriilebilirliginin
saglanmasi i¢in gidanin saglikli yetistirilmesi, enerji kullaniminin azaltilmasi ve daha
yakin konumdan enerji eldesi, ¢evreye zararin olmamasi veya zararin en az duruma
getirilmesi, siire¢ i¢indeki tretici-isgi- perakendeci- tiiketici arasindaki is birliginin
saglanarak adil bir ticaret gergeklestirilmesi gerektigi goriilmektedir (Bilgin ve
Akoglu, 2018, s. 328).
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Tiiketicilerin biling kazanmasi ile birlikte, kisilerin tiikketim tercihlerini etkileyen
faktorler {icret, ulasim kolaylig1 ve kalitenin ardindan siirdiirtilebilir gidalar ve ¢evreyi
onemseyen triinlere sahip isletmeler olarak degistigi goriilmektedir (Tas ve Olum,
2020, s.3084). Buna gore yiyecek ve i¢ecek sektoriinde bulunan isletme sahiplerinin

stirdiiriilebilirlige yonelik sorumluluk almas1 gerekmektedir (Kaya, 2022, s.12).

Isletmelerin alacagi sorumluluklar ile kullanacag siirdiiriilebilir gida sistemleri
yetersiz beslenme ve aclik gibi sorunlar baz alinacak sekilde ¢cevreye en az zarar1 veren
uzun vadeli ¢oziimler igermelidir. Bu gida sistemi ile amacglanan hedeflere
ulagilabilmesi i¢in tarladan sofraya kadar olan siiregte gida israfi, enerji tasarrufu, atik
gidalar 6nceden tespit edilmeli ve bunlara uygun ¢oziimler ile sistemin kurulmasi

gerekmektedir (Kaya, 2022, s.16).

Siirdiiriilebilir gastronomi kavrami ise toplumlarin gida bagliligini devam ettirirken
cevreyi koruyarak gida iiretimi, dagitimi ve tiikketimi yapmasi anlamina gelmektedir
(Ayyildiz, 2018, s. 576). Son donemde artan ¢evresel kirlilik, hatali tarim uygulamalari
ve niifus fazlalig1 gibi sorunlar ile birlikte siirdiiriilebilir gastronominin 6nemi ortaya
cikmaktadir. Bu sorunlar sonucunda tiiketiciler organik tretim, saglikli gida ve
stirdiiriilebilir gastronomi kavramlarina gittikce dnem vermektedir. Bunun bir sonucu
olarak isletmeler siirdiiriilebilir gastronomi amaciyla yesil restoranlara doniismekte ve
hatta bazi restoranlarin kendi bahgelerinde liretim yapma oranlar1 giin gegtikce

artmaktadir (Cekal ve Dogan, 2022, 5.52).

Stirdiiriilebilir gastronomi ¢evresel kirliligi azaltma, adil ¢alisma ortami ve dogal
kaynaklarin korunmasi bakimindan dolayli olarak yerel friinleri ve iireticileri
desteklemektedir (Giin ve Kilig, 2022, s.1003). Yerel iireticilerin desteklenmesi ile
birlikte geleneksel yiyecek ve iceceklerin de tiiketilmesi, topluma kazandirilmasi ve
stirdiiriilebilir gastronomiye doniisecedi goz Oniline alinmalidir. Yerel yiyeceklerin
stirdiiriilebilirliginin saglanmast ve geleneksel yiyeceklerimizin nesiller boyunca
aktarilmasini saglamak i¢in siirdiiriilebilir gastronomi kavraminin hayatimizdaki yeri
anlagilmalidir (Ayyildiz, 2018, s. 576). Bununla beraber siirdiiriilebilir gastronomiyi
gelistirmek ve toplumda uygulamak igin cesitli calismalar yapilmasi oldukca

onemlidir (Cekal ve Dogan, 2022, s.52).
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IKINCi BOLUM
ATIK SEBZELER VE OZELLIKLERI

2.1. Salatahk

2.1.1. Besinsel Degerleri

Salatalik, Cucumis sativus olarak da bilinen bir bitki tiiridir (Mariod et., 2017,
abstract). %96’s1 sudan olusan sahip bu bitki igeriginde A, C ve B vitaminlerini
barindirmaktadir. Igeriginde potasyum, kalsiyum ve demir gibi mineraller
bulunmaktadir. Onemli bir antioksidan kaynagi olmasmin yaninda viicut direncini
artiran ve kanserojen etkiye olan énemli bir bitkidir. Igerigindeki lif icerigi ile uzun
zaman tok hissettirmesi ve diisiik kaloriye sahip olmasi nedeniyle zayiflama amaciyla

siklikla tiiketilen bir sebzedir (“Salataligin Faydalar1 Nelerdir”, 2021).

2.1.2. Faydalan

Ag yag icermesi nedeniyle diizenli tiiketilmesi sonucunda kardiyovaskiiler hastaliklar
onledigi bilinmektedir (Yigit, 2016, s. 1). Igerigindeki lif igerigi ile uzun zaman tok
hissettirmesi ve diisiik kaloriye sahip olmasi nedeniyle zayiflama amaciyla siklikla
tiiketilen bir sebzedir. B vitamini igermesinden dolay: halsizlik ve yorgunluk gibi
etkileri azaltmaktadir. Agiz kokusuna iyi geldigi ve agiz igi bakterileri yok ettigi de
bilinen 6zellikleri arasindadir (“‘Salataligin Faydalar1 Nelerdir”, 2021).

2.1.3. Uretimi

TUIK bitkisel iiretim verilerine gére, salatalik iiretimi 2013 yilinda 1.754.613 ton iken
2020 yili itibari ile 1.886.239 ton iiretim yapilmistir (TUIK, 2020). FAO 2020
verilerine gore Cin salatalik {iretiminde ilk sirada iken Tiirkiye ikinci sirada yer
almaktadir. Ulkemizde her bolgede salatalik iiretimi yapilsa da Akdeniz ve Ege
bolgeleri salataligin en ¢ok iiretiminin yapildigi bolgelerimizdendir (Arslan, 2022,
s.1). Diyet iiriin olarak tiiketilmesi nedeniyle giin gectik¢e liretimi ve tiikketimi artan bir

sebzedir.
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Tablo 2 Yillara gore salatalik tiretimi

Yil Uretim Miktari (ton)
2013 1.754.613
2014 1.845.749
2015 1.822.636
2016 1.811.681
2017 1.827.782
2018 1.848.273
2019 1.916.645
2020 1.886.239
(TUIK 2020)

2.1.4. Yapilan Cahsmalar

Salatalik ile ilgili yapilan bir ¢alismada (Ergun ve Siisliioglu, 2019) salatalik saglik
veren bir meyve olarak degerlendirilmis ve salataligin fitokimyasal ve farmakolojik
ozellikleri incelenerek iyilestirici 6zelliklerine dikkat ¢cekilmek istenmistir. Bu ¢alisma
sonucunda cilt besleyici, giines yaniklarini hafifletici, serinletici ve kanama durduran

etkilere sahip oldugu bulunmustur.

Salatalik ve kabak genomlari ile ilgili yapilan bir ¢aligmada (Arslan, 2022) molekiiler
biyolojiye agirlik verilerek genleri incelenmis ve protein {iriinlerinin nitelendirilmesi
amaglanmistir. Bu calisma ile ileri diizeylerde analizler yapilmis ve stres direnci

yiiksek bitki yetistirmede yarar saglayacak veriler ortaya konulmustur.

Salataliklarin 1s1 soku proteinlerinin analizlerinin yapilmasi ve verilerin incelenmesi
ile ilgili yapilan bir ¢aligmada ise (Unel, 2018) 1s1 soku protein ailesindeki genler
molekiiler biyolojik yontemlerle salatalik geninde belirlenmeye calisilmistir. Bu

calisma ile olas1 bir gida krizine kars1 tedbir alinmas1 amaglanmistir.

13



2.2. Mor Havug

2.2.1. Besinsel Degerleri

Mor havug igeriginde fazla miktarda seker, az da olsa protein barindirir (Yilmaz, 2014,
s.12). Ayrica mineral olarak kalsiyum, potasyum, demir ve magnezyum i¢ermektedir
(Yonak, 2009, s. 35). Mor renginden dolay1 dogal gida renklendirici olarak meyve
sular1, konserve ve sekerlemelerde sik¢a kullanilir (Oztan, 2006, s. 27; Yilmaz, 2014,

s.12).

2.2.2. Faydalan

Mor havug bitkisinin Antosiyanin, antioksidan ve flavanoidleri i¢erdigi bilinmektedir.
Bu flavanoidler antikansorejen etkiye sahip olup kanser olusumunu engellemeye
yonelik etki gostermektedir. Ayrica kotii kolesterol seviyesinin yiikselmesini

engellemektedir (Lokoglu, 2019, s. 4).

2.2.3. Uretimi

Cesitli isimleri bulunan mor havug, Tiirkiye’de y1l boyunca iiretilen iirinlerdendir. En
onemli iiretim bolgesi I¢ Anadolu’dur (Y1ilmaz, 2014, s. 11-12). TUIK bitkisel {iretim
istatistiklerine gore mor havug (salgam) iiretimi 2013 yilinda 1.938 ton iken 2020
yilinda 2.599 ton tretilmistir. 2013 y1l1 sonrasinda her ne kadar tiretim diigse de artan

talep dogrusunda tekrar iiretim artmis ve son halini almistir (TUIK, 2020).
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Tablo 3 Yillara gore mor havug iiretimi

Yil Uretim Miktari (ton)
2013 1.938
2014 1.509
2015 1.393
2016 1.651
2017 1.768
2018 1.530
2019 2.388
2020 2.599
(TUIK 2020)

2.2.4. Yapilan Cahismalar

Gastronomi trendlerinde saglikli mor gidalar ile ilgili yapilan bir ¢aligmada (Ozdemir,
2020) mor yiyeceklerin saglikli beslenme isteginden dolayr tercih edildigi ve
tiketildigine dikkat ¢ekilmek istenmistir. Bu derleme ile mor yiyecekler literatiire
katilmis ve saglikli besin olmalarindan dolay1 tiiketilme ihtimalleri ortaya

konulmustur.

Orta Anadolu kokenler mor havuglarin gen karakterizasyonlari ile ilgili yapilan bir
caligmada (Dalda Sekerci, 2015) Tiirkiye’de farkli bolgelerden elde edilen mor
havuglarin genlerinin niteligi arastirilmis ve yerel mor havug¢ genlerinin iliskileri

ortaya konulmustur.

Mor havug¢ konsantresinin de i¢inde bulundugu iirlinlerin antioksidan aktivitesi ve
fenolik madde profilinin belirlendigi ¢calismada ise (Oztan, 2006) fenolik igeriklerin

yararli etkileri belirlenmistir.
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2.3. Bal Kabag

2.3.1. Besinsel Degerleri

Balkabag1 Cucurbitaceae ailesinde yer alan, ¢esitli sekillerde bulunan, lifli ve
turuncu renge sahip bir sebzedir (Goziikara, 2013, s. 9). Bal kabaginin kabuklar
liriiniin yaklasik %20’sini olusturmaktadir (Isik, 2022, s. 3). Balkabagi vitamin,
mineral, pektin, karotenoid, pektin, mineral, terpenoidler ve fenolik bilesikler
acisindan 1yi bir kaynaktir. (Seymen, 2019, s. 5) Mandalina, nar ve balkabagi
kabuklarmin pektin ekstraksiyonlarinin dl¢iildiigii bir calismada (Sen ve ark., 2021, s.
863) bal kabagi kabugunda bulunan pektin miktarinin %2,10-4,80 araliginda oldugu

belirlenmistir.

Antioksidan bakimindan oldukg¢a yiiksek seviyelerde bulunan karotenleri yiiksek
oranlarda iceren besinlerdendir (“Sifa Deposu Bal Kabaginin Faydalari”, 2020).
Antioksidan vitaminler, ¢oklu yag asitleri, fitosteroller bakimindan oldukga zengindir
(Goziikara, 2013, s. 9). Kalsiyum, Magnezyum ve demir mineralleri igermektedir
(Yonak, 2009, s. 36). Egbekunve ark. (1998) kabak meyvesi hamurundan iiretilen
marmelatlarin kimyasal ve duyusal 6zellikleri hakkinda bilgi vermek i¢in yaptiklar
calismada, Na, K, Fe, P, Mn ve pektin agisindan zengin oldugunu (%1,01), ancak
protein bakimindan diisiik oldugunu (% 0,86) belirlemislerdir. (Seymen, 2019, s. 17)

2.3.2. Faydalarn

Protein ve karbonhidrat bakimimdan oldukg¢a besleyici bir sebzedir. Ayrica A, C ve
B12 vitaminleri ag¢isindan oldukga zengindir (Seymen, 2019, s. 1). igerdigi sodyum
oldukca dustktiir (Felek, 2019, s. 11). A vitamininin emiliminde olduk¢a faydalidir.
Kanser hiicrelerinin olugmasini engeller (Goziikara, 2013, s. 9). Bunlarin yaninda
alerjik reaksiyonlarin engellenmesinde yardimcidir (“Sifa Deposu Bal Kabaginin

Faydalar1”, 2020).

2.3.3. Uretimi

TUIK istatistiklerinde bal kabag: iiretimi 2013 yilinda 95.076 ton iken 2020 yili

verilerinde 93.659 ton olarak goriilmektedir.
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Tablo 4 Yillara gore bal kabag: iiretimi

Yil Uretim Miktari (ton)
2013 95.076
2014 93.672
2015 95.363
2016 96.268
2017 89.737
2018 87.207
2019 92.319
2020 93.659
(TUIK 2020)

2.3.4. Yapilan Cahismalar

Diyabetik bal kabagi marmelat: {iretimi ile ilgili yapilan bir ¢alismada (Cingdz ve
Demirddven, 2022) fonksiyonel 6zellikleri arttirilan bal kabagindan diyabet hastalar:
icin besleyici marmelat {iretmek amaglanmistir. Bu c¢alismada yapilan duyusal
analizler sonucunda stavia ilave edilen bal kabagi marmelatlar1 koku, lezzet ve tat

bakimindan begenilmis ve liretiminin yapilabilecegi ortaya ¢ikmuistir.

Bal kabagindan dondurma iiretilmesi ile ilgili yapilan bir ¢alismada ise (Y1ldiz ve ark.,
2020) bu dondurmanin kalitesini incelemek amaglanmistir. Bu ¢alisma ile seker
icerigi az olan, besleyici ve kalitesi yiiksek dondurmalar tiretilebildigi ve kalitelerinin

en az 30 giin korundugu ortaya ¢ikmuistir.
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UCUNCU BOLUM

ATIK SEBZE URUNLERINDEN SERBET URETIMI VE
ANALIZLERIi

3.1. Materyal

Bu ¢aligmada serbet yapimlarinda kullanilacak toz seker (Migros, Tiirkiye), bal (Bal
parmak, Tiirkiye), pekmez (Migros, Tirkiye), bal kabagi, mor havug, salatalik ve igme
suyu (Erikli, Turkiye) Migros marketten temin edilmistir. Serbetler tiretildikten sonra

4°C buzdolabinda (Vestel, Tiirkiye) saklanmistir.

3.2. Yontem

Calismada bal kabagi, mor havug ve salatalik sebzelerinin kabuklari toz seker, bal ve
pekmez tatlandiricilartyla eslestirilerek dokuz gesit serbet tiirii ortaya ¢ikmis ve
bunlarin i¢gme suyunda kaynatilmasi sonucunda serbet liretimi yapilmistir. Serbetler
yapilmadan Once bir¢ok tarif arastirilmig, serbet seker oranlar: serbetlerin kaynama
noktasina ulagmasindan sonra tat kontrolii yapilarak standardize edilmistir. Elde edilen
9 serbet 20°C’ye diisiiriiliip ardindan 4°C buzdolabinda (Vestel, Tiirkiye) 18 saat
bekletilmistir.

Serbetler puanlama duyusal analiz yontemi ile renk, koku, tat, tekstiir/agiz hissi ve
genel kabul edilebilirlik ozellikleri bakimindan Istanbul Gelisim Universitesi
Gastronomi boliimii lisans 6grencileri ve akademisyenlerini igeren 30 kisi tarafindan
degerlendirmeye alinmistir. Duyusal analizlerinin yaninda serbetlerin kuru madde
(brix), pH ve renk analizleri Istanbul Gelisim Universitesi Beslenme ve Diyetetik

Laboratuvarinda yapilarak incelenmistir.

3.3. Arastirmanin Amaci

Glinlimiizde achigin arttigt ve tarimsal verimliligin azaldigi bilinmektedir. Atik
tiriinlerin mutfaklara kazandirilmasi diinyamizdaki iirlin siirdiiriilebilirligi acisindan
zorunlu hale gelmistir. Siirdiiriilebilirlik giiniimiizde sik¢a karsilastigimiz bir kavram
olmaya baslamistir. Mutfaktaki siirdiiriilebilirlik pek ¢ok sefin cesitli tarifleri ile
desteklenmektedir. Bu siirdiiriilebilirlik genellikle atik olarak bilinen {iriinlerin geri

kazanimi ile olusmaktadir.
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Atik triinler genellikle ihtiyagtan fazla alinarak tiiketilmeden bozulmasi, tirtinlerin
yanlis ortamlarda ve sicakliklarda bekletilmesi, iirlin hazirlama esnasinda ortaya ¢ikan
atiklarin degerlendirilmemesi gibi durumlardan ortaya ¢ikmaktadir. Cogu meyve-

sebze kabuklarinin vitamin deposu oldugu ve tiiketilmesinin dnerildigi bilinmektedir.

Serbet igecegi Tiirk tarihi agisindan 6nemli bir icecektir. Ozellikle Selguklu ve
Osmanli doneminde sikg¢a tiiketilse de gilinlimiizde gazli i¢eceklerin tiiketiminin
yayllmasit sonucunda serbete olan talep azalmaktadir. Gliniimiizde serbetlerin
genellikle ramazan ayina ozel {iretilmesi, tiiketiminin olduk¢a azalmasina neden
olmaktadir. Bunun yaninda iiretilen serbetlerin igerigi saglik agisindan oldukga kotii
bir konumdadir. Gerek seker orani gerek kullanilan iirtinlerin igerigine bakildiginda
biiylik markalarin iirettigi serbetler tiiketici bakimindan sinifta kalmis durumdadir. Bu
gibi sagliksiz serbetlerin Oniine gegmek ve geleneksel serbetimize sahip ¢ikmak
acisindan bu arastirmada tretilecek serbette 3 farkli tat kombinasyonu denenerek en
sagliklisinin hangi tirtinlerden olustugu ortaya ¢ikarilacaktir. Serbet iiretiminde 6zenle
se¢ilmis taze lriinlerin kabuklar1 kullanilarak igerisine belirli miktarlarda pekmez,
beyaz seker ve bal katilacak, duyusal analizleri yapildiktan sonra tercih edilen tiriinler
arasindaki farklar ortaya ¢ikarilarak saglikli tarifler ortaya konulmus olacaktir. Bunun
sonucunda sebze kabuklarindan saglikli serbetler elde edilerek, iiretilen serbetlerin

tiiketilebilirligini ortaya konulacaktir.

Aragtirmada kullanilan atik iiriinler sebze kabuklarindan olugsmaktadir. Bu kabuklarin
su ile birlikte kaynatilmasi ve igerisine tat verecek iirtinler eklenmesi ile olusturulacak
serbet, cesitli analizlerden gegirilerek tiiketilebilirligi ortaya konacaktir. Atik
tiriinlerde elde edecegimiz serbetler ile kiiltiirel mirasimiz olan i¢ecegimizi diinyaya
tanitma imkanimiz ¢ikacagi gibi yeni {irlin eldesi ile serbeti sagliga yararl igecekler
arasina alarak popiilaritesini yiikseltmek amaglarimiz arasindadir. Bu ¢calismada ¢esitli
sebze atiklarindan saglikli serbet {iretimi ile tiiketilme olanaklarinin arastirilmasi i¢in

cesitli 6zeliklerinin belirlenmesi amag¢lanmistir.
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3.4. Arastirmanm Onemi

Kiiresellesme ile birlikte neredeyse kiiciik bir kdy haline gelen diinyamizda diger
kiltiirlerden etkilenmek ve kendi geleneklerimizi unutmak oldukc¢a kolay hale
gelmektedir. Yeni kiiltiirler tanimak ne kadar Onemliyse kendi geleneklerimizi
yasatmakta bir o kadar Onemlidir. Giinlimiizde serbet tliketimi belirli aylarda
yogunlasip diger aylarda unutulmaktadir. Geleneksel ve saglikli igecegimiz olan serbet
zararli gazli iceceklere oranla daha fazla tliketilmelidir. Serbetin saglikli sekilde
tiretilmesi ve sadece belirli aylarda igilen bir icecek olmaktan ¢ikmasi i¢in, giiniimiiz
diinyasina uyan regeteler ile serbet iiretiminin arttiritlmasi ve bu konuda gerek devlet

gerek sivil kurumlarin elinden geleni yapmasi gerekmektedir.

Mutfaktaki siirdiiriilebilirlik i¢in genel olarak yetecek kadar aligveris yapmak ve eldeki
tirtinleri bozulmadan tiiketmek Onerilmektedir. Bunun yaninda yemek yapilirken
meyve ve sebzelerin kabuk, sap, ¢ekirdek gibi atik sinifina giren iriinler ile de
tilkketilebilecek yiyecek ve igecekler elde etmek miimkiindiir. Buna gore arastirmada
salatalik, mor havu¢ ve bal kabagi kabuklarinin siras1 ile seker, pekmez ve bal ile
tatlandirilmas1 sonucunda serbet elde edilecek ve analizler sonucunda saglikli ve
sirdiiriilebilir mutfaga uyan geleneksel iceceklerin tliketilebilirligi denenecektir.
Ayrica geri kazanim sonucu elde edilecek saglikli serbetler ile geleneklerimiz

yasatilacak ve diger kiiltiirlere tanitim1 saglanacaktir.

Elde edilecek tiriinlerden tiiketilebilir oldugu duyusal analiz ile onaylanan serbetler ile
kendi geleneksel mirasimiz olan bu icecek tiiketimi gliniimiizde tekrar yiikselise
gececektir. Saglikli serbetler ile ilgili daha fazla arastirma yapilarak daha fazla serbet
tarifi ortaya ¢ikacaktir. Giiniimiiz diinya sorunlarindan olan obezite ve sismanlik gibi
hastaliklar, saglikli serbetin popiilerler hale gelmesi ile gazli igeceklerin tiiketimini
azaltarak topluma fayda saglayacaktir. Diger geleneksel igceceklerimiz tekrar giin
yliziine c¢ikarak kendi kiltiiriimiizii korumamizi saglayacaktir. Bu c¢alismada
unutulmaya yiiz tutan eski geleneksel iceceklerimizden olan serbet, tekrar giin yiiziine
cikartilarak atiklardan yapilan saglikli serbet iiretiminin miimkiin oldugu ortaya

cikarilacaktir.
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3.5. Serbet Uretimi

3.5.1. Salatalik Serbeti

Salatalik kabuklarindan yapilan serbet igin Oncelikle salataliklar normal su ile
yikanmig sonrasinda sirkeli suda bekletilmis ve tekrar iyice yikanmasi ile
temizlenmistir. Yikanip kurutulan salataliklarin kabuklart soyulmus, bu kabuklar ti¢
kaba ayrilmistir. Bu ii¢ kabin birine toz seker, birine bal ve birine de pekmez
eklenmistir. Uzerlerine igme suyu eklenerek ocaga alinmis, serbet kaynama noktasina
geldiginde 20 dakika kaynatilmistir. Karisim sicakliklar1 20°C’ye diistiikten sonra 18
saat boyunca 4°C buzdolabinda bekletilerek hazir duruma getirilmistir. Salatalik

serbetinin standart recetesi asagidaki sekildedir.

Sekil 2 Salataliklarin agirliklarinin belirlenmesi

Sekil 2°de de goriildiigii gibi her serbet gesidi i¢in 2 kg salatalik ayrilir.

Sekil 3 Kabuklarin agirliklarinin belirlenmesi

Sekil 3’te de goriildiigii lizere her serbet ¢esidi icin 360 gr kabuk c¢ikartilir.
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Sekil 4 Toz Seker, bal, pekmez ilavesi

Sekil 4’te de goriildigii lizere Serbetler igin 120 gr toz seker/ bal/ pekmez ayr1 kaplardaki
kabuklara eklenir.

Sekil 5 Kaynatilan salatalik kabuklar

Sekil 5’te de gortildiigii gibi Her kaba 2 litre su eklenir ve kaynatilmaya baglanir. Daha
sonra serbetler 100°C’de 20 dakika kaynatilir ve dinlendirildikten sonra 18 saat 4°C
buzdolabinda bekletilir.

3.5.2. Mor Havuc Serbeti

Bu serbet icin Oncelikle havuglar normal su ile yikanmis sonrasinda sirkeli suda
bekletilmis ve tekrar iyice yikanmasi ile temizlenmistir. Yikanip kurutulan havuglarin
kabuklar1 soyulmus, bu kabuklar ii¢ kaba ayrilmistir. Bu ii¢ kabin birine toz seker,
birine bal ve birine de pekmez eklenmistir. Uzerlerine igme suyu eklenerek ocaga
alinmis, serbet kaynama noktasina geldiginde 20 dakika kaynatilmistir. Karigim
sicakliklar1 20°C’ye diistiikten sonra 18 saat boyunca 4°C buzdolabinda bekletilerek

hazir duruma getirilmistir. Mor havug serbetinin standart recetesi asagidaki sekildedir.
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Sekil 6 Mor Havuglarin tartimi

Sekil6’dan goriildigi tizere her serbet ¢esidi i¢in 2 kg mor havug ayrilir,

Sekil T Mor havug kabuklar

Sekil 7°de goriilen ise her serbet ¢esidi i¢in 200 gr kabuk cikartilmasidir. Serbetler i¢in
200 gr toz seker/ bal/ pekmez ayr1 kaplardaki kabuklara eklenir.

Sekil 8 Kaynatilan mor havug kabuklar:

Sekil 8 ‘den de goriildiigii iizere Serbetler 100°C’de 20 dakika kaynatilir ve
dinlendirildikten sonra 18 saat 4°C buzdolabinda bekletilir.
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3.5.3. Bal kabagi Serbeti

Bal kabagi kabuklarindan yapilan serbet i¢in kabak normal su ile iyice yikanmistir.
Yikanip kurutulan kabaklarin kabuklari soyulmus, bu kabuklar {i¢ kaba ayrilmistir. Bu
{ic kabin birine toz seker, birine bal ve birine de pekmez eklenmistir. Uzerlerine igme
suyu eklenerek ocaga alinmis, serbet kaynama noktasina geldiginde 20 dakika
kaynatilmistir. Karigim sicakliklar1 20°C’ye diistiikten sonra 18 saat boyunca 4°C
buzdolabinda bekletilerek hazir duruma getirilmistir Bal kabag:1 serbetinin standart

recetesi asagidaki sekildedir.

Sekil 9 Bal kabaginin agirlik tespiti

Sekil 9 Soyulmus bal kabaklarinin agirlik tespiti

Sekil 9’dan da goriildiigl lizere soyulmus bal kabaklari tartilmaktadir. Her serbet
cesidi icin 2 kg bal kabagi ayrilir.

Sekil 10 Bal kabagi kabuklarmn tartim
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Sekil 10 ‘da gosterildigi gibi bal kabag1 kabuklarinin agirlig: tespit edilir. Her serbet
cesidi i¢in 120 gr kabuk cikartilir. Daha sonra Serbetler i¢i 120 gr toz seker/ bal/
pekmez ayr1 kaplardaki kabuklara eklenir

Sekil 11 Kaynatilan bal kabag: kabuklar

Sekil 11°de goriildiigli lizere kaynatilan bal kabagi kabuklar1 termometre ile
Ol¢iilmekte ve her saniye sicaklik kontrolii yapilmaktadir. Her kaba 2 litre su eklenir
ve kaynatilmaya baslanir. Serbetler 100°C’de 20 dakika kaynatilir ve dinlendirildikten
sonra 18 saat 4°C buzdolabinda bekletilir.

3.6. Analizler

Bu ¢aligmada besin degeri yiiksek sebzelerin geri kazanimi saglanarak serbet haline
dontistiiriilmesi ve yeni serbet cesitleri gelistirilmesi amaglanmistir. Bu baglamda
sebze kabuklari tatlandirici igerik ile birlestirilip kaynatilarak serbet haline getirilmis
ve bu serbetlerin renk, kuru madde, pH ve duyusal analiz gibi fizikokimyasal

ozellikleri incelenmistir.
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Sekil 12 Laboratuvar ¢alismalari icin hazirlanan serbet ornekleri

Sekil 13 Serbet 6rneklerinin degerlendirilmesi

3.6.1. Kuru Madde Analizi

Kuru madde analizi Dijital refraktometre (index, PTR range, Ingiltere) ile
hesaplanmistir. Refraktometrenin kapagi her 6rnekte saf su ile temizlenmis ve pegete
ile kurulanmistir. Her 6rnek i¢in 3 tekrar yapilmistir. Kurulanan yiizeye o6rnekten 3

damla eklenmis ve ekrandan okuma yapilarak sonuglar belirlenmistir (Yigitvar, 2017,

s. 21).
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3.6.2. Renk Analizi

Renk analizinde kullanilan L*a*b sistemine gore dl¢clim yapilmistir. Bu sistemde L*
degeri rengin parlakligini, a* ve b* degerleri ana rengi ve renk doygunlugunu gosterir
(Kara, 2018, s. 15). Renk analizi igin serbetlerin dijital fotograf makinesi (Canon EOS
1300D) ile ¢ekimi yapilmig, Adobe Photoshop CC 2022 programi kullanilarak her
serbet Ornegi 3 sefer olacak sekilde Ol¢lilmiis ve ayr1 ayri L*a*b* degerleri

bulunmustur (Kara, 2018, s. 34).

3.6.3. pH Analizi

Serbet 6rneklerinin pH analizi uygun ¢ozeltilerle kalibre edilmesi sonucu pH metre

(Hanna, Almanya) kullanilmasi ile belirlenmistir (Kafadar, 2016, s.19).

Sekil 14 Orneklerin pHmetre ile d¢iilmesi
3.6.4. Duyusal Analiz

Puanlama duyusal analizi istanbul Gelisim Universitesi Gastronomi lisans dgrencileri
ve akademisyenlerinden olusan 30 panelist ile yapilmistir. Panelistler serbet
orneklerini renk, koku, tat, tekstiir/agiz hissi, genel kabul edilebilirlik 6zellikleri
bakimmdan 1-9 arasinda (1 kabul edilemez, 9 en iyi) puanlamislardir. Ornekler

rastgele 3 haneli rakamlar ile numaralandirilmistir. Ornekler seffaf plastik bardaklara
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konulmus ve tadimlar arasinda karigiklik olmamasi i¢in su servis edilmistir. Sekil

26’da analizde uygulanan puanlama duyusal analiz test formu verilmistir.

Baz1 Gada Atiklarmm Siirdirilebiliv Gastronomi Adma Kullanmm Olanaklarmm
Arastirilmasi

Puanlama Duyusal Analiz Testi

Ormek No:

Tarih:

Saat:

Ornekler iizerinde hissinizi en ivi tammlayan dereceyi: 1 kabul edilemez, 5 ne iyi ne kéti, 9
en ivi olarak belirtmenizi rica ederiz. Deger Araligs (1-9)

Deger Arahf: 1 2 i 4 5 6 7 3 9
Renk
Koku

Tat

Tekstiir/Afiz
Hissi
Genel Kabul
Edilebilirlik

Sekil 15 Duyusal analiz formu
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DORDUNCU BOLUM

BULGULAR

Bu boliimde serbetler iigiincli boliimde gosterildigi sekilde hazirlanarak analizlere
hazir hale getirilmistir. Mor havug, salatalik ve bal kabagi1 kabuklari ile seker, pekmez
ve bal tatlandiricilarindan karisim haline getirilen dokuz cesit serbetin kuru madde

analizi, renk analizi, pH analizi ve duyusal analizleri yapilmstir.

4.1. Kuru madde analizi
Serbet drneklerinin kuru madde degerleri Tablo 5’te gosterilmistir.

Tablo 5 Serbetlerin Kuru Madde Degerleri

Ornek Briks Degeri
Pekmezli Bal kabag1 Serbeti (PBS) 4 50 + 0,05¢
Ball1 Bal kabag1 Serbeti (BBS) 4,80 + 0,05%
Sekerli Bal kabag1 Serbeti (SBS) 5,50 + 0,027
Pekmezli Salatalik Serbeti (PSS) 5,00 + 0,03%
Ball1 Salatalik Serbeti (BSS) 5,50 + 0,02¢
Sekerli Salatalik Serbeti (SSS) 6,50 + 0,04°
Pekmezli Mor havug Serbeti (PMS) 6,50 + 0,01°
Balli Mor havug Serbeti (BMS) 7,50 + 0,04°
Sekerli Mor havug Serbeti (SMS) 8,50 + 0,052

a* Ayni parametrenin farkli 6rnekler arasindaki anlamlilik diizeyini gosterir. Degerlerin iizerindeki
harfler o = 0.05 hata seviyesinde istatistiki olarak anlamlilik diizeyini gostermektedir

Tablo 5°te tiretilen dokuz adet serbetin kuru madde analiz sonuglar1 verilmistir. Serbet
orneklerinin kuru madde degerleri en diisiikten yiiksege dogru siralanis olarak su
sekildedir: Pekmezli Bal kabag1 Serbeti, Ball1 Bal kabag1 Serbeti, Pekmezli Salatalik
Serbeti, Sekerli Bal kabag1 Serbeti, Ball1 Salatalik Serbeti, Sekerli Salatalik Serbeti,
546, Balli Mor havug Serbeti, Sekerli Mor havug Serbeti seklindedir.
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Tabloya bakildiginda en diisiik kuru madde degeri Pekmezli Bal kabagi Serbetine ait
4,50 degeri iken en yiiksek kuru madde degeri Sekerli Mor havug Serbetine ait 8,50
degerindedir. Sekerli Bal kabagi Serbeti ve Balli Salatalik Serbetinin kuru madde
degerlerinin ayni1 oldugu bulunmustur. Aynt zamanda Sekerli Salatalik Serbeti ve
Pekmezli Mor havug Serbetinin kuru madde degerlerinin ayni oldugu bulunmustur.
Tablo 5’e istatistiki agidan bakildiginda sekerli mor havug serbetinin istatistiki agidan
diger tiim serbetlerden anlamli bir farklilik olusturdugu goriilmektedir. Sekerli
Salatalik Serbeti ve Pekmezli Mor havug Serbeti arasinda istatistiki agidan anlamli bir
farklilik bulunmamaktadir (p > 0.05) ancak bu serbetler ile Ball1 Salatalik Serbeti ve
ayrica Balli Mor havug Serbeti arasinda anlamli bir farklilik bulunmaktadir(p < 0.05).

Reyhan serbeti ile ilgili yapilan bir calismada (Yigitvar, 2017, s.33) yapilan serbetin

kuru madde analizi yapilmis ve ortalama olarak 5,10 degeri bulunmustur.

Acaroglu’nun Ravanda serbetinin bazi 6zelliklerinin belirlenmesi ¢aligmasinda (2017,
s. 20) serbetin kuru madde degerleri belirlenmistir. Bu ¢alismada ravanda serbetinin

kuru madde degeri %52-56 araliginda bulunmustur.

Kafadar’mn bazi geleneksel serbetlerin ve konsantrelerinin biyoaktif ve fizikokimyasal
Ozelliklerini inceledigi ¢alismasinda (2016, s.25) ise serbet drnekleri brix degerleri
bakimindan incelenmistir. Buna gore en diislik brix degerinden en yiiksege dogru
siralanig olarak: giil serbeti 9,54, nazar serbeti 12,73, koruk serbeti 13,40, nevruz
serbeti 15,03, nisan serbeti 15,73 ve sirkenciibin serbeti 16,52 seklinde bulunmustur.

Atik iriinlerden {iretilen serbetler ve geleneksel serbetler karsilastirildiginda kuru
madde analizleri arasinda anlamli farklilar bulunmustur. Bu farkliligin olusmasinda

kullanilan materyal karigimlari ile liretim metotlarinin farkli olmast iliskilendirilebilir.

4.2. Renk analizi

Serbet 6rneklerinin renk analizi sonuglar1 Tablo 6’da gosterilmistir.
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Tablo 6 Serbetlerin L*a*b* renk degerleri

Ornek L* a* b*
Pekmezli Bal kabag: Serbeti | 30,66 +0,05° | 47,00+ 0,05 37,3+0,03?
Balli Bal kabag1 Serbeti 77,35+ 0,04* | 12,60+ 0,02 21,3+0,05°
Sekerli Bal kabagi Serbeti 79,80 +0,01* | 10,00+ 0,03¢ 13,0 + 0,02°
Pekmezli Salatalik Serbeti 25,05+ 0,04° | 35,00+ 0,05° 27,0 £0,05°
Ball1 Salatalik Serbeti 72,3+0,012 9,00 + 0,01¢ 16,0 + 0,00°°
Sekerli Salatalik Serbeti 70,01 + 0,032 7,30 + 0,03¢ 12,6 + 0,03°
Pekmezli Mor havuc Serbeti | 6,66 + 0,01° 5,33 + 0,05¢ 1,00 + 0,05¢
Balli Mor havug Serbeti 38,47+0,03° | 27,30+0,01° 11,6 + 0,03°
Sekerli Mor havug Serbeti 39,15 +0,02° 21,60 + 0,00°¢ 12,3+ 0,05°

a* Ayni parametrenin farkli drnekler arasindaki anlamlilik diizeyini gésterir. Degerlerin tizerindeki
harfler o = 0.05 hata seviyesinde istatistiki olarak anlamlilik diizeyini gostermektedir

Renk analizlerine gore L* degerinin en diisiikten yiiksege siralanist soyledir: Pekmezli
Mor havug Serbeti, Pekmezli Salatalik Serbeti, Pekmezli Bal kabagi Serbeti, Ballt Mor
havug Serbeti, Sekerli Mor havug Serbeti, Sekerli Salatalik Serbeti, Balli1 Salatalik
Serbeti, Balli1 Bal kabag1 Serbeti, Sekerli Bal kabag1 Serbeti seklindedir. Tablo 6’ya
bakildiginda en yiiksek L* degerinin Sekerli Bal kabagi Serbeti oldugu, en diisiik L*
degerinin ise Pekmezli Mor havug Serbeti oldugu goriilmektedir. Pekmezli Mor havug
Serbetinin en diigiik L* degerine sahip olmasi mor havucun koyu rengi ile
aciklanabilir. Ayn1 zamanda Sekerli Bal kabagi Serbetinin en yiiksek L* degerine
sahip olmasi bal kabaginin agik renkli kabuklarindan iiretilmesi ile agiklanabilir. Balli
Salatalik Serbeti ve Sekerli Salatalik Serbetinin L* degeri bakimindan birbirlerine

yakin oldugu goriilmektedir.

Tabloda a* degerinin diisiikten yliksege dogru siralanisi sdyledir: Pekmezli Mor havug
Serbeti, Sekerli Salatalik Serbeti, Balli Salatalik Serbeti, Sekerli Bal kabagi Serbeti,
Ball1 Bal kabagi Serbeti, Sekerli Mor havug Serbeti, Balli Mor havug Serbeti, Pekmezli
Salatalik Serbeti, Pekmezli Bal kabag1 Serbeti seklindedir. Bu tabloya gore en yiiksek
a* degerinin PekmezIli Bal kabagi Serbeti, en diisiik degerin ise Pekmezli Mor havug
Serbeti oldugu goriilmektedir. Pekmezli Bal kabagi Serbetinin en yiiksek a* degerinde
olmasi, igeriginde bal kabagi kabugu bulundurmasi ve bunun serbete kirmizilik

katmasindan kaynaklanmaktadir.

Tablodaki b* degerinin diisiikten yiiksege dogru siralanisi ise sdyledir: Pekmezli Mor
havug¢ Serbeti, Balli Mor havug Serbeti, Sekerli Mor havug Serbeti, Sekerli Salatalik

Serbeti, Sekerli Bal kabagi Serbeti, Ball1 Salatalik Serbeti, Ball1 Bal kabag1 Serbeti,
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Pekmezli Salatalik Serbeti, Pekmezli Bal kabagi Serbeti seklindedir. Tabloya goére en
yiiksek b* degeri Pekmezli Bal kabag1 Serbetine aitken, en diisiik b* degeri Pekmezli
Mor havug¢ Serbetine aittir. Balli Mor havug Serbeti, Sekerli Mor havug Serbeti ve
Sekerli Salatalik Serbetinin b* degeri bakimindan birbirlerine yakin oldugu
goriilmektedir. Pekmezli Mor havug Serbetinin en diisiikk b* degerine sahip olmasi,
igeriginin mor havug kabuklarini barindirmasi ve bunun serbete koyuluk katmasindan

kaynaklanmaktadir.

Serbet Orneklerinin renk analiz bulgulart incelendiginde L* degeri agisindan bal
kabagi kabugundan, salata kabugundan ve mor havug¢ kabugundan {iretilen serbetler
arasinda anlamli farklilik bulundugu goriilmektedir. Tiim tablo incelendiginde L*
degerlerinde koyu renk gosteren degerlerin mor havucundan iiretilen tiriinler oldugu
veya tatlandirict olarak pekmez kullanildigi, agik renk gosteren degerlerin salatalik

veya bal kabagi kabugundan tiretildigi goriilmiistiir.

Tablo 6’dan goriildiigii iizere seker ve bal katilan serbetlerin L parlaklik degeri pekmez
katilanlara gore daha yiiksektir. Bu beklenen bir durumdur. L degerlerinin sayisal
skorlarina bakildiginda parlakligir yani agik renkliligi daha fazla olan seker ve bal
katilan ornekler olmustur. Balli ve sekerli salatalik ve bal kabagi eklenmesiyle elde
edilen serbetlerin arasinda istatistiki agidan anlamli bir farklilik bulunmamaktadir
(p> 0.05). Ancak mor havug katilan diger ball1 ve seker ilaveli serbetlerin L salatalik
ve bal kabakli hazirlananlara gore daha diisiiktiir ve istatistiki agidan aralarinda anlaml
bir farklilik gozlemlenmektedir (p < 0,05). Bunun nedeni mor havucun renginin
pekmezle birlestigi noktada daha koyu bir rengin olusmasidir. Boylelikle parlaklik
renginin skorunun degeri diger pekmez ilavelere gore daha diisiik olmakta ve istatistiki

acgidan anlamli bir farklilik olusturmaktadir.

Reyhan serbeti iizerine yapilan bir caligmada (Yigitvar, 2017, s.59) serbet 6rneklerinin
L* degerlerinin 23,23 ile 73,52 arasinda oldugu, a* degerlerinin 2,13 ile 49,92

araliginda oldugu ve b* degerlerinin -11,86 ile 7,42 araliginda oldugu bulunmustur.

Baska bir ¢alismada karadut suyunun renk degerleri incelenmis (Sernikli, 2015, s.47)
ve L* degerinin 1,73 ile 7,71 arasinda oldugu, a* degerinin 4,20 ile 8,07 arasinda

oldugu ve b* degerinin 2.11 ile 4.16 araliginda oldugu gézlemlenmistir.
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Yapilan c¢aligmalarin L*a*b degerleri ile atiklardan iiretilen serbetlerin L*a*b*
degerleri arasinda farkliliklar goriilmektedir. Bu farkliliklarin olusmasi kullanilan bitki
tiirleri, tatlandirict tiirleri ve pisirme metotlarinin farklilig ile iliskilendirilebilir.

4.3. pH analizi

Serbet 6rneklerinin pH degeri sonuglar1 Tablo 7°de gosterilmistir.

Tablo 7 Serbetlerin pH degerleri

Ornek pH

Pekmezli Bal kabag Serbeti 5,60 =+ 0,00
Balli Bal kabag1 Serbeti 5,65 + 0,02
Sekerli Bal kabag1 Serbeti 6,37 = 0,052
Pekmezli Salatalik Serbeti 5,83+ 0,01°
Ball1 Salatalik Serbeti 5,45 + 0,00°¢
Sekerli Salatalik Serbeti 6,12 + 0,052
Pekmezli Mor havug Serbeti 5,66 + 0,05
Balli Mor havug Serbeti 5,37+ 0,01°

Sekerli Mor havug Serbeti 6,22 + 0,052

a* Ayni parametrenin farkli drnekler arasindaki anlamlilik diizeyini gosterir. Degerlerin {izerindeki
harfler o = 0.05 hata seviyesinde istatistiki olarak anlamlilik diizeyini gostermektedir

Tablo 7 ‘ye, gore serbetlerin pH analizi bulgular1 diisiikten yiiksege dogru su
sekildedir: Balli Mor havug Serbeti, Balli Salatalik Serbeti, Pekmezli Bal kabagi
Serbeti, Balli Bal kabagi Serbeti, Pekmezli Mor havug Serbeti, Pekmezli Salatalik
Serbeti, Sekerli Salatalik Serbeti, Sekerli Mor havug Serbeti, Sekerli Bal kabagi
Serbeti seklindedir. Serbet 6rnekleri arasinda en yiliksek pH degeri Sekerli Bal kabagi
Serbeti goriiliirken, en diisiik pH degeri Balli Mor havug Serbeti goriilmektedir. Balli
Bal kabagi Serbeti ve Pekmezli Mor havug Serbetinin pH degerlerinin birbirlerine
yakin oldugu bulunmustur. pH analizleri incelendiginde en yiiksek 3 pH degerine sahip

iriinde tatlandirici olarak seker kullanildig: goriilmektedir.

Tablo 7°den goriildiigii {izere mor havug serbetine farkli tatlandirici {riinleri

kullanmanin istatistiki agidan anlamli bir farkliligi oldugu goriinmektedir (p < 0.05).
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3 meyve atifindan hazirlanan serbet icin gecerli olan bir oran yakalanmistir.
Tatlandiricilarin kullanildiklar1 serbetlerin asitten baza dogru siralanmasi ise su
sekildedir: ball1 serbetler, pekmezli serbetler ve sekerli serbetler. Sekerli mor havug
serbeti, sekerli salatalik serbeti ve sekerli bal kabagi serbetinin pH degerleri istatistiki
acidan incelendiginde aralarinda anlaml bir farklilik olusmadig1 goriilmektedir. (p >
0.05) Bunun nedeninin baskin bir seker kullanim1 oldugu diisiiniilebilir. Diger yandan
balli ve pekmezli serbetlerin pH degerlerinde bu denli keskin bir ayrim
bulunmamaktadir. (p < 0.05) Ancak balli mor havug serbeti ve ball1 salatalik serbeti
ve Balli Bal kabagi Serbetinin istatistiki agidan aralarinda anlamli bir farklilik
bulunmamaktadir. (p > 0.05) Ayni sekilde yine balin kimyasal yapisinin pH degerinde
etki oldugu sdylenebilir. Hazirlanan serbetlerin pH degerlerinin hafif asidik derecede
bulunmasi beklenen ve istenen bir durumdur. Serbetlerin tiiketilme sebeplerinin
basinda mideyi ferahlatmak, yemegin yanina eslik etmek ve tek basina i¢cimlerde de
sagliga ya da mideye herhangi bir olumsuzluk vermemek gibi temel icecek kurallarini
icerirken aslinda pH degerinde olmas1 gereken araligi belirlemektedir. Hafif asitli
icecek tiirleri hazmi kolaylastirir bu da serbetlerde sekerli tadin yogun olmasina

ragmen serbetin tiikketimini barindirdig: ferahlik hissinden degistirmemektedir.

Yigitvar tarafindan yapilan bir ¢alismaya gore (2017, s.35) reyhan serbetinin pH degeri

4,19 bulunmustur.

Ravanda serbetinin bazi 6zelliklerinin belirlendigi bir ¢alismada (Acaroglu, 2017,
s.20), ravanda serbetinin pH analizi yapilmistir. Bu analize gore ravanda serbetinin pH

analiz degeri 4,02 - 4,07 aralifinda bulunmustur.

Kafadar’in yaptig1 ¢aligmaya gore (2016, s. 24) farkl tiirlerde serbetlerin pH degerleri
bulunmustur. Bu ¢alismaya gore en diisiik pH degerinden en yiiksege dogru siralanis
olarak: koruk serbeti 3,24 , sirkenciibin serbeti 3,58 , nisan serbeti 4,32 , nevruz serbeti

5,00, nazar serbeti 6,05 ve giil serbeti 6,22 olarak bulunmustur.

Yapilan ¢aligmalar ile lretilen serbetler arasinda goriilen farkli pH degerlerinin
nedenleri arasinda farkli bitkilerden triinler iiretilmesi, kullanilan tatlandiricilarin
asidik ve bazik Ozellikleri ve serbetlerin pisirilme metotlarmin farklilig

iliskilendirilebilir.
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4.4. Duyusal analiz

Hazirlanan &rnek serbetlerin duyusal analizleri, Gelisim Universitesi Beslenme ve

Diyetetik laboratuvarinda Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 6grencilerinden olusan 30

kisilik panelist ile gerceklestirilmistir. Panelistlerden serbet 6rneklerini renk, koku, tat,

tekstiir ve genel kabul edilebilirlik bakimindan degerlendirmeleri istenmistir. Bu

degerlendirme sirasinda puanlama skalas1 kullanilarak (1: kabul edilemez, 5: ne iyi ne

kotii, 9: en iyi) puanlama yaptirilmistir. Panelistlere her bir 6rnegi denemeden 6nce

tadi notr hale getirmek adina su verilmistir. Yapilan bu duyusal analiz degerlendirmesi

ile siirdiiriilebilir gida adina yapilan atik sebze kabuklarindan yapilan serbetlerin

begenilip begenilmedigi ve hangisinin daha ¢ok begenildigi arastirilmistir. Serbet

orneklerinin duyusal analiz sonuclar1 Tablo 8’de gosterilmistir.

Tablo 8 Serbetlerin Duyusal Analiz Parametre Degerleri

Ornek Renk Koku Tat Tekstiir | Genel Kabul
Edilebilirlik

Pekmezli Bal 530+05° | 497+05* | 550+0,5 | 520+05° | 5,70+0,5
kabag1 Serbeti
Balli Bal kabag1 | 550+05°¢ | 537+05% | 507+05° | 530+0,5° | 533+0,5"
Serbeti
Sekerli Bal 6,27 +05" | 520+05" | 667+05" | 647+05* | 6,20+0,5
kabag1 Serbeti
(Kontrol)
Pekmezli 563+05° | 467+05° | 460+059 | 480+0,5° | 5,10+ 0,5
Salatalik Serbeti
Ball1 Salatalik 6,07+05° | 510+0,5 | 517+0,5° | 523+0,5° | 5,20+ 0,5
Serbeti
Sekerli Salatalik | 6,07+0,5° | 4,80+05® | 553+0,5° | 533+0,5° | 5,17+ 0,5
Serbeti
(Kontrol)
Pekmezli Mor 7,20+£0,5 | 530+05 | 590+05° | 593+0,5% | 6,50+0,5
havug Serbeti
Balli Mor havu¢ | 7,90+0,5* | 5,33+0,5* | 6,57+0,5* | 630+05% | 6,73+0,5
Serbeti
Sekerli Mor 767+05 | 513+05* | 650+05* | 6,20+0,5% | 6,73+0,5
havug Serbeti
(Kontrol)

a* Ayni parametrenin farkli Srnekler arasindaki anlamlilik diizeyini gosterir. Degerlerin iizerindeki

harfler & = 0.5 hata seviyesinde istatistiki olarak anlamlilik diizeyini gostermektedir
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Renk analizi bulgularina bakildiginda duyusal analiz puanlar1 diistikten yiiksege dogru
su sekildedir: Pekmezli Bal kabagi Serbeti, Balli Bal kabagi Serbeti, Pekmezli
Salatalik Serbeti, Sekerli Salatalik Serbeti, Ball1 Salatalik Serbeti, Sekerli Bal kabagi
Serbeti, Pekmezli Mor havug Serbeti, Sekerli Mor havug Serbeti, Balli Mor havug
Serbeti seklindedir. Bu duyusal analize gore en yiiksek analiz degerlendirmesi 7,90
puan ile Balli Mor havug Serbetine, en diisiik degerlendirmenin ise 5,30 puan ile
PekmezIli Bal kabagi Serbetine ait oldugu goriilmektedir. Ayrica Sekerli Salatalik
Serbeti ve Balli Salatalik Serbetinin renk analizi degerlerinin birbirlerine yakin oldugu

goriilmektedir.

Koku analizi bulgulart esas alindiginda duyusal analiz puanlar1 diisiikten yiiksege
dogru su sekildedir: Pekmezli Salatalik Serbeti, Sekerli Salatalik Serbeti, Pekmezli Bal
kabagi Serbeti, Ball1 Salatalik Serbeti, Sekerli Mor havug Serbeti, Sekerli Bal kabagi
Serbeti, Pekmezli Mor havug Serbeti, Balli Mor havug Serbeti seklindedir. Bu analize
gore en yiiksek degerlendirmenin 5,37 puani ile Balli Bal kabagi Serbetine, en

diigiigliniin ise 4,67 puan ile Pekmezli Salatalik Serbetine ait oldugu goériilmektedir.

Tat analizi bulgularina gbére duyusal analiz puanlart diistikten yiiksege dogru su
sekildedir: Pekmezli Salatalik Serbeti, Ball1 Bal kabag1 Serbeti, Ball1 Salatalik Serbeti,
Pekmezli Bal kabag1 Serbeti, Sekerli Salatalik Serbeti, Pekmezli Mor havug Serbeti,
Sekerli Mor havug Serbeti, Balli Mor havug Serbeti, Sekerli Bal kabagi Serbeti
seklindedir. Pekmezli Bal kabagi Serbeti ve Sekerli Salatalik Serbetinin tat
degerlendirmelerinin birbirine yakin oldugu bulunmustur. Ayn1 zamanda Sekerli Mor
havug Serbeti ve Balli Mor havug Serbetinin tat degerlendirmelerinin birbirine yakin
oldugu bulunmustur. Tabloya gore tadi en ¢ok begenilen 6rnek 6,67 puani ile Sekerli
Bal kabag1 Serbeti iken tadi en az begenilen 6rnegin 4,60 puani ile Pekmezli Salatalik
Serbetine ait oldugu goriilmektedir. Pekmezli Salatalik Serbetinin en az begenilen tiriin
olmasini, igeriginde bulunan salatalik kabugunun nétr tadi ve pekmezin seker oraninin

az olmasi gibi durumlara baglanabilir.

Tekstiir (ag1z hissi) analizi bulgular esas alindiginda duyusal analiz puanlari diisiikten

yiiksege dogru su sekildedir: Pekmezli Salatalik Serbeti, Pekmezli Bal kabag1 Serbeti,

Ball1 Salatalik Serbeti, Balli Bal kabagi Serbeti, Sekerli Salatalik Serbeti, Pekmezli

Mor havug Serbeti, Sekerli Mor havug Serbeti, Balli Mor havug Serbeti, Sekerli Bal

kabag1 Serbeti seklindedir. Bu tabloya gore en yiiksek degerlendirmenin 6,47 puani ile
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Sekerli Bal kabagi Serbetine, en diisigiiniin ise 4,80 puan ile Pekmezli Salatalik
Serbetine ait oldugu gorilmektedir. Pekmezli Bal kabagi Serbeti ve Balli Salatalik
Serbetinin tat degerlendirmelerinin ve Ball1 Bal kabagi Serbeti ve Sekerli Salatalik

Serbetinin puanlarinin birbirine yakin oldugu bulunmustur.

Genel kabul edilebilirlik degerlendirme bulgularina gére duyusal analiz puanlar
diisiikten yiiksege dogru su sekildedir: Pekmezli Salatalik Serbeti, Sekerli Salatalik
Serbeti, Ball1 Salatalik Serbeti, Ball1 Bal kabag1 Serbeti, Pekmezli Bal kabag1 Serbeti,
Balli Bal kabag1 Serbeti, Pekmezli Mor havug Serbeti, Sekerli Mor havug Serbeti, Balli
Mor havug Serbeti seklindedir. Bu analize gore genel kabul edilebilirligi en yiiksek
olan 6rnekler 6,73 puan ile Sekerli Mor havug Serbeti ve Balli Mor havug Serbeti iken
tad1 en az begenilen ornegin 5,10 puan ile Pekmezli Salatalik Serbetine ait oldugu
goriilmektedir. Ayrica Balli Salatalik Serbeti ve Sekerli Salatalik Serbetinin tat
degerlendirmelerinin birbirine yakin puanlarda, Sekerli Mor havug Serbeti ve Balli

Mor havug Serbetinin tat degerlendirmelerinin birbirlerinin ayn1 oldugu bulunmustur.

Yigitvar’in reyhan serbeti ile ilgili yaptig1 bir ¢alismada (2017, s. 62) panelistlere
duyusal analiz i¢in puanlama testi yapilmistir. Verilen 6rneklere 1-5 puan araliginda
ve “l1- puan ¢ok kotli”, “5- puan ¢ok 1y1” olarak diisliniilerek puanlama yapmalari
istenmistir. Bu ¢alismaya gore reyhan serbetinin renk analiz puan1 4,56+0,26, koku
analiz puan1 4,37+0,00, tat analiz puan1 4,06+0,44 ve genel begeni analiz puaninin

4,50+0,00 oldugu bulunmustur.

Baska bir ¢alismaya gore (Kafadar, 2016, s.34) yapilan serbetlerin renk, koku, tat ve
genel begeni degerlendirilmeleri yapilmistir. Calismada serbet 6rneklerine 1-9 puan
araliginda “1- kabul edilemez”, “9- fazlasiyla begendim” olarak diisiiniilerek
degerlendirme yapmalar1 istenmistir. Bu ¢alismaya gore serbetlerin  renk
degerlendirmesine gore en begenilen serbet 7,33+0,00 puani ile nisan serbeti olmustur.
Koku degerlendirmesine gore en tercih edilen serbet 6,75+0,12 puani ile koruk serbeti
olmustur. Tat degerlendirmesine gore en begenilen serbet 7,00+0,00 puan: ile koruk
serbeti olmustur. Genel begeni degerlendirmesine gore en ¢ok tercih edilen serbet

6,67+0,24 puani ile giil serbeti olmustur.

Yapilan galismalar ile iiretilen serbetler arasindaki duyusal analiz bulgularinin farkli
sonuglara sahip olmasi, serbetlerin yapiminda farkli materyaller kullanilmasi,

pisirilme yontemlerinin farklilig1 gibi nedenler ile iliskilendirilebilir.
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SONUCLAR VE ONERILER

Gida ve Tarmm Orgiitiiniin yaptig1 arastirmalara gore kisa bir siire icinde diinya niifusu
10 milyara ulasacaktir. Giinlimiizde bile aglik, kuraklik ve kiiresel iklim degisikligi
gibi sorunlar yasanirken, bu niifus artis1 ile birlikte gida ihtiyacini kargilamakta ¢ok
daha fazla zorluk c¢ekecegimiz ortadadir. Bu nedenle gida kayiplarini azaltmak,
glinlimiiz sartlarina uyum saglayarak tarimi gelistirmek ve gida geri kazanimlar

yapmak olduk¢a 6nem kazanmaktadir.

Geleneksel serbet igecegi her tiirlii bitki, ¢icek, baharat ve tohumlarin, bazi1 zamanlarda
pekmez, bal gibi tatlandiricilar ile birlestirilerek suda kaynatilmasi ve sogutulmasi ile
ortaya ¢ikan icecegimizdir. Tiirk devletlerinin islam dinine ge¢mesiyle alkolsiiz igecek
arayis1 baslamis ve 11.yiizyilda bulunan serbetin titketimi oldukca artmistir. Ozellikle
Osmanli devleti doneminde altin ¢agini yasayan serbetin iiriin ¢esitliligi bu donemde
artis gostermis ve hatta sorbe ismini alarak diger iilkelerde de tiikketimi yayilmstir.
Gilintimiizde eskisi kadar tiiketilmese de son zamanlarda fonksiyonel ve saglikli

iceceklere yonelim arttig1 igin serbet icecegine yonelimin artacagi diistiniilmektedir.

Bu caligmada bal kabagi, mor havug ve salatalik sebzelerinden artan kabuklar toz
seker, pekmez ve bal tatlandiricilariyla karistirilarak ve suda kaynatilarak dokuz cesit
serbet lretimi yapilmistir. Elde edilen bu dokuz serbet disarida oda sicakliina
geldikten sonra 4°C buzdolabinda bekletilmistir. Ortaya ¢ikan serbetlerin kuru madde,
renk, pH ve duyusal analizleri yapilmis ve bulgular boliimiinde incelenerek 6nemlilik

diizeyleri tartisilmistir. Bu tez ¢alismasinda elde edilen sonuglar su sekildedir:

e Kuru madde analizi dijital refraktometre kullanilarak yapilmis ve serbetlerin
kuru madde degerleri incelendiginde 3,75 ile 9,00 araliginda degerler
bulunmustur. Bu sonuglara gore en diisiik kuru madde degeri Pekmezli Bal
kabag1 Serbeti iken en yiiksek kuru madde degerinin Sekerli Mor havug Serbeti
oldugu goriilmiistiir.

e Renk analizlerinin 6l¢iimii L*a*b* sistemine gore yapilmistir. Buna gore en
yiiksek L* degerinin Sekerli Mor havug Serbeti, en diisiik L* degerinin Sekerli
Bal kabagi Serbeti oldugu goriilmiistiir. En yiiksek a* degerinin ise Pekmezli
Mor havug Serbeti , en diisiik a* degerinin Pekmezli Bal kabag1 Serbeti oldugu

goriilmiistiir. Son olarak en yiiksek b* degerinin ise Pekmezli Mor havug
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Serbetine, en diisiik b* degerinin Pekmezli Bal kabagi Serbetine ait oldugu
g g

gbzlemlenmistir.

e Serbet orneklerinin pH analizi, uygun cozeltilerle kalibre edilerek 6lgiimleri
yapilmustir. Serbetlerin pH degerleri incelendiginde bu degerlerin 5,37 ile 6,37
araliginda degistigi gortilmiistiir. Bu sonuglara gore en diisiik pH degeri Balli
Mor havug Serbet iken en yiiksek pH degerinin Sekerli Bal kabag1 Serbetine

ait oldugu goriilmiistiir.

e Puanlama duyusal analizi gastronomi bdliimii lisans Ogrencileri ve
akademisyenlerinden olusan 30 panelist ile yapilmis ve panelistlerden serbet
orneklerini renk, koku, tat, tekstlir ve genel kabul edilebilirlik 6zellikleri
bakimindan 1-9 puan arasinda (1- kabul edilemez, 9- en iyi) puanlamalari
istenmistir. Bu analize gore en begenilen serbetler sirasi ile renk agisindan 7,90
puan ile Balli Mor havug Serbeti, koku agisindan 5,37 puan ile Balli Bal kabagi
Serbeti, tat bakimindan 6,67 puan ile Sekerli Bal kabagi Serbeti, tekstiir
acisindan 6,67 puan ile Balli Mor havug Serbeti ve genel kabul edilebilirlik
acisindan 6,73 puan ile Balli Mor havug Serbeti ve Sekerli Mor havug Serbeti

olarak bulunmustur.

Serbet orneklerine yapilan kuru madde analizi sonucunda gida atiklarindan tiretilen
serbetlerin degerleri % 4,50 ile 8,50 arasinda bulunmustur. Acaroglu’nun yaptigi
calismada ortalama deger %52 ile 56 araliginda ve Kafadar’in yaptigi ¢aligmadaki
serbetlerin degerleri % 9,54 ile 16,52 araliginda diye sunulmustur. Buna gore iirettigim
serbetler ile diger serbetlerin kuru madde analizleri arasinda anlamli farklilar
bulunmustur. Bu farkliligin olugmast kullandigim atiklarin kabuk miktari, tirlin
kabuklarinin sert yapida olmasi ve iretim metotlarinin farkli olmasi ile
iliskilendirilebilir.

Serbet orneklerinin renk analiz bulgular1 incelendiginde L* degerlerinde koyu renk
gosteren degerlerin mor havucundan iiretilen iiriinler oldugu veya tatlandiric1 olarak
pekmez kullanildigi, agik renk gosteren degerlerin salatalik veya bal kabagi
kabugundan iretildigi goriilmistiir. Seker ve bal katilan serbetlerin L* parlaklik
degeri pekmez katilanlara gore daha yliksektir. Bu beklenen bir durumdur. L*
degerlerinin sayisal skorlarina bakildiginda parlaklig1 yani agik renkliligi daha fazla

olan seker ve bal katilan 6rnekler olmustur. Mor havug katilan diger balli ve seker
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ilaveli serbetlerin L salatalik ve bal kabakli hazirlananlara gére daha diigiiktiir. Bunun
nedeni mor havucun renginin pekmezle birlestigi noktada daha koyu bir rengin
olusmasidir. Boylelikle parlaklik renginin skorunun degeri diger pekmez ilavelere

gore daha diisiik olmakta ve istatistiki agidan anlamli bir farklilik olusturmaktadir.

Gida atiklarindan iiretilen serbetlerin L* degerleri 6,66 - 79,80 araliginda iken
Yigitvar’in yaptig1 calismada L* degeri 23,23-73,52 arasinda bulunurken ve
Sernikli’nin yaptig1 calismadaki serbetlerin L* degerleri 1,73 - 7,71 aralifinda
bulunmustur. Urettigim serbetlerin a* degerleri 5,33 - 47 araliginda iken Yigitvar’in
yaptig1 calismada a* degeri 2,13- 49,92 araliginda oldugu ve Sernikli’nin yaptig1
calismadaki serbetlerin a* degerleri 4,20 ile 8,07 arasinda oldugu bulunmustur. Yine
atik triinlerden elde ettigim serbetlerin b* degerleri 1-27 araliginda bulunurken
Yigitvar’in yaptigi calismada b* degeri -11,86 ile 7,42 araliginda ve Sernikli’nin
yaptigi c¢alismadaki serbetlerin b* degerleri 2.11 ile 4.16 araliinda oldugu

bulunmustur.

Buna gore atiklardan iirettigim serbetler ile Yigitvar’in ¢aligmasinda kullandig1 reyhan
serbeti arasinda renk bakimindan benzerlikler oldugu i¢in degerler arasinda anlamli
farkliliklar goriilmemektedir. Ancak atiklardan iiretilen serbetler ile Sernikli’nin
Karadut suyunun arasinda anlamli farkliliklar goriilmektedir. Bu farkliligin olugmasi
kullandigim atiklarin renkleri, tatlandirici tiirleri ve pisirme metotlarinin farklilign ile
iliskilendirilebilir.

Serbet 6rneklerinin pH analizleri incelendiginde en yiiksek 3 pH degerine sahip tiriinde
tatlandiric1 olarak seker kullanildigr goriilmektedir. Tablo 7°den gortildiigii izere mor
havug serbetine farkli tatlandirici iirtinleri kullanmanin istatistiki agidan anlamli bir
farkliligr oldugu goriinmektedir (p < 0.05). 3 meyve atigindan hazirlanan serbet igin
gecerli olan bir oran yakalanmistir. Tatlandiricilarin kullanildiklar serbetlerin asitten
baza dogru siralanmasi ise su sekildedir: balli serbetler, pekmezli serbetler ve sekerli
serbetler. Sekerli mor havug serbeti, sekerli salatalik serbeti ve sekerli bal kabagi
serbetinin pH degerleri istatistiki agidan incelendiginde aralarinda anlamli bir farklilik
olusmadig1 goriilmektedir. (p > 0.05) Bunun nedeninin baskin bir seker kullanimi
oldugu diisiiniilebilir. Diger yandan balli ve pekmezli serbetlerin pH degerlerinde bu
denli keskin bir ayrim bulunmamaktadir. (p < 0.05) Ancak balli mor havug serbeti ve
balli salatalik serbeti ve Balli Bal kabagi Serbetinin istatistiki agidan aralarinda anlamli
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bir farklilik bulunmamaktadir(p > 0.05). Ayn1 sekilde yine balin kimyasal yapisinin
pH degerinde etki oldugu soylenebilir.

Serbet orneklerine yapilan pH analizi sonucunda serbetlerin degerleri 5,37 ile 6,37
araliginda bulunmustur. Yigitvar’in yaptig1 calismada pH degeri 4,19 , Acaroglu’nun
yaptig1 ¢alismada pH degeri 4,02 ile 4,07 araliginda ve Kafadar’in yaptig1 ¢alismadaki
serbetlerin degerleri ise 3,24 ile 6,22 araliginda bulunmustur. Buna gore lrettigim
serbetler ile diger serbetlerin pH analizleri arasinda anlamli farklilar bulunmustur. Bu
farkliligin olugsmasi farkli bitkilerden iirtinler liretilmesi, kullanilan tatlandiricilarin
asidik ve bazik oOzellikleri ve serbetlerin pisirilme metotlarinin farklilig ile
iliskilendirilebilir.

Serbet Orneklerine yapilan duyusal analizi sonucunda gida atiklarindan {iretilen
serbetlerin renk analizine gore degerleri 5,30 ile 7,90 arasinda bulunmustur.
Yigitvar’mm yaptigi calismada reyhan serbetinin renk analizi 4,56 degerinde,
Kafadar’in yaptig1 ¢alisma sonucunda rengi en ¢ok begenilen nisan serbetinin degeri

7,33 bulunmustur.

Uretilen serbetlerin koku analizine gore degerleri 4,67 ile 5,37 arasinda bulunmustur.
Yigitvar’in yaptigi calismada koku analizi 4,37 degerinde, Kafadar’in yaptigi ¢alisma

sonucunda rengi en ¢ok begenilen nisan serbetinin degeri 6,75 bulunmustur.

Serbetlerin tat analizine gore degerleri 4,60 ile 6,67 arasinda bulunmustur. Yigitvar’in
yaptig1 ¢alismada koku analizi 4,06 degerinde, Kafadar’in yaptig1 calisma sonucunda

rengi en ¢cok begenilen nisan serbetinin degeri 7 bulunmustur.

Genel kabul edilebilirlik degerlendirme bulgularina gore degerleri ise 5,10 ile 6,73
arasinda bulunmustur. Yigitvar’in yaptig1 ¢aligmada koku analizi 4,50 degerinde,
Kafadar’in yaptig1 calisma sonucunda rengi en ¢ok begenilen nisan serbetinin degeri

6,67 bulunmustur.

Yapilan ¢aligmalar ile iiretilen serbetler arasindaki duyusal analiz bulgularinin farkl
sonuglara sahip olmasi, serbetlerin yapiminda farkli materyaller kullanilmasi,

pisirilme yontemlerinin farklilig1 gibi nedenler ile iliskilendirilebilir.

Bu analizler sonucunda en az begenilen 6rnegin Pekmezli Salatalik Serbetine ait
oldugu goriilmektedir. Pekmezli Salatalik Serbetinin en az begenilen iiriin olmasini,

iceriginde bulunan salatalik kabugunun nétr tad1 ve pekmezin seker oraninin az olmasi
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gibi durumlara baglanabilir. Yine sonuglara bakildiginda atik tirinlerden yapilan Balli
Mor havug Serbeti, Sekerli Bal kabag1 Serbeti, Ball1 Bal kabag1 Serbeti ve Sekerli Mor
havug Serbeti cogunluk tarafindan begenilmis ve iiretimi halinde saglikli iceceklere

alternatif saglayabilecekleri goriilmiistiir.

Serbetin hem toplum sagligina faydali olmasi hem de eski zamanlardan itibaren
kiltliriimiiziin 6nemli bir parcasi olmasindan dolay1 bilinirligini arttiracak su

caligmalarin yapilmasi 6nerilmektedir:

e Serbetlerin faydalar1 ve saglikli yonleri ile ilgili bilimsel arastirmalar

yapilmasi,

e Serbetlerin fonksiyonel ve saglikli {irtinler olarak yazili, gorsel ve sosyal

medya platformlarinda vurgulanmast,

e Ana yemekler ile hangi serbetlerin yakistig1 belirlenerek fix menii halinde

restoran ve otellerde sunulmasi,
e i¢ecek meniilerinde saglikli igecekler olarak yer verilmesi,
e Restoran ve otel seflerinin yeni serbet tarifleri yazmaya tesvik edilmesi,

e Tiirk mutfaginda bulunan biitiin serbetleri restoran ve otel seflerinin standart

receteler haline getirmesi,

e Gastronomi ve ascilik boliimlerinde teorik ve uygulama olarak Tiirk mutfag:

derslerinde serbetlere yer verilmesi,

e Gilinlimiizde orijinalligini kaybetmemis serbetlerimizin cografi isaret almasini

saglamak Oneriler arasindadir.

Yapilan tez caligmasinda baz1 gida atiklar1 kullanilarak serbet orneklerine
dontstiiriilerek tiiketilebilirliginin kanitlanmas1 amaglanmistir. Bu serbetlerin geri
kazanimlar1 sonucu atik gidalardan {iretilebilecek diger {iirlinlere 6ncii olmasi ve
stirdiiriilebilir gastronomi alaninda farkindalik yaratacagi diistiniilmektedir. Gida
atiklarindan c¢esitli driinler iiretmek, bu konuda calismalar yaparak farkindalik
yaratmak ve bu ¢alismalari uygulamaya koymak diinyamizin aglik ve iklim degisikligi

gibi sorunlarindan bizleri korumaya yardimeci olacag: diisiiniilmektedir.
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EKLER

EK 1. DUYUSAL ANALIZ FORMU

Bazi Gida Atiklarinin Strdirilebilir Gastronomi Adina Kullanim Olanaklarinin
Arastirilmasi

Puanlama Duyusal Analiz Testi

Ornek No:

Tarih:

Saat:

Ornekler iizerinde hissinizi en iyi tammlayan dereceyi: 1 kabul edilemez, 5 ne iyi ne
kotii, 9 en iyi olarak belirtmenizi rica ederiz. Deger Aralig1 (1-9)

Deger Arahigi 1 2 3 4 5 6 7 8

Renk

Koku

Tat

Tekstiir/Agiz
Hissi

Genel Kabul
Edilebilirlik

Belirtmek istediginiz goriisleriniz varsa eklemenizi rica ederiz.

Agiklama:
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