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OZET

Bu calismada, carnauba vaksi ve balmumu kullanilarak, 1:1 oraninda findik ve
ceviz yagi ile hazirlanan findik-ceviz yagi oleojellerinin (FCYO) Cerkes kurabiyesi
tiretiminde kullanim olanaklari arastirilmistir. Cerkes kurabiyesi (CK) 6rnekleri, CK1
(kontrol), CK2 (%10 balmumu-FCYO ikameli), CK3 (%10 carnauba vaksi-FCYO
ikameli), CK4 (%5 balmumu-%S35 carnauba vaks1-FCYO ikameli) seklinde kodlanmis
olup, fiziksel (tekstiir, renk, reoloji), kimyasal (yag asidi kompozisyonu), duyusal

ozellikleri analiz edilmistir.

Kurabiye Ornekleri arasinda en yliksek sertlik degerinin CK4’e ait oldugu
goriilmiistiir. En yiiksek L* degeri CK1’e aittir. FCYO ikamesinin o6rneklerin
parlakligini diistirdiigli gozlemlenmistir. En yiiksek a* degeri CK3’e, en yliksek b*
degeri ise CK2’ye aittir. Carnauba vaksi ilavesi Orneklerin kirmizilik degerini,
balmumu ilavesi ise sarilik degerini arttirmistir. Tim O6rneklerde G’ degerleri, G”
degerlerinden daha yiiksek bulunmugtur. En yiiksek G’ ve G” degerlerinin CK2
hamuruna, en diisik G’ ve G” degerlerinin CK3 hamuruna ait oldugu gézlenmistir.
FCYO ikameli CK2 (%86,82), CK3 (%90,52) ve CK4 (%88,13) orneklerinin
doymamis yag oraninin CK1’den (%48,25) daha yiiksek oldugu goriilmiistiir. Duyusal
analiz sonuglarina gore en begenilen 6rnek CK1 olurken, CK1’e en yakin puanlar
balmumu-FCYO ikameli CK2 almistir. Tim Ornekler her parametreden 6,00 iizeri

puan almistir.

Sonug olarak Cerkes kurabiyesi liretiminde FCYO kullanimi ile duyusal analiz
sonuclarina gore ortalamanin listiinde puanlar alinmis, doymamis yag orani yiiksek bir

iirlin elde edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Balmumu, Carnauba Vaksi, Ceviz Yagi, Cerkes

Kurabiyesi, Findik Yagi, Oleojel.
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ABSTRACT

In this study, the potential use of hazelnut-walnut oil oleogels (FCYO),
prepared with a 1:1 ratio of hazelnut and walnut oils using carnauba wax and beeswax,
in the production of Cerkes cookies was investigated. Cerkes cookie (CK) samples
were coded as CK1 (control), CK2 (10% beeswax-FCYO substituted), CK3 (10%
carnauba wax-FCYO substituted), and CK4 (5% beeswax—5% carnauba wax-FCYO
substituted), and analyzed physical (texture, color, rheology), chemical (fatty acid

composition), sensory properties.

CK4 exhibited the highest hardness value among the cookie samples. The
highest L* value belonged to CK1. FCYO substitution was observed to reduce the
brightness of the samples. CK3 had the highest a* value, and CK2 had the highest »*
value. The addition of carnauba wax increased the redness value of the samples, and
beeswax increased the yellowness value. In all samples, G values were found to be
higher than G" values. The highest G’ and G" values were observed in the dough of
CK2, and the lowest G’ and G" values were observed in the dough of CK3. The
unsaturated fat ratios of FCYO-substituted CK2 (86.82%), CK3 (90.52%), and CK4
(88.13%) samples were found to be higher than CK1 (48.25%). According to sensory
analysis results, the most preferred sample was CK1, while the closest scores to CK1
were obtained by beeswax-FCYO substituted CK2. All samples received scores above

6.00 in each parameter.

As a result, with the use of FCYO in Cerkes cookie production, products with

high unsaturated fat content and above-average sensory scores were obtained.

Keywords: Beeswax, Carnauba Wax, Cerkes Cookie, Hazelnut Oil, Oleogel,
Walnut Oil.
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SIMGELER VE KISALTMALAR

%: Yiizde deger

°C: Santigrat derece

2N KOH: Potasyum hidroksit

a*: (+) kirmizilik, (-) yesillik degeri

AR-GE: Aragtirma gelistirme

b*: (+) sarilik, (-) mavilik degeri

CIE: Commission Internationale de I’Eclairage (Uluslararas1 Aydinlatma Komisyonu)
cm: Santimetre

CK: Cerkes kurabiyesi

CK1: Cerkes kurabiyesi kontrol 6rnegi

CK2: %10 balmumu-FCYO ikameli CK

CK3: %10 carnauba vaksi-FCYO ikameli CK

CK4: %5 balmumu, %5 carnauba vaksi-FCYO ikameli CK
FAO: Food and Agriculture Organization (Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii)
g: Gram

G': Depolama modiili

G'': Kayip modiilii

GC-FID: Gaz kromatografisi-Alev iyonizasyon dedektorii
GRAS: Generally recognised as safe (Genel olarak giivenli kabul edilen)
Hz: Hertz

KHK: Kanun hiikmiinde kararname

L*: (+) beyazlik, (-) siyahlik degeri

LDL: Diisiik yogunluklu lipoprotein

LSD: Least significant difference (En kiiciik 6nemli fark)

LVR: Linear viscoelastic region (Dogrusal viskoelastik bolge)
ml: mililitre

mm: milimetre

MUFA: Monounsaturated fatty acid (Tekli doymamis yag asidi)
N: Newton

PUFA: Poliunsaturated fatty acid (Coklu doymamis yag asidi)
SFA: Saturated fatty acid (Doymus yag asidi)

UFA: Unsaturated fatty acid (Doymamis yag asidi)
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GIRIS

Yaglar, gida iiriinlerinde hem temel bir bilesen olarak hem de ¢esitli teknolojik
islevleri yerine getirerek onemli bir rol iistlenmektedir. Tat ve aroma gibi duyusal
ozelliklerin yani sira, iriinlerin dokusu ve fiziksel karakteristikleri iizerinde de
belirleyici etkiler yaratmaktadir. Gida endiistrisinde ise ¢ogunlukla dogal kat1 yaglar

ya da modifiye edilmis s1v1 yaglar kullanilmaktadir (Banas ve Harasym, 2021).

Trans yapidaki yag asidi izomerleri, yaglarin doku o6zelliklerinin
iyilestirilmesinde 6nemli bir rol oynamaktadir. Ancak bu bilesiklerin yiiksek diizeyde
tilketimi, kardiyovaskiiler hastaliklar ile g¢esitli metabolik bozukluklarin ortaya
¢ikmasina sebebiyet verebilmektedir (Wu vd., 2017). Arastirmalar, doymus yaglarin
diisiik yogunluklu lipoprotein (LDL) kolesterol seviyelerini yiikselttigini ve bunun da
kardiyovaskiiler hastaliklarin gelisimiyle iliskili oldugunu gostermektedir. Ozellikle
doymus yag tliketiminin azaltilmasi, koroner kalp hastaligina bagli 6liim oranlarinda

ciddi bir diisiis saglamaktadir (Hwang vd., 2016).

Gida endiistrisinde sivi yaglarin kati forma doniistiiriilmesinde hidrojenasyon,
fraksiyonlama ve interesterifikasyon gibi ¢esitli teknikler kullanilmasina ragmen, bu
islemler trans yag asidi olusumu riski tasimaktadir. Uriin formiilasyonlardaki
doymus yag asitleri oraninin azaltilmas: ise tiiketiciler tarafindan genellikle olumsuz
karsilanan fiziksel ve duyusal anormalliklere yol agmaktadir. Bu sorunlara alternatif
bir yaklasim olarak oleojel teknolojisi ©ne ¢ikmaktadir (Singh vd., 2017).
Oleojelasyon, doymamis yag asitlerince zengin sivi yaglarin yapilandirilmasinda
gelecek vadeden bir yontem olarak goriilmektedir. Oleojelasyon islemi sayesinde
bitkisel siv1 yaglar, zararli doymus veya trans yag asitlerinin ilavesi olmaksizin, kati

yaglara 6zgii yapisal 6zellikler kazanabilmektedir (Bana$ ve Harasym, 2021).

Bu calismanin amaci, findik-ceviz yag1 oleojellerinin (FCYO), Cankir iline
0zgii cografi isaretli bir lirlin olan Cerkes kurabiyesi liretiminde kat1 yag ikamesi olarak
kullanilma potansiyelini incelemektir. Ayrica, c¢aligmada Cerkes kurabiyesi
orneklerinin fiziksel, kimyasal ve duyusal kalite 6zellikleri iizerindeki etkilerinin

degerlendirilmesi ¢alismanin ana hedefini olusturmaktadir.



Belirlenen hedefler dogrultusunda gerceklestirilen bu c¢alisma, dort ana
boliimden meydana gelmektedir. Ik boliimde arastirmanin problemi, dnemi, amaci ile
arastirmanin kapsam ve smirliliklarina yer verilmistir. ikinci bliimde, organojelasyon
teknigi ve oleojel yapilari, yaglar, Cerkes kurabiyesi ve konu ile ilgili mevcut
calismalari iceren bir literatiir taramasina yer verilmistir. Ugiincii béliimde ¢alismanin
materyal ve yontem kismi ayrintilt bir sekilde agiklanmistir. Bu béliimde, arastirmanin
modeli, hipotezleri ve Cerkes kurabiyesi 0rnekleri lizerinde gergeklestirilen analizler
detaylandirilmistir. Dordiincli boliimde ise analiz sonuglarindan edilen bulgular
degerlendirilmis, ¢alisma sonuglart literatlir ile karsilastirilmis ve konu ile ilgili
Onerilere yer verilmistir. Bu ¢calismanin, findik ve ceviz yag ile hazirlanan oleojellerin
cesitli gida Uiriinlerinde kati1 yag alternatifi olarak kullanimina yonelik yiiriitiilecek olan

iiriin gelistirme ¢alismalarina katki saglayacagi diisiiniilmektedir.



BIiRINCI BOLUM
1. ARASTIRMA iLE iLGILi GENEL BiLGILER

Bu béliimde arastirmanin problemi, amaci, 6nemi, kapsam ve sinirliliklari

hakkinda bilgiler yer almaktadir.
1.1. ARASTIRMANIN PROBLEMI

Kardiyovaskiiler hastaliklar, 6nleme ve tedavi stratejilerindeki ilerlemelere
ragmen diinya genelinde Onemli bir 6liim nedeni olarak karsimiza c¢ikmaktadir.
Yiiksek diizeylerde doymus yag asidi aliminin, uzun siiredir kardiyovaskiiler
hastaliklar i¢in ciddi bir risk faktorii olarak tanimlandigi bilinmektedir. Ayrica doymus
yag asitlerinin (SFA), diisiikk yogunluklu lipoprotein (LDL) kolesterol seviyelerini
artirarak, kardiyovaskiiler hastaliklarin olusma riskini de arttirdigi bilinmektedir

(Briggs vd., 2017; Givens, 2017).

Cesitli saglik endiselerine ragmen, doymus yag asitleri igeren iiriinlerden bu
yaglar ¢ikarildiginda, tiiketiciler acisindan iiriinde istenmeyen degisiklikler meydana
gelmektedir (Bana§ ve Harasym, 2021). Bu problemi ¢ozebilmek adina yag ikame
maddeleri lizerine ¢esitli arastirmalar yiiriitiilmektedir. Literatiir incelendiginde ise yag
ikamesi olarak kullanilan oleojeller; kek, kurabiye gibi unlu mamullerde kat1 yag

alternatifi olarak degerlendirilebilmektedir.

Oleojel iiretiminde 1:1 oraninda findik ve ceviz yagi kullanimi tercih edilmistir.
Bunun en temel sebebi findik ve ceviz gibi sert kabuklu meyvelerin, yliksek oranda
tekli ve coklu doymamuis yag igerigine sahip olmasidir (Ozer ve Giiven, 2008). Findik
yaginin igeriginde en yliksek oranda bulunan yag asidinin tekli doymamis yag asidi
olan oleik asit (%80) oldugu (Kesen vd., 2016), ceviz yaginin ise yaklasik %50-70’inin
coklu doymamis yag asitlerinden meydana geldigi ve ceviz yaginin sert kabuklu
meyveler arasinda en yiiksek oranda linoleik asit seviyesine sahip oldugu
belirtilmektedir (Bayazit vd., 2016). Her iki yagin birlikte kullanim1 sayesinde, tekli
ve coklu yag oran1 dengeli bir yag karisimi elde edilerek oleojel {iretimini

gerceklestirmek amaglanmistir.



Tekli doymamis yag asitleri, kolesteroliin yilikselmesini engelleyerek, kalp-
damar hastaliklarina kars1 koruyucu etki gostermektedir. Bunun yani sira, tekli
doymamis yag asitlerince zengin olan diyetlerin, insiiline bagimli olmayan (Tip II)
diyabetli hastalarin kan sekeri seviyelerini diislirerek insiilin ihtiyacini azalttigi
bildirilmistir (Ozer ve Giiven, 2008). Coklu doymamus yag asitleri ise insan viicudu
tarafindan sentezlenememektedir. Bu nedenle ¢oklu doymamis yag asitlerinin gidalar
araciligiyla alinmalar1 zorunludur (Cakmake¢1 ve Tahmaz Kahyaoglu, 2012). Yag
asitlerinin yami sira sert kabuklu meyvelerin igeriginde bulunan flavonoidler,
icerdikleri antioksidan ve fitokimyasal maddeler ile serbest radikallerin sebep

olabilecegi hiicre hasarmni dnleyici etki gostermektedirler (Ozer ve Giiven, 2008).

Cerkes kurabiyesi unlu mamullerden olup Cankiri ilinin cografi isaretli
tiriinlerinden biridir. Cografi isaret sicil belgesinde yer alan regeteye gore bitkisel
susuz yag (shortening) kullanilarak tretilen bir kurabiye ¢esididir (Tiirk Patent ve
Marka Kurumu, 2023). Shorteningler genellikle %100 oraninda yag igerir ve toplam
yagin %25-29’u doymus yaglardan meydana gelmektedir (Basol, 2006).

Calisma kapsaminda doymus yag alternatifi olarak 1:1 oraninda findik-ceviz
yag1 karigimi ve balmumu ile carnauba vakslar1 kullanilarak cesitli oleojeller elde
edilmistir. Elde edilen oleojeller Cerkes kurabiyesi (CK) formiilasyonlarina eklenerek;
kontrol (CK1), %10 balmumu- FCYO ikameli CK (CK2), %10 carnauba vaksi- FCYO
ikameli CK (CK3), %5 balmumu, %5 carnauba vaksi-FCY O ikameli CK (CK4) olarak
adlandirilmigtir. Elde edilen Cerkes kurabiyesi oOrnekleri; fiziksel (tekstiir, renk,
reoloji), kimyasal (yag asidi kompozisyonu) ve duyusal analize tabi tutulmustur. Bu

dogrultuda, arastirma problemi su sekilde olusturulmustur:

e Cerkes kurabiyesi iiretiminde findik ve ceviz yag1 oleojellerinin kullaniminin
tekstiir, renk, reoloji, yag asidi kompozisyonu ve duyusal 6zellikleri lizerinde etkisi

var midir?
1.2. ARASTIRMANIN AMACI

Bu c¢alismanin amaci, carnauba ve balmumu vaksi iceren findik-ceviz yagi

oleojellerinin, Cerkes kurabiyesi iiretiminde kati yag yerine kullanilabilirligini



incelemek ve doymus yag asidi igerigi azaltilmig, doymamis yag icerigi arttirilmig bir

iriin elde etmektir.
1.3. ARASTIRMANIN ONEMI

Doymus yaglar, unlu mamullere zengin bir lezzet, doku ve yap1 katmaktadir.
Firincilik iirtinlerindeki doymus yag orani, tiiketicilerin tirtinleri kabul etme diizeyini
etkileyen dnemli bir faktordiir. Yapilan arastirmalar, tiiketicilerin doymus yag orani
diisiik tiriinleri, yag icerigi yliksek olan iiriinlere kiyasla daha az tatmin edici bulma
egiliminde olduklarin1 ortaya koymaktadir (Das ve Das, 2024). Cerkes kurabiyesi
cografi isaret sicil belgesine gore, bitkisel susuz yag (shortening) icerigine sahiptir.
100 g'inda ortalama 25 g kat1 yag icermektedir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2023).
Literatiir taramasi yapildiginda farkli oranlarda balmumu ve carnauba vaksi
kullanilarak, findik-ceviz yagi karigimi ile hazirlanan oleojellerin kurabiye iiretiminde
kullanilmamis olmasi1 ve Cerkes kurabiyesi iizerine herhangi bir AR-GE ¢alismasinin

bulunmamasi bu ¢alismanin 6zgiin degerini olusturmaktadir.
1.4. ARASTIRMANIN KAPSAM VE SINIRLILIKLARI

Bu ¢alismada, konuya iliskin temel kavramlar ve kuramsal ¢ergeve, mevcut
literatiir dogrultusunda kapsamli bir bi¢imde incelenmistir. Arastirma ydntemi olarak,
kolayda 6rneklem teknigi kullanilmis ve bu dogrultuda belirlenen 34 katilimci ile
duyusal degerlendirme caligsmasi gerceklestirilmistir. Kolayda 6rneklem yonteminde,
thtiyagc duyulan Orneklem biiyiikliigiine ulasildiginda veri toplama islemi
sonlandirilmaktadir. Bu yontemin zay:f tarafi, secilen 6rneklemin evreni ne derecede
temsil ettiginin bilinememesi olarak belirtilmektedir (Kozak, 2021). Duyusal analiz
kapsaminda, dort farkli formiilasyona sahip Cerkes kurabiyesi 0Ornekleri
hazirlanmustir. Panelistler, Kocaeli Universitesi Turizm Isletmeciligi ile Gastronomi
ve Mutfak Sanatlar1 boliimii dgrencileri arasindan segilmistir. Orneklemin kolayda
orneklem yontemi ile secilmesi ve yalnizca belirtilen boliim dgrencilerinden olugmasi
aragtirmanin siirliligini olusturmaktadir. Uygulama 6ncesinde, katilimcilardan olasi
gida alerjilerine iliskin bilgi aliarak gerekli Onlemler saglanmistir. Duyusal
analizlerin yan1 sira, kurabiye Orneklerine yonelik olarak fiziksel (tekstiir, renk,

reoloji) ve kimyasal (yag asidi kompozisyonu) analiz ger¢eklestirilmistir.



IKINCi BOLUM
2. ALAN YAZIN

Alan yazin bolimiinde arastirma kapsaminda ele alinmig olan yaglar,
oleojelasyon teknigi, cografi isaretli Cerkes kurabiyesi ile ilgili kavramsal ¢ercevelere

ve oleojellerin kurabiyelerde kullanimu ile ilgili literatiir ¢alismalarina yer verilmistir.
2.1. YAGLAR

Insan beslenmesi agisindan gerekli ve énemli bir organik madde olan yaglar,
yiiksek bir enerji kaynagidir. Tim yag cesitleri gram basina protein ve
karbonhidratlardan daha fazla kaloriye sahiptir (Emre, 2022). Ayrica yaglar; yagda
¢ozlinebilen vitaminlerin viicutta tasinmasinda gorev almalari, proteinlerle etkilesime
girerek lipoprotein yapilarini olusturmalari, c¢esitli metabolik siireclerde aktif rol
iistlenmeleri ve fizyolojik islevleri bakimindan Onemli bilesenler arasinda yer
almaktadir (Oztiirk, 2014). 1929 yilinda yapilan bir ¢alismada, yagsiz diyetle beslenen
farelerde biiytime geriligi, ¢esitli hastaliklar ve devaminda 6liim durumunun goriilmesi
yag tiiketiminin yasamin siirdiiriilebilirligi adina hayati bir 6neme sahip oldugunu ilk

kez ortaya koymustur (Caferoglu ve Gokmen Ozel, 2018).

Fiziksel ve kimyasal ¢esitliliklerine dayanarak dort temel yag siniflandirmasi
yapilmaktadir. Bu yaglar; doymus yaglar, trans yaglar, tekli doymamis yaglar ve ¢coklu
doymamus yaglar olarak gruplandirilmaktadir (Emre, 2022).

Doymus yag asitlerinin yapilarinda ¢ift bag bulunmamaktadir. Bu asitlerin
biiyiik bir kismi, oda sicakliginda kat1 halde bulunmaktadir. Doymus yag asitleri, insan
viicudunda sentezlenebilme Ozelligine sahiptir. Bu yag asitleri, kanda diisiik
yogunlukta bulunan lipoproteinin (LDL) temizlenmesini engelleyerek damarlarda
birikmeye ve ateroskleroza (damar sertligi) yol agabilmektedir. Bu nedenle, diisiik
yogunluklu lipoprotein (LDL) genellikle “kotii kolesterol” olarak adlandirilmaktadir
(Oztiirk, 2014).

Doymamis yag asitleri ise, yapilarinda en az bir cift bag barindiran yag

asitleridir. Eger sadece bir ¢ift bag igeriyorlarsa, bunlar tekli doymamis yag asitleri



olarak, birden fazla ¢ift bag iceren yag asitleri ise ¢oklu doymamis yag asitleri olarak
simiflandirilmaktadir. Tekli ve ¢oklu doymamis yaglar oda sicaklinda sivi halde
bulunmaktadir. Gidalarda yaygin bir sekilde bulunan oleik asit, tekli doymamis yag
asidi, linoleik asit ise ¢oklu doymamis yag asidi grubuna girmektedir. Coklu
doymamis yag asitleri insan viicudu tarafindan sentezlenememektedir. Bu nedenle
gidalar araciligiyla alinmalart zorunludur. Doymamis yag asitleri, findik, ceviz,
zeytinyagi, misir, kanola ve aycicegi yagi gibi bitkisel temelli yaglarin yani sira
ozellikle soguk sularda yasayan ton baligi, uskumru ve somon gibi baliklarin
iceriginde de yliksek miktarlarda bulunmaktadir (Bayazit vd., 2016; Cakmake¢1 ve
Tahmaz Kahyaoglu, 2012).

Trans yaglar dogal olarak olusabilmekte ya da ¢esitli islemler sonucu doymamais
yaglarin iglenmesiyle de meydana gelebilmektedir. Trans yag olusumu, dogal bir siireg
olan biyokimyasal hidrojenasyon yoluyla veya gevis getiren hayvan tiirlerinin
rumenlerinde bulunan bakteriler tarafindan gerceklestirilmektedir. Bu sebeple, elde
edilmekte olan siit iirlinlerinde ve hayvansal iirlinler icerisinde yaklasik olarak %3-8
oraninda trans yag asitleri bulunmaktadir. Doymamis yag asitleri lizerinden c¢esitli
uygulamalarin ardindan trans yag asitleri meydana gelebilmektedir (Emre, 2022).
Ornegin; gida iiretiminde s1v1 yaglarin kati yaglara doniistiiriilmesi i¢in hidrojenasyon,
fraksiyonlama veya interesterifikasyon gibi ¢esitli yontemler kullanilmaktadir. Bunlar
arasinda en yaygin tercih edilen yontem hidrojenasyondur. Bu islem teknolojik olarak
avantajlar sunsa da trans yag asitlerinin olusumuna yol agma riski tasimaktadir
Interesterifikasyon islemi ise trans yag asitlerinin olusumunu énemli dlgiide azaltabilse
dahi, modifiye yaglarda bu asitlerin tamamen ortadan kaldirilmasimi
saglayamamaktadir (Banas ve Harasym, 2021). Bu yontemler, yaglarin erime
noktalarinin artmasina, sivi yaglarin kat1 ve yar1 kati formlara doniismesine olanak
tanimaktadir. Bu sayede doymamis yag asitlerinin raf dmrii ile aroma stabilitesi

arttirtlmaktadir. Bu yaglara en yaygin 6rnek ise margarinlerdir (Emre, 2022).
2.1.1. Yaglarin Saghk Uzerindeki Etkileri

Beslenme ile saglik arasinda karsilikli olarak giiclii bir iliski bulunmaktadir.
Dengesiz beslenmenin, kalp-damar hastaliklar1 da dahil olmak {izere kronik

hastaliklarin ortaya c¢ikmasinda onemli bir rolii vardir. Toplumlarda kalp-damar



hastaliklarina bagl 6liimler, diinya genelindeki 6liim siralamasinda en {ist basamakta
yer almaktadir. Diyet degisiklikleri ile kardiyovaskiiler hastaliklardan korunma
konusu, 1950'lerden bu yana diyetin yag icerigi ve yag asidi bilesimi ac¢isindan énem
arz etmektedir. Korunma stratejileri baglaminda, diyetin yag asidi bilesiminin toplam
yag iceriginden daha 6ncelikli bir rol oynadig goriilmektedir. Bu baglamda, diyetlerde
doymus yag asitlerinin aliminin sinirlandirilmasi ve bunun yerine ¢oklu doymamis yag

asitlerinin tercih edilmesinin gerektigi vurgulanmaktadir (Yesil ve Celik, 2017).

Kalp damar hastaliklarina yonelik risk faktorlerinin yonetiminde, doymus yag
tiikketiminin azaltilmas1 6nemlidir. Giinliik diyetle birlikte viicuda alinan doymus yag
miktarinin toplam alinan enerji miktarinin %7'sinin altinda olmasinin gerektigi

vurgulanmaktadir (Cakmakgi ve Tahmaz Kahyaoglu, 2012).

Yaglar, protein ve karbonhidratlara gore daha fazla kalori igerdigi igin diyette
bulunan yag oraninin azaltilmasi, obezite ile miicadelede temel bir yaklasim haline
gelmistir. Ancak, bu yontem kardiyovaskiiler sistem {izerinde beklenmedik olumsuz
etkilere yol acabilmektedir. Bu nedenle, sadece diyetteki yag miktarini diisiirmekle
kalmay1p, ayn1 zamanda alinan yaglarin igerigini de diizenlemek 6nem arz etmektedir.
Bu dogrultuda, doymus ve trans yaglar yerine tekli ve ¢oklu doymamis yag asitlerinin
oraninin artirilmasi, kardiyovaskiiler sagligi korumada etkili bir strateji olarak

goriilmektedir (Emre, 2022).

Trans yaglarin saglik acisindan pek ¢ok olumsuz etkisi bulunmaktadir. Besinler
aracilifiyla viicuda alinan trans yaglar, kardiyovaskiiler sorunlara, insiilin direncine,
fetal ve bilissel gelisim geriliklerine yol agabilmektedir. Ulkemizde son yillarda
insanlarin kahvaltilik ve yemeklik margarin tiiketimlerinde diisiis olsa da endiistriyel
iretim icin vazge¢ilmez olan shortening, hidrojene yaglar ve margarin kullanilarak
tiretilen iriinler ile trans yag asitleri viicuda alinmaktadir. Bu nedenle, trans yag
tilketiminin olabildigince azaltilmasi biiylik 6nem tasimaktadir (Kavaz Yiiksel ve
Yiiksel, 2020). Doymus yag asitlerinin iriinlerden tamamen ¢ikarilmasi, tipik
tiriinlerde anormal fiziksel ve duyusal degisikliklere yol agarak, bu durumun tiiketiciler
tarafindan kabul edilmesini zorlastirmaktadir. Bu soruna alternatif bir ¢6ziim olarak,

gida tliretiminde oleojel kavrami 6n plana ¢ikmaktadir (Banas ve Harasym, 2021).



2.2. ORGANOJELASYON TEKNIGi VE OLEOJEL YAPISI

Yakin donemde yapilandirilmis yaglar iizerine gergeklestirilen arastirmalarin
sayisinda belirgin bir artis gozlemlenmistir. Bu baglamda, oda sicakliginda kivamli,
tamamu likit yag bazli ve iceriginde trans yag asidi bulunmayan, dayanikli ve farkli
duyusal 6zelliklere sahip emiilsiyon-oleojel iiriinlerinin gelistirilmesi adina yapilan
uygulamalarda da 6nemli bir artis yaganmistir (Dursun ve Mutlu Kegeli, 2020). Bu
uygulamalar ¢ercevesinde “organojelasyon” adinda yeni bir ¢esit yag yapilandirma
yontemi O6n plana c¢ikmaktadir. Organojelasyon yonteminde temel prensip,
olusturulmus olan ii¢ boyutlu jel aglarin igerisinde organik sivilarin hapsedilmesidir

(Ogiitcii, 2014).

Yemeklik bitkisel yaglar ise organik faz olarak kullanildigi zaman, bu yaglara
organojelator olarak belirli birtakim maddelerin eklenmesiyle oda sicakliginda
dayanikli jel yapilar1 olugmaktadir. Organojelasyon islemi, yag asidi
kompozisyonunda veya izomer formlarinda herhangi bir degisiklige neden
olmadigindan, oleojel i¢ine hapsedilen sivi yagin ve islevsel bilesenlerin biyoaktif
ozellikleri korunmakta, bu nedenle bu bilesenlerin insan sagligina yapabilecegi olasi
katkilar da artmaktadir (Dursun ve Mutlu Keceli, 2020). Ayrica organojellerin diger
kat1 yaglarla karsilastirildiginda daha diisiik doymus yag asidi icerigine sahip olmasi,
molekiil agirliginin diisiik olmasi, trans yag icermemesi ve bilesiminin tamamen likit
yaglarla ayni olmasi gibi ¢esitli artilar1 bulunmaktadir. Literatiirde yer alan bilgilere
gore, organojel iiretiminde kullanilan organik sivilarin yenilebilir bir likit yag olmasi
sonucunda ortaya ¢ikan yap1 “oleojel” olarak adlandirilmaktadir. Boylece oleojeller,

s1v1 yaglarin likit fazlaridan olusan bir jel olarak tanimlanmaktadir (Ogiitcii, 2014).
2.2.1. Oleojelatorler

Oleojel iiretiminde, s1v1 yagin ii¢ boyutlu bir jel yapisi i¢cinde hapsedilerek her
bir bilesenin katilasmasini saglayan maddelere "oleojelatdr" denir. Kullanilacak
oleojelatoriin saglik acisindan giivenilebilir, GRAS (Genel olarak giivenli kabul
edilen) statiisiinde, kolay ulasilabilir, ekonomik olmasi ve diislik konsantrasyonlarda
dahi jel olusturabilme 6zelligi tasimasi biiyiik 6nem tasimaktadir (Kara, 2019). Bu

konuyla ilgili yapilan ¢aligmalarda, oleojelator olarak en sik kullanilan bitki temelli



vakslar arasinda balmumu, carnauba, candelilla, ay¢icegi mumu ve piring kepegi yer

almaktadir (Ergen, 2021).
2.2.1.1 Carnauba Vaksi

Carnauba vaksi, Brezilya palmiyesi olarak bilinen carnaubanin (Copernicia
prunifera) yapraklarindan elde edilmektedir. Carnauba yapraklari, dis yiizeylerinde
mumsu bir tabakayla kaplanmigtir. Bu mumsu kaplamanin, bitkinin kuru iklimlere
uyum saglamasinin bir sonucu olarak gelistigi diisiiniilmektedir. Mum tabakasi, asir1
su kaybin1 dnleyerek bitkinin i¢ dengesini korumaktadir. Carnauba vaksi, en sert dogal
vaks olma 0Ozelligi tasimaktadir ve ticari olarak bulunan dogal mumlar arasinda en
yiiksek derecede erime noktasina sahiptir (De Freitas vd., 2019). Erime noktas1 82-
86°C araliginda olan carnauba vaksi, (Varhan ve Kog, 2018) E903 kodu ile tanimlanan
bir gida katki maddesidir (Kasim ve Kasim, 2019).

2.2.1.2. Balmumu

Balmumu, geng is¢i arilarin karinlarindaki 6zel bezler araciligiyla iiretilen ve
ballarin saklanmasia yardimci olacak peteklerin insasinda kullanilan bir cesit ari
trtintidiir (Demirkesen ve Mert, 2019). Dogal kokeni, gida sektoriinde kullanilmaya
uygun ve kolayca erisilebilir olmas1 sebebiyle biiyiik bir ilgi gérmektedir. Ayni
zamanda  antimikrobiyal  Ozellik  goOstermektedir.Balmumu, ¢ok  diisiik
konsantrasyonlarda dahi etkili bir yapilandirict madde olarak &ne gikmaktadir (Onder,
2022). Balmumunun erime noktas1t 61-65°C araligindadir (Kalfazade, 2023). E901
numarali gida katki maddesidir (Dursun, 2017).

2.3. FINDIK YAGI

Betulaceae familyas1 igerisinde yer alan Corylus cinsi, findig1 tanimlayan
Corylus avellana L. ismiyle bilinmektedir. Findigin iiretimi, don riskinin diisiik oldugu
bolgelerde gerceklestirilmelidir. Bu bitki, kis aylarinda ortalama sicakligin -8°C'nin
altina diismedigi, yaz aylarinda ise 36-37°C'nin iizerine ¢ikmadigi yerlerde

yetismektedir (Sengtil, 2019).
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Findik (Corylus avellana L.), diinya genelinde oldukca sevilen bir kuruyemis
tiiriidiir. Bu kabuklu yemis, 6zellikle Tiirkiye’de Karadeniz Bolgesi kiyilarinda, Giiney
Avrupa iilkelerinde (talya, Ispanya, Fransa ve Portekiz) ve Amerika'da bulunan baz
eyaletlerde (Washington ve Oregon) yaygin olarak yetistirilmektedir (Kesen vd.,
2016).

Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii’ne (FAO) ait verilere gore, 2022 yil1
itibartyla diinya findik {iretiminde Tiirkiye 765 bin ton iiretimle birinci sirada yer
almigtir. Findik tiretiminde Tiirkiye'nin en biiyiik tiretim oranina sahip illeri, Karadeniz
Bolgesi'nde bulunmaktadir ve en fazla iiretim Ordu ilinde yapilmaktadir. 2022 yili
itibaryla diinya findik ihracat1 311 bin ton olarak gerceklesmis olup, Tiirkiye 154 bin
ton findik ihracati ile diinyada lider konumdadir (Tarim ve Orman Bakanligi, 2024).

Findik hem biitiin olarak kavrulmamis haliyle hem de kavrularak kabuklarindan
ayrilmis formuyla tiiketilebilmektedir. Ayrica, bir¢ok gida iiriinlinde aroma ve lezzet
verici bir unsur olarak, oOzellikle ¢ikolata {iretimi, seker, biskiivi ve pastacilik
alanlarinda kullanilmaktadir (Amaral vd., 2006; Sengiil, 2019). Bunun yani sira
sofralik tiiketime uygun goriilmeyen findiklar ile ihtiyag fazlasi olan, sekil ve biiytikliik
acisindan  kusurlu  bulunarak kullanilmayan findiklar, findik yag1 olarak

degerlendirilerek ekonomiye kazandirilmaktadir (Sengiil, 2019).

Ham findik yagi1, findik meyvesinden fiziksel islemler ve ekstraksiyon yoluyla
elde edilen ve kimyasal isleme tabi tutulmamais olan bir ¢esit yag tiirtidiir. Yiiksek oleik
asit igerigi nedeniyle, viicutta par¢alanmasi ve sindirilmesi kolaydir; ayn1 zamanda
diisiik bir erime noktasina sahiptir. Bu durum, findik ham yagiin diger sivi yaglara
kiyasla oksitlenme ve acilagsma siirelerinin daha uzun olmasina katki saglamaktadir.
Findiktaki yag miktar1, bulundugu bolgeye, toprak ozelliklerine ve ¢esit faktorlerine
bagli olarak %50-73 arasinda degisiklik gostermektedir (Kesen vd., 2016).

Findik yagi bilesim yoniinden zeytinyagi ile benzer 6zellikler tagimaktadir.
Onceki caligmalar, findik yaginin igeriginde en yiiksek oranda bulunan yag asidinin
oleik asit (%80) oldugunu gostermistir. Bunu sirasiyla linoleik, palmitik, stearik ve
linolenik asit izlemektedir (Amaral vd., 2006). Oleik asit, yaga dayaniklilik

kazandirmakla birlikte zenginlestirilmis diyetlerde kolesterol seviyelerini diisiiriicii bir
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etkiye sahiptir. Son donemlerde gerceklestirilen bilimsel arastirmalar, oleik asidin
kolesteroliin yiikselmesini engelledigini, kan sekerini diizenledigini ve kalp-damar
hastaliklarina kars1 etkin bir koruyucu rol iistlendigini ortaya koymustur (Kesen vd.,

2016).

2.4. CEVIZ YAGI

Ceviz (Juglans regia L.), botanik siniflandirmada Dicotiledoneae sinifina,
Juglandales takimina, Juglandaceae tamilyasia ve Juglans cinsine ait bir bitkidir.
Tiirkiye, diinyanin ceviz yetistiren en eski tilkeleri arasinda bulunmaktadir ve koklii

bir meyvecilik kiiltiiriine sahiptir (Geggel vd., 2017).

Ceviz hem yiiksek hem de diisiik sicakliga kars1 hassas bir meyvedir. Yiiksek
yaz sicaklarma (6zellikle 40-42°C’den sonra) maruz kalan cevizin yesil kabuklarinda
yanmalar ve i¢ cevizde biizlilmeler goriilebilmektedir. Geng ceviz agaglarinin ¢icekleri

ilkbahar ge¢ donlarinda -1°C’de bile zarar gorebilir (Utku ve Orman, 2018).

Cevizin yesil dis ¢eperi, kabuklari, yapraklarindan kozmetik ve ilag sektoriinde
faydalanilmaktadir (Oliveira vd., 2008). Ceviz, yapragi, meyvesi ve kerestesi ile ¢esitli
sanayi alanlarinda kullanilmaktadir. Ceviz yagi teknoloji ve resim sanatinda fazlasiyla
ragbet goren degerli bir yag cesididir. Bununla birlikte, ceviz agaci mobilyacilik
alaninda 6nemli bir ham madde kaynag: olarak dikkat ¢cekmektedir. Ancak diinya
geneline bakildiginda cevizin en 6nemli yetistirilme amacinin besin igerigi oldugu
bilinmektedir. Degerli besin 6geleri icermesi nedeniyle ceviz, insan saglig1 tizerinde

olumlu etkiler saglayarak diyetlerde onemli bir yere sahiptir (Bayazit vd., 2016).

Farkl1 besin 6gelerini blinyesinde barindiran cevizin en énemli besin bileseninin
ceviz yagl oldugu belirtilmektedir. Cevizlerin yag igerigi; gesitlerine, yetistikleri
lokasyona, iklim kosullarina ve toprak oOzelliklerine gore farklilik gosterse de

genellikle %52-70 oraninda yag igermektedirler (Geggel vd., 2017).

Ceviz, yiiksek oranda yag iceriginin yani sira, i¢indeki yag asidi dagilimiyla da
dikkat cekmektedir. Ceviz yagi, esansiyel yag asitleri bakimindan zengin bir bilesime
sahiptir ve bu yag asitleri agirlikli olarak oleik, linoleik ve linolenik asitlerden

olusmaktadir (Zwarts, Savage ve McNeil, 1999). Yapilan arastirmalara gore, ceviz
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yaginin yaklasik %50-70’1 ¢oklu doymamis yag asitlerinden meydana gelir. Ceviz
yagimin sert kabuklu meyvelerden elde edilen yaglarin arasinda en yiiksek oranda

linoleik asit seviyesine sahip oldugu belirtilmektedir (Bayazit vd., 2016).
2.5. COGRAFI ISARET KAVRAMI

Ayirt edilebilen bir nitelige sahip olan, iinlinden veya diger 6zelliklerinden
dolay1, kdkeninin belirli bir yoreye, alana, bolgeye ya da bir iilkeye bagli oldugu, o yer
ile 6zdeslesen liriinleri gosteren isaretlere cografi isaret denir. Cografi isaretler fikri ve

sial miilkiyet haklar1 arasinda yer almaktadir (Goékovali, 2007).

Cografi ortamin 6zelliklerinin meydana getirdigi {iriin ¢esitliliginin cografi
isaretleme yolu ile korunmasi 6nemli bir husustur. Cografi isaretler dogal ortamin
nitelikleri, geleneksel iiretimde kullanilan yontemleri ve kiiltiirel degerlerin birlikte
harmanlanmas1 sonucunda ortaya c¢ikan geleneksel / yerel iriinleri maddi-manevi

sekilde korur ve destek saglar.

Tiirkiye’de 1995 yilinda 555 sayili Cografi Isaretlerin Korunmas:1 Hakkinda
Kanun Hiikmiinde Kararname (KHK) kabul edilmistir. Boylelikle daha dnceden
haksiz rekabete dayali olan hiikiimleriyle dolayli bir sekilde korunmasi saglanan
cografi isaretlere yeni, etkili ve daha 6zel bir koruma saglanmasi hedeflenmistir. 555
saylli KHK’de cografi igaretin tanimi “Belirgin bir niteligi, linli veya diger 6zellikleri
itibariyle kdkenin bulundugu bir ydre, alan, bolge veya iilke ile 6zdeslesmis bir tirtinii
gosteren ad veya isaretler” olarak yapilmistir. Cografi isaretler, yalnizca tarim
triinleriyle sinirli kalmayip, insan eliyle yapilmis olan iirlinleri de (maden, sanayi
tirtinleri ve el sanatlarin1) kapsami altina almaktadir. Cografi isaretler araciligiyla bir
tirtiniin, hangi tilke, yore veya bolgeyle baglantili oldugu belirtilmektedir. Bir yoreye
0zgii olan, dogal yollarla veya insan etkisiyle ortaya ¢ikan iiriiniin, 6zellikleri ve
kalitesiyle beraber mevcut bolgede bulunan benzer iiriinlerden ayirt edilebilmesi

cografi isaretler sayesinde kolaylasmaktadir (Caliskan ve Kog, 2013).

Cografi isaretler iki kategoriye ayrilmaktadir. Bunlar “mense adi” ve “mahreg
isareti”’dir. Bir Uriiniin liretimi, islenmesi ve diger tiim islem asamalariin belirli bir
siir igerisindeki cografi alanda gergeklesme zorunlulugu varsa, bu tiirdeki cografi

isaretlere “menge ad1” denmektedir. Ancak bir {iriiniin belirgin olan bir 6zelligi, inii

13



veya bagka nitelikleri, belirli bir cografi bolgeyle 6zdeslesmesi; liretim, islenme ve
diger islem asamalarindan en az bir tanesinin, sinirlart belirli olan cografi alanda
yapilmasi gerekiyorsa bu tiirdeki cografi isaretlere de “mahreg isareti” denmektedir

(Sen Sonmez vd., 2025).

Menge adi bulunan firiinler, temel 6zelliklerini ve gereksinimlerini sinirlar
belirli olan cografi bir alandan saglayan ve iiretim agamalarinin biitiiniiyle o cografi
alanda gergeklesmesi suretiyle elde edilen iirlinlerdir. Mahreg isaretine sahip tiriinler
ise belirlenmis olan 6zelliklerinden en az bir tanesini bulundurmasi sonucunda ait
olduklar1 bolgelerinin disinda da iiretilebilmektedirler (Tiirk Patent ve Marka Kurumu,

2022).

Mense ad1 ve mahreg isareti arasinda bulunan en temel fark ise iiretim yerleriyle
alakalidir. Menge adini almis olan iiriinler ait olduklari cografi bolge disinda
iiretilemezken, mahre¢ isaretini bulunduran {riinler ise herhangi bir bdlgede de
iretilebilmesi miimkiin olan iirlinlerdir. Ancak mahre¢ isaretiyle korunmakta olan
tiriinlerin iiretiminde bulunduklari cografi bolgeye ait ham maddeler ile iiretim
tekniklerinin ayni sekilde kullanilmasi sonucunda {iriin kalitesinin de ayni diizeyde

olmasi gereklidir (Caliskan ve Kog, 2013).

Cografi isaret korumasinin son zamanlarda artan 6onemi, tiiketici tercihleri ile
saglikli lirtinlere yonelimin paralel bir sekilde ylikselmesiyle baglantilidir. Endiistriyel
tiretimdeki saglig1 tehdit eden durumlar (kanser riski ya da deli dana gibi hastaliklar)
nedeniyle, tliketiciler dogal yontemlerle iiretilmis ve uzun yillar boyunca
giivenilirligini kanitlamis yerel iirlinlere olan taleplerini artirmaya baslamistir. Bunun
yani sira hem yurt icinde hem de yurt disinda yerel tiriinlerin taklitlerinin artmasi, yasal
tireticiler i¢in koruma ihtiyacinin da zorunlu bir hal almasina neden olmustur (Dogan,

2015).
2.5.1. Cografi Isaretlerin Faydalar

Katma degeri yliksek, yenilikei iirtinler ve buluslarin marka-patent sistemleri
araciligiyla ozellikle gelismis iilkelere 6nemli bir gelir sagladigi g6z Oniinde
bulunduruldugunda, gelismekte olan {ilkelerin bu tiir olanaklardan yoksun kalmast,

geleneksel iirlinlerin cografi isaret tescil sistemi ile korunmasini énemli bir ekonomik

14



politika haline getirmektedir. Bu koruma, etkin bir sekilde uygulandiginda, kiiltiirel
mirasin korunmasina katkida bulunarak {irtinlerin 6zgiinliiklerinin siirdiiriilmesini de

saglamaktadir (Dogan, 2015).

Tiiketiciler agisindan, cografi isaretler {iriinlerin kdkenini ve kalitesini ortaya
koymaktadir. Bu durum, tiiketicilerde iiriinlere kars1 bir arzu ve giiven duygusu yaratan
onemli bir faktor haline gelmektedir (Demirer, 2010). Ayrica tiiketiciler, nostaljik
Ozellikler tasiyan iiriinlere ilgi duymakta ve bu tiir {irtinlerin ge¢misle bag kurmasina
onem vermektedirler. Ozellikle kiiltiirel miras1 Snemseyen bir tiiketici grubu, {iriinlerin
gercek kaynaklarindan ya da belirli 6zel liretim yontemleriyle hazirlanmis olmasinin
garantilendigi iirlinleri daha degerli gérmekte ve bu tiir lirlinleri satin alma egiliminde

olmaktadirlar (Dogan, 2015).
2.5.2. Cankin ili ve Cankari iline Ait Cografi Isaretli Uriinler

Cankirt ili, Orta Anadolu’nun kuzey kesiminde, I¢ Anadolu ile Bat: Karadeniz'in
kesisim alaninda konumlanmistir. Cankir1 ili, giineyinde Ankara ve Kirikkale,
kuzeyinde Kastamonu ve Karabiik, batisinda Bolu, dogusunda da Corum illeriyle
cevrilidir (Dagdeviren, 2019). Cankir1 iline ait 28 adet cografi isaretli {iriin
bulunmaktadir. Bu 28 adet iiriiniin 27 tanesi mahreg isareti almisken, 1 tanesi menge
adina (Cankir1 kaya tuzu) sahiptir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2024). Cankir1 iline
ait olan cografi isaretli {irtinler tescil yili baz alinarak siralanmis ve Tablo 1°de

verilmistir.

Tablo 1: Cankiri Iline Ait Cografi Isaretli Uriinler

Cografi Isaretli Uriin Ad1 | Tescil Yih | Uriin Grubu

Eldivan Kirazi 2024 Islenmis ve islenmemis meyve ve sebze ile mantarlar
Kursunlu Keskegi 2024 Yemekler ve ¢orbalar

Yaprakli Panayir Helvasi 2024 Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar
Cerkes Badima Biikmesi 2024 Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar
Cerkes Lokumu 2024 Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar
Cerkes Pirasa Dolmasi 2024 Yemekler ve gorbalar

Cerkes Sirma Baklavasi 2024 Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar
Sabandzii Dondurma 2024 Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar
Helvasi
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Tablo 1: Devami

Cankir Biitiin Et 2023 Yemekler ve gorbalar

Cankir1 Kaya Tuzu 2023 Yiyecekler icin ¢esni / lezzet vericiler, soslar ve tuz
Cankir1 Kesme Kadayifi 2023 Firmcilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar
Cankir1 Yazma Coregi 2023 Firmcilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar
Cerkes Kurabiyesi 2023 Firmcilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar
Cerkes Su Boregi 2023 Firmcilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar
Cankir1 Cimcik Hamuru 2022 Yemekler ve gorbalar

Corbasi

Cankar1 Ehlibilir 2022 Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar
Cankir1 Hameyli Tatlist 2022 Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar
Cankir1 Krymalisi / 2022 Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar
Cankir1 Kapali Pidesi

Sabanozii Cizlamasi 2022 Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar
Eldivan Yagli Coregi 2021 Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar
Cankir1 Hésmerim Tatlist 2021 Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar
Cankir Kiipecik Peyniri 2021 Peynirler

Cankar1 Piht1 2021 Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar
Cankir1 Tutmag Corbasi 2021 Yemekler ve ¢orbalar

Sabanozii Bazlamasi 2021 Firmeilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar
Cankir1 Yoka (Ince) 2020 Firmeilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar
Ekmek Muskasi

Cankir1 Sarimsakli Et 2019 Yemekler ve ¢orbalar

Cankirt Yumurta Tatlis1 2017 Firmeilik ve pastacilik mamulleri, hamur igleri, tatlilar

Tablo 2: Cankiri i Cografi Isaretli Uriinlerinin Uriin Gruplarina Gére Dagilimi

Uriin Grubu

Cografi Isaretli Uriin Sayis1

Firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tatlilar 19
Yemekler ve ¢orbalar 6
Peynirler 1
Yiyecekler i¢in ¢esni / lezzet vericiler, soslar ve tuz 1
Islenmis ve islenmemis meyve ve sebze ile mantarlar 1

Tablo 2’ye gore Cankirt iline ait olan 28 adet cografi isaretli liriiniin; %67,86’s1
firincilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tathilar grubunda, %21,43’i yemekler

ve ¢orbalar grubunda, %3,57’s1 peynirler grubunda, %3,57’s1 yiyecekler i¢in ¢esni /
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lezzet vericiler, soslar ve tuz grubunda, %3,57’si islenmis ve islenmemis meyve ve

sebze ile mantarlar grubunda bulunmaktadir.
2.5.2.1. Cerkes Kurabiyesi

Cerkes Belediyesi tarafindan 25.08.2022 tarihinde cografi isaret tescil
basvurusunda bulunulan Cerkes kurabiyesi, 06.06.2023 tarihinde cografi isaret
tescilini almaya hak kazanmistir. Cerkes kurabiyesi, bugday unu, bitkisel susuz yag
(shortening) ve pudra sekeri kullanilarak, Cerkes ilgesinde iiretilen geleneksel bir
tiriindiir. Gevrek bir yapiya sahip olup, yiizeyinde c¢atlaklar bulunur ve genellikle S
harfini andiran bir sekil alir. Pismis halde, kurabiyenin agirligi 17-19 g arasinda,
uzunlugu 7-9 cm, genisligi ise 1-2 cm civarindadir. Cerkes kurabiyesinin tarihi,
bolgenin mutfak kiiltiiriine derinlemesine kok salmistir ve bu kurabiye geleneksel
olarak Onemli bir yer tutmaktadir. Diiglin, nisan, asker ugurlamasi gibi 0zel
etkinliklerde ikram edilmesi yaygin bir gelenektir. Cerkes kurabiyesinin iiretimi
ozellikle kurabiyelere sekil verilmesi asamalarinda iki kisi tarafindan yapilmaktadir

(Turk Patent ve Marka Kurumu, 2023).

2.6. OLEOJELLERIN KURABIYE URETIMINDE KULLANIMINA
YONELIK CALISMALAR

Oleojel kullanilarak firetilen kurabiyelere iliskin yapilmis olan bazi ¢alismalar

Tablo 3’te 6zetlenmistir.

Tablo 3: Oleojellerin Kurabiye Uretiminde Kullanimma Yénelik Baz1 Calismalar

Kaynak

Bitkisel Yag

Oleojelator

Kumar vd., 2025

Yer fistig1 yagi

Balmumu ve piring kepegi vaksi

Leahu vd., 2025

Kenevir tohumu yagi

Balmumu, carnauba vaksi, candelilla
vaksi, piring kepegi vaksi, sitosterol,
bezelye proteini, ksantan gum

Raina vd., 2025

Ceviz yagl ve orta zincirli
trigliserit

Balmumu

Pradhan vd., 2023

Piring kepegi yagi

Soya vaksi

Kim ve Oh, 2022

Un kurdu (Tenebrio molitor)
yagl

Candelilla vaksi, carnauba vaksi ve
balmumu

Zhao vd., 2020

Soya yag1

[-sitosterol ve monoasilgliserol

Ogiitcii, 2014

Balik yagi, findik yagi, nar
¢ekirdek yag1r ve natiirel
zeytinyagi

Monogliserit, ay¢icek mumu carnauba
vaks1 ve balmumu
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Raina vd. (2025) tarafindan yapilan bir ¢alismada, ceviz yagi ve orta zincirli
trigliserit igceren lipid karigimi, ultrasonikasyon teknigi kullanilarak yar1 kat1 yapidaki
oleojellere doniistiiriilmiistiir. Sistemlerin yapilandirilmasinda farkli oranlarda (%2,
%4, %6, %8 ve %10) balmumu kullanilmistir. Formiilasyonlar icerisinde %4 oraninda
balmumu iceren drnek, 30 giinliik depolama siiresi boyunca yiiksek yapisal stabilite,
iyi oksidatif dayanim ve etkin yag tutma kapasitesi ile dikkat cekmistir. Bu 6zellikleri
dogrultusunda %4 oraninda balmumu igeren oleojel, kurabiye formiilasyonlarinda
geleneksel firincilik yagi yerine ikame amacli kullanilmistir. Duyusal analizler ve
tekstiirel degerlendirmeler sonucunda, oleojel kullanilan kurabiyelerin tiiketici kabulii
acisindan olumlu sonuglar verdigi belirlenmistir. Bu baglamda, balmumu bazli ceviz
yag1 ve orta zincirli trigliserit oleojellerinin, fonksiyonel 6zellikleri koruyarak daha
saglikli firincilik tirlinlerinin gelistirilmesinde potansiyel bir yag ikamesi olarak

degerlendirilebilecegi sonucuna varilmistir.

Zhao vd. (2020) tarafindan yapilan bir calismada, B-sitosterol ve / veya
monoagilgliserol kullanilarak ham soya yagi bazli oleojeller iiretmek ve bu
oleojellerin, kurabiye yapiminda rafine soya yagi ile hazirlanan oleojellerle
karsilastirmali olarak performanslarimi degerlendirmek amaglanmistir. Oleojeller,
agirlik¢a oraninda B-sitosterol, monoagilgliserol ya da bu iki bilesigin 1:1 oranindaki
karigimi kullanilarak hem ham hem de rafine soya yagiyla hazirlanmistir. Elde edilen
oleojellerin ve karsilagtirma amaciyla kullanilan ticari bitkisel margarinlerin
sertlikleri, bir doku analiz cihaziyla Olclilmiistiir. Ayrica, oleojellerle yapilan
kurabiyelerin 6zellikleri de margarinle yapilanlarla karsilastirilmistir. Calisma
sonucunda, B-sitosterol ve / veya monoagilgliserol ilavesiyle hem ham hem de rafine
soya yagindan katiya benzer yapidaki oleojellerin elde edilebildigi goriilmiistiir.
Rafine soya yagi kullanilarak yapilan oleojeller, ham yaga kiyasla daha sert ve
dayanikli yap1 gostermistir. Kurabiyelerin degerlendirilmesinde ise; oleojel kullanilan
kurabiyelerin agirlik, kalinlik, ¢ap, yayilma oran1 ve sertlik gibi 6zelliklerinin, ticari
margarin kullanilanlarla benzer hatta baz1 yonlerden daha iyi oldugu belirlenmistir.
Elde edilen fiziksel ve kurabiye yapim performanst verileri birlikte
degerlendirildiginde, her iki tip soya yagiyla hazirlanan oleojellerin, firmcilik
uygulamalarinda kat1 yaglara ikame olarak kullanilabilecek potansiyele sahip oldugu

sonucuna ulagilmistir.
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Kumar vd. (2025) tarafindan yapilan bir ¢alismada, agirlikca %8, %10 ve %12
oraninda balmumu ve piring kepegi vaksi igeren yer fistifi yagi oleojelleri
hazirlanmistir. Bu oleojeller kimyasal 6zellikleri, yag baglama kapasiteleri ve reolojik
ozellikleri acisindan degerlendirildiginde en 1yi performansi gosteren oleojel %12
oraninda balmumu-fistik yag1 oleojeli olarak tespit edilmistir. Ardindan yag belirli
oranlarda azaltilarak %0 (kontrol), %25, %50, %75 ve %100 konsantrasyonlarinda
balmumu-fisttk yagi oleojeli ikamesiyle kurabiye hamuru formiilasyonunda
kullanilmistir. Arastirma sonuglarina gore balmumu-fistik yag1 oleojellerinin

kurabiyelerde shortening ikamesi olarak %25 oraninda kullanilabilecegi belirtilmistir.

Leahu vd. (2025) tarafindan yapilan bir calismada, kenevir tohumu yagi;
balmumu, carnauba vaksi, candelilla vaksi, piring kepegi vaksi, sitosterol, bezelye
proteini ve ksantan gum kullanilarak oleojel haline getirilmistir. Elde edilen oleojeller,
kurabiye hamurlarinda margarin yerine kullanilmistir. Sonuglar, oleojel igeren
kurabiye hamurlariin sertliginde artis oldugunu gostermektedir. Tiim ornekler
arasinda balmumu-kenevir yagi oleojeli igeren kurabiye 6rnegi, panelistler tarafindan
en begenilen ornek olmustur. Sonu¢ olarak kenevir tohumu yagi oleojelinin
kurabiyelerde ve gida iirlinlerinde kullanima uygun bir yag ikamesi olacag:

belirtilmektedir.

Pradhan vd. (2023) tarafindan yapilan bir c¢alismada, kurabiye hamuru
formiilasyonunda kullanilan tereyagi, ¢esitli oranlarda soya vaksi-piring kepegi yagi
oleojeli ile degistirilmistir. Tereyag1 ikamesi olarak farkli konsantrasyonlarda (%0,
%25, %50, %75 ve %100) 5 hamur hazirlanmistir. Analiz sonuglarina bakildiginda
oleojel miktarindaki artisin hamurun yapisini sertlestirdigi goriilmiistiir. Sonug olarak
kurabiye formiilasyonlarinda %50 oraninda tereyag: ikamesi olarak soya vaksi-piring

kepegi yagi oleojelinin kullanilabilecegi belirtilmistir.

Kim ve Oh (2022) tarafindan yapilan bir ¢alismada, un kurdu (7Tenebrio molitor)
yagi, candelilla vaksi, carnauba vaksi ve balmumu kullanilarak 3 farkli oleojel elde
edilmistir. Elde edilen 3 farkli oleojel ve shortening bazli kontrol 6rnegi ile toplam 4
adet kurabiye hazirlanmigtir. Candelilla ve balmumu oleojelleri ile hazirlanan
kurabiyelerin, shortening kullanilarak hazirlanan kurabiyelerden daha yumusak bir

yapiya sahip oldugu goriilmiistiir. Carnauba vaksi-un kurdu yagi oleojeli ile iiretilen
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kurabiyeler, shortening kullanilarak iiretilen kurabiyelerle kiyaslandiginda yayilma
faktorli ve doku 6zelliklerinde belirgin bir fark goriilmemistir. Bu durum, carnauba
vaksi-un kurdu yagi oleojelinin kurabiye iiretiminde shortening ikamesi olarak
kullanilabilecegini gostermektedir. Yiiksek oranda doymus yag yerine un kurdu
yagimin kullaniminin ise yag asidi profilini iyilestirerek daha saglikli bir kat1 yag

alternatifi ortaya koydugu calismada belirtilmistir.

Ogiitcii (2014) tarafindan yiiriitiilen bir doktora tezinde ise, balik yagi, findik
yagi, nar ¢ekirdegi yagi ve natiirel zeytinyagi kullanilarak monogliserit, aycicek vaksi,
carnauba vaksi ve balmumu ile yemeklik yag oleojelleri iiretilmistir. Oleojeller
tizerinde yapilan analizlerde, 20°C ve 35°C’de dlgiilen kat1 yag igeriginin, ilave edilen
organojelator miktarima bagli bir sekilde arttifi gozlemlenmistir. Bu oleojeller
kurabiye tiretiminde kullanilmistir. Caligmanin sonuglarma gore, findik yagi ile
aycicek vaksi ve balmumu kullanilarak iiretilen oleojellerin, shortening ile yapilan
kurabiyelerle benzer 6zellikler tasidig1 ve shortening ikamesi olarak kullanilabilecegi

belirtilmistir.
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UCUNCU BOLUM
3. MATERYAL VE YONTEM

Calismanin bu kisminda, arastirmada kullanilan materyaller, yoOntemler,

orneklem ve veri toplama siireci yer almaktadir.
3.1. MATERYAL

Cerkes kurabiyesi iiretiminde kullanilan bugday unu (Soke), pudra sekeri (Kent)
ve shortening (Vita) yerel marketlerden; findik yagi Fiskobirlik firmasindan, ceviz
yag1 Cotanak firmasindan, balmumu Petekoglu firmasindan ve carnauba vaksi Tito

firmasindan temin edilmistir.
3.2. YONTEM

Bu boliimde calismada kullanilan {iriin formiilasyonlarina ve yapilan fiziksel
(tekstiir, renk, reoloji) kimyasal (yag asidi kompozisyonu) ve duyusal analizlere iliskin

bilgilere yer verilmistir.
3.2.1. Findik ve Ceviz Yag1 Oleojeli Uretimi

Findik ve ceviz yagi oleojeli tiretiminde, 1:1 oranindaki findik yagi-ceviz yagi
karigimi ve oleojel tiretiminde kullanilan %10 balmumu, %10 carnauba, %5 balmumu-
%35 carnauba vaksi1 erime noktasina ulagana dek benmaride 1sitilmistir. Erime noktasi
balmumu i¢in 61-65°C (Kalfazade, 2023), carnauba vaksi i¢in 82-86°C (Varhan ve
Kog, 2018) araligindadir. Bu siirecte siirekli karistirilarak homojen bir karisim elde
edilmeye calisilmis, oda 1sisina gelen karisim regetelerde kullanilmadan 6nce 24 saat
boyunca +4°C’de depolanmistir. Sekil 1°de Ogiitcii (2014) tarafindan oleojel iiretim
metodu modifiye edilmesi ile olusturulan findik ve ceviz yagi oleojelinin {iretimine

iligkin akig semasi, Resim 1°de ise elde edilen oleojellere iligskin gorsel yer almaktadir.
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Oleojelatorler ve Karigim

findik-ceviz balmumu igin Oda 1s1s1na
yag1 karisimi 61-65°C, gelen oleojeller
benmaride carnauba vaksi +4°C’de 24 saat
karistirilarak icin 82-86°C’ye boyunca
eritilir. getirilir. depolanir.

Sekil 1: Findik ve Ceviz Yag1 Oleojeli Uretimine Iliskin Akis Semasi

Resim 1: Findik ve Ceviz Yagi1 Oleojelleri

(Sirasiyla soldan saga; %10 balmumu ilaveli, %10 carnauba vaksi ilaveli, %5 balmumu- %5

carnauba vaksi ilaveli)
3.2.2. Cerkes Kurabiyesi Uretimi

Cerkes kurabiyesi liretiminde kullanilan ham maddeler ve miktarlar1 Tablo 4’te
verilmistir. Tabloda 4 adet kurabiye 6rnegi yer almaktadir. Kontrol 6rnegi CK1, findik
ve ceviz yag1-%10 balmumu oleojeli ikameli Cerkes kurabiyesi CK2, findik ve ceviz
yag1-%10 carnauba oleojeli ikameli Cerkes kurabiyesi CK3, Findik ve ceviz yag1-%5
balmumu ve %35 carnauba oleojeli ikameli Cerkes kurabiyesi CK4 olarak

adlandirilmstir.
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Tablo 4: Cerkes Kurabiyesi Uretiminde Kullanilan Ham Maddeler ve Miktarlar1

Cerkes Ornek Kullanilan Ham Maddeler ve Miktarlari
Kurabiyesi Kodu Un Pudra | Shortening | Findik | Ceviz | Balmumu | Carnauba
(CK) (2) Sekeri (2) Yagi Yagi (2) vaksi
(2 (€9) (€9) (€9)
Cesitleri
Kontrol CKl1 990 495 495 - - - -

Findik / ceviz
yagi-balmumu
oleojeli CK2 990 495 - 222,77 | 222,7 49,5 -
ikameli CK

Findik / ceviz
yagi-carnauba | CK3 990 495 - 222,7 | 222,7 49,5 -
oleojeli
ikameli CK

Findik / ceviz
yagi-
balmumu/
carnauba
oleojeli
ikameli CK

CK4 990 495 - 222,77 | 2227 24,7 24,7

Cerkes kurabiyesi iiretimi cografi isaret sicil belgesindeki yonergelere gore
gergeklestirilmistir. Shortening veya oleojeller, pudra sekeri ile 20 dakika yogurulmus,
ardindan un ilave edilerek 2 dakika daha yogurulmaya devam edilmis ve islemler
sonucunda piiriizsiiz bir hamur elde edilmistir. Hamurlardan 20 gram alinarak genisligi
2 cm, uzunlugu 8 cm olan S sekli verilmis ve dnceden 1sitilmig 150°C firinda 30 dakika
pisirilmistir. Pigsen kurabiyeler oda sicakliginda soguduktan sonra paketlenmistir. Sekil

2’de Cerkes kurabiyesi liretim akis semasi1 yer almaktadir.

23



Hamur hazirlama:
Shortening ve
pudra sekerini

yogurma

A

Hamur hazirlama:
Karigima un
eklenerek hamur
elde etme

'y

aﬁk

Sogutma

A

Sekil 2: Cerkes Kurabiyesi Uretim Akis Semasi
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3.3. CERKES KURABIYESI ANALIZLERI

Calismanin bu bolimiinde Cerkes kurabiyelerinin fiziksel (tekstiir, renk,
reoloji), kimyasal (yag asidi kompozisyonu) ve duyusal analizlerine yonelik bilgiler

verilmigtir.
3.3.1. Tekstiir Analizi

Cerkes kurabiyesi hamurlar1 pisirildikten sonra oda 1sisinda sogutulmus ve elde
edilen kurabiyelerin sertlik 6zelliklerinin objektif bir sekilde dl¢lilmesini saglamak
i¢cin tekstiir analizine tabi tutulmustur. Tekstiir analizi i¢in HDP/3BP; Three Point
Bend Ring (3 noktali biikme probu) bigak seti ve HDP/90 agir ¢alisma platformu
iceren TA-XT PLUS cihaz1 (TAXT Plus, ingiltere) kullanilarak maksimum kuvvet (N)

Olclimii gergeklestirilmistir.
3.3.2. Renk Analizi

Firincilik iirlinleri i¢in renk faktoriiniin, {iriiniin kabul edilebilirligi iizerinde
oldukea etkili oldugu bilinmektedir (Ceviker, 2024). Cerkes kurabiyesi 6rneklerinin
renk 6l¢timii Minolta CM 3600d model renk 6l¢iim cihazi ile gergeklestirilmistir. CIE
Renk Degerleri (L* a* b*)’den olusan {i¢lii skalada Cerkes kurabiyesi 6rneklerinin
renk analizi sonuglarina iliskin degerlendirme Uluslararas1 Aydinlatma Komisyonu’na
(CIE) gore yapilmistir. Buna gore L*, a* ve b* degerleri 6rneklerin; beyazligini (L*),
styahligin (-L*), kirmiziligini (a*), yesilligini (-a *), saritligini (b *) ve maviligini (-b*)

temsil etmektedir.
3.3.3. Reoloji Analizi

Reoloji, kuvvet ile deformasyon arasindaki iliskiyi zaman faktoriiyle birlikte
inceleyen bir bilim dalidir. “Reoloji” terimi; Yunanca “akis” anlamindaki rheo kokii
ile “bilim dali” anlamindaki -oloji ekinin birlesiminden tiiretilmistir (Yiicekutlu,

2015).

Cerkes kurabiyesi hamurlarinin reolojik 6zelliklerini degerlendirmek igin
sicaklik ve stres kontrollii bir Peltier 1sitma sistemiyle iligkili bir reometre (MCR 302;

Anton Paar, Avusturya) kullanilmistir. Bir PP50 reometre probu, numune plakalari
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arasinda 3 mm bosluk olacak sekilde paralel plakaya yerlestirilmis olup reolojik

analizler 25°C’de gergeklestirilmistir.

Cerkes kurabiyesi 6rneklerine ait hamur numuneleri paralel plaka diizenlemesi
kullanilarak dinamik reolojik incelemeye tabi tutulmustur. ilk olarak, dogrusal
viskoelastik bolge (LVR), 9%0,1’lik bir gerinim ile genlik tarama testi
gergeklestirilerek bulunmustur. LVR’de frekans tarama testi, 0,1-10 Hz ve 0,1-64 (w)
acisal hizda gerceklestirilmistir. Numunelerin agisal hizlari, depolama modiiliinii (G")

ve kayip modiiliinii (G") belirlemek amaciyla kullanilmastir.
3.3.4. Yag Asidi Kompozisyonu

4 farkli Cerkes kurabiyesi 6rneginden yaklasik 1 g alinarak {izerine 5 ml hekzan
ilave edilip yaglar ekstrakte edilmistir. 5 ml metanol icerisinde hazirlanmis 2N KOH
(potasyum hidroksit) ilave edilerek metil esteri olusturmak amaciyla kuvvetlice
karistinlmistir.  Ust faz filtre edilerek Gaz Kromatografisi-Alev Iyonizasyon
Dedektorii (GC-FID) ile analiz edilmistir. Yag asidi kompozisyonu analizi hizmet
alimi olarak yaptirilmis olup Hitit Universitesi Bilimsel Teknik Uygulama ve
Aragtirma Merkezi’nden gelen sonuglar analiz edilmistir. Analiz kosullar1 Ek-1"de yer

almaktadir.
3.3.5. Duyusal Analiz

Arastirma kapsaminda kullanilan duyusal analiz panel formu; Aksu (2023),
Demirbiiker Kavak ve Akdeniz (2023), Durlu Ozkaya vd. (2022), Ceylan ve Mustu
(2021) tarafindan yiiriitiilen arastirmalardan yararlanarak olusturulmustur. Duyusal
analiz panel formunda 9’1u hedonik skala kullanilmistir (9 puan: Miikkemmel, 8 Puan:
Cok lyi, 7 Puan: lyi, 6 Puan: Iyinin Alt1, Ortanin Ustii, 5 Puan: Orta, 4 Puan: Ortanin
Alt1, Kétiiniin Ustii, 3 Puan: Kétii, 2 Puan: Cok Kétii, 1 Puan: Son Derece Kétii). Form
Ek-2'de verilmistir. Duyusal analiz 6ncesinde panelistlerin tamamina 6rnekler ile ilgili
bilgi verilmis, ornekler arasinda su icerek tadi nétrlemeleri saglanmistir. Duyusal
analiz ile renk, koku, lezzet / tat, goriiniis, gevreklik, tekstiir (sertlik), ¢cigneme ve
yutma, agizda biraktig1 his ve genel kabul edilebilirlik agisindan degerlendirmeler

yapilmistir. Resim 2 ve Resim 3’te duyusal analiz tabaklarina ait gorsel yer almaktadir.
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Resim 3: Duyusal Analizde Kullanilan Tabak Ornegi

(247: Kontrol ornegi, 412 %10 balmumu- FY / CY oleojeli ikameli CK, 568: %10 carnauba vaksi- FY
/ CY ikameli CK, 875: %5 balmumu, %5 carnauba vaksi- FY / CY oleojeli ikameli CK,)

3.4. ARASTIRMANIN MODELI VE HIPOTEZLER

Arastirma siirecinde, hangi degiskenlerin kullanilacagi, hangi verilerin
oOl¢iilecegi ve elde edilen bulgularin nasil yorumlanacagina dair bir rehberlik saglayan
yapiya arastirma modeli denilmektedir (Kavak, 2017). Calismanin arastirma modeli,

Sekil 3'te yer almaktadir.
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Tekstiir
Analizi
Ren.k. Cerkes kurabiyesi
CK3 Analizi formiilasyonlar1
CK1 (Kontrol)
Reoloji
e Analizi CK2
*)\ Yag Asidi o
CK2 S ag Asidi
Analizi CR4
Duyusal
Analiz

Sekil 3: Arastirma Modeli

Hipotez, iki ya da daha fazla degisken arasindaki iliskiyi tahmin eden
varsayimsal bir ifade olarak tanimlanir (Wildemuth, 2017). Tablo 5'te, duyusal
ozellikler ile ilgili ana hipotezlere yer verilmis olup, Ek-3’te calismadaki tiim ana ve

alt hipotezler yer almaktadir.

Tablo 5: Ana Hipotezler

Duyusal Ozellikler ile Ilgili Hipotezler
Hi: Cerkes kurabiyesine ait duyusal ozelliklerden “renk™ ortalamalar1 arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.
Hj: Cerkes kurabiyesine ait duyusal ozelliklerden “koku” ortalamalar1 arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.
Hs: Cerkes kurabiyesine ait duyusal 6zelliklerden “lezzet / tat” ortalamalar1 arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.
Ha: Cerkes kurabiyesine ait duyusal 6zelliklerden “goriiniis™ ortalamalar1 arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.
Hs: Cerkes kurabiyesine ait duyusal 6zelliklerden “gevreklik” ortalamalari arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.
He: Cerkes kurabiyesine ait duyusal ozelliklerden “tekstiir (sertlik)” ortalamalar
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.
H7: Cerkes kurabiyesine ait duyusal 6zelliklerden “¢igneme ve yutma” ortalamalari
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.
Hs: Cerkes kurabiyesine ait duyusal 6zelliklerden “agizda biraktigi his” ortalamalari
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.
Ho: Cerkes kurabiyesine ait duyusal o6zelliklerden “genel kabul edilebilirlik”
ortalamalar1 arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.
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3.5. ARASTIRMANIN ORNEKLEMIi

Bu ¢alismanin evreni, belirtilen tarihlerde Kocaeli ili Kartepe ilgesinde yer alan
ve Cerkes kurabiyesi tiiketicisi olabilecek her yastan bireylerden olusmaktadir.
Kolayda 6rneklem yontemiyle segilen 6rneklem grubu, Kocaeli Universitesi Turizm
Fakiiltesi Derbent yerleskesinde egitim goren, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari ile
Turizm Isletmeciligi boliimii dgrencilerinden olusan katilimcilardan olusmaktadir.
Kolayda ornekleme, belirli bir zaman diliminde belirli bir mekanda bulunan kisilere
uygulanan ve olasihga dayali olmayan &rnekleme ydntemlerinden biridir. Ilgili
yontemin aragtirmacilar tarafindan tercih edilmesinde, ekonomik olmasi, zamansal
verimlilik saglamasi ve karsilasilmasi muhtemel olan gesitli pratik engellerin asilmasi

gibi kriterler etkilidir (Kocoglu ve Kiyci, 2022).
3.6. VERILERIN TOPLANMASI VE ANALIZi

Bu c¢aligmada, 4 farkli Cerkes kurabiyesi Orneginin duyusal analizi
gerceklestirilmistir. Analiz, 34 panelist ile yapilmis olup, 09.04.2025 tarihinde Kocaeli
Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 uygulama mutfaginda
gerceklestirilmistir. Verilerin toplanabilmesi icin panelistlere 4 farkli Cerkes
kurabiyesi ornegi tattirllmis ve duyusal panel formlar1 doldurmalar1 istenmistir.
Duyusal analiz oncesinde, katilimcilara herhangi bir gida alerjisi olup olmadig:
sorulmustur. Panel formunda panelistlerin T{riinlere iligkin genel fikirlerini
belirtebilecekleri yorum kismi da yer almaktadir. Ornekler iizerinde gergeklestirilen
fiziksel (tekstiir, renk, reoloji), kimyasal (yag asidi kompozisyonu) ve duyusal
ozelliklere ait analiz verilerinin degerlendirilebilmesi adina JMP IN 7.0.0 (Statistical
Discovery from SAS 2007. Institue Inc.) programi ile varyans analizi
gerceklestirilmistir. Analiz sonuglarinda yer alan ortalama degerlerin arasindaki
istatistiki farkli gruplarin saptanmasi i¢in p<0,05 olasilik diizeyinde “LSD (Least

Significant Difference)” testi gergeklestirilmistir.
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DORDUNCU BOLUM

4. ARASTIRMA BULGULARI

Bu béliimde, ¢aligma siirecinde elde edilen bulgular ve arastirma sonuglarina yer

verilmigtir.

4.1. FINDIK-CEViZ YAGI OLEOJELLERi VE CERKES KURABIYESI
ORNEKLERINE AIT ANALIZ SONUCLARI

4.1.1. Tekstiir Analizine iliskin Arastirma Bulgular:

Sekil 4’te Cerkes kurabiyesi Orneklerinin sertlik (hardness) degerlerinin
degisimine iliskin grafik yer almaktadir. Sekil 4’e gore, %5 balmumu, %35 carnauba
vaks1-FCYO ikamesinin (CK4) Cerkes kurabiyelerinin sertlik degerini arttirdigi ve
ornekler arasinda en yiiksek sertlik degerine sahip 6rnek oldugu goriilmiistiir. Bunun
yan1 sira yalnizca carnauba vaksi-FCYO kullanilarak hazirlanan Cerkes kurabiyesi
ornegi (CK3) tiim orneklerin arasinda en az sertlik degerine sahip 6rnek olmustur
(CK4>CKI1>CK2>CK3). Tiim ornekler arasinda istatistiki olarak onemli bir fark
bulunmaktadir (p<0.05). Bu durumda, balmumu ve carnauba vaksmin birlikte
kullaniminin sinerjistik bir etki saglayarak son iriintin sertlik degerini arttirdig

goriilmektedir.

Sertlik (Hardness)

70,00
60,71

60,00
’ 51769
50,00 47|51
a
40,00
z b
30,00 c 24,62
20,00
10,00
0,00
CK1 CK2 CK3 CK4

Sekil 4: Cerkes Kurabiyesi Orneklerinin Sertlik (Hardness) Degerlerinin Degisimi

*LSD testinde stitunlarda farkll harflerle gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak énemli
fark bulunmaktadir (p<0.05). CK1: Kontrol ornegi, CK2: Balmumu-FCYO ikameli, CK3: Carnauba
vaks1-FCYO ikameli, CK4: Balmumu ve carnauba vaksi-FCYQO ikameli CK.
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4.1.2. Renk Analizine iliskin Arastirma Bulgular:

Findik-ceviz yag1 oleojellerinin renk 6zelliklerine iliskin analiz sonuglar1 Tablo
6’da, Cerkes kurabiyesi orneklerinin renk 6zelliklerine yonelik analiz sonuglar1 Tablo
7°de yer almaktadir. Orneklerin renk degerlerinin degisim grafigi ise Sekil 5’te

verilmistir.
Tablo 6 incelendiginde,

» En yiksek L* degerinin aralarinda istatistiki olarak Oonemli bir fark
bulunmayan (p>0,05) carnauba vaksi ile hazirlanan FCYO2 ve balmumu ile
hazirlanan FCYO 1’e, en diisiik L* degerinin balmumu ve carnauba vaksi
karigimi ile hazirlanan FCYO3’e ait oldugu goriilmektedir. L* degerlerine
gore, yalnizca balmumu (FCYOI) ya da yalnizca carnauba vaksi1 (FCYO?2)
kullanilarak hazirlanan oleojellerin hem balmumu hem carnauba kullanilarak
hazirlanan oleojelden (FCYO3) daha parlak oldugu goriilmektedir.

» Enyiiksek -a* degerinin, -1,97 ile balmumu kullanilarak hazirlanan FCYO1’e,
en diisiik -a* degerinin -0,02 ile carnauba vaksi ile hazirlanan FCYO2’ye ait
oldugu gortilmektedir (p<0.05). Elde edilen degerlere gore, FCYO1’in yesillik
degeri FCYO2’nin yesillik degerinden daha yiiksektir. Balmumu kullaniminin
oleojelin yesillik degerini arttiran bir faktor oldugu goriilmektedir.

» b* degerinin en yiiksek 10,85 ile FCYO2’ye, 9,85 ile en diisiikk »* degerinin
FCYO1’e ait oldugu goriilmektedir (p<0.05). Elde edilen degerler, carnauba

vaks1 kullaniminin son iiriiniin sarilik degerini arttirdigini géstermektedir.
Tablo 7 ve Sekil 5 incelendiginde,

» Oleojel ikamesi yapilan tiim Orneklerin (CK2, CK3, CK4) L* (beyazlik)
degerlerinin azaldig1 goriilmektedir. Oleojel ilavesinin Cerkes kurabiyelerinin
parlaklik degerini azalttig1 gozlemlenmektedir (p<0.05). En ytiksek L* degeri
77,94 ile kontrol 6rnegi olan CK1’e, en diisiik L* degeri 67,55 ile balmumu ve
carnauba vaksi karisimi ile hazirlanan CK4’e aittir.

» En yiiksek a* degeri 1,81 ile CK3’e, en yiiksek -a* degeri, -0,53 ile CK1’e
aittir (p<0.05). Oleojel ilavesi, Cerkes kurabiyesi Orneklerinin yesilligini

azaltip kirmiziligin arttirmigtir.
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» Enyiiksek b* degerinin 25,93 ile balmumu ilaveli CK2’ye, en diisiik b * degeri
23,82 ile kontrol 6rnegi CK1’e ait oldugu goriilmektedir (»p<0.05). Oleojel
ilavesi tiim oOrneklerin sarilik degerini kontrol O6rnegine gore arttirmistir
(»<0.05). Balmumu oleojeli Cerkes kurabiyesine carnauba oleojelinden daha

fazla sarilik vurgusu kazandirmistir (p<0.05).

Resim 4: Cerkes Kurabiyesi Ornekleri
(CK1: Kontrol ornegi, CK2: Balmumu-FCYO ikameli, CK3: Carnauba vaksi-FCYO

ikameli, CK4.: Balmumu ve carnauba vaksi-FCYO ikameli CK).

Tablo 6: Findik-Ceviz Yag1 Oleojeli Orneklerinin Renk Ozelliklerine Iliskin Analiz
Sonuglari

L* 29,66+0,93? 30,29+1,16* 28,78+0,82°
a* -1,97+0,26? -0,02+0,04¢ -0,73+0,12°
b* 9,85+0,66° 10,85+0,32% 10,47+0,51°

*LSD testinde aymi satirda farkl harflerle gésterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak
onemli fark bulunmaktadwr (p<0.05). (FCYOI: Balmumu oleojeli, FCYOZ2: Carnauba vaksi
oleojeli, FCYO3: %5 balmumu, %35 carnauba vaksi oleojeli)
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Tablo 7: Cerkes Kurabiyesi Orneklerinin Renk Ozelliklerine Iliskin Analiz Sonuglari

Renk Ozellikleri CK1 CK2 CK3 CK4
L* 77,94+1,16% | 73,75+1,49° | 68,30+2,94° | 67,55+2,99°
a* -0,53+0,03° | -0,41+0,194 1,81+0,072 1,56+0,29°
b* 23,82+0,53° | 25,93+0,54* | 24,73+0,67° | 24,81+1,16°

*LSD testinde ayni satirda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak
onemli fark bulunmaktadir (p<0.05). (CK1: Kontrol érnegi, CK2: Balmumu-FCYO ikameli,
CK3: Carnauba vaksi-FCYO ikameli, CK4: Balmumu ve carnauba vaksi-FCYO ikameli CK).

90,00
77,94
80,00 ,
70.00 2.0 68,30 67,55
60,00
50,00
40,00
30,00 23,83 25,93 24,73 24,81
20,00
10,00
’ o -0,41 1,81 1,56
0.00 0,54 !
-10,00 CKl1 CK2 CK3 CK4
—] a* b*

Sekil 5: Cerkes Kurabiyesi Orneklerinin Renk Degerlerinin Degisimi
4.1.3. Reoloji Analizine iliskin Arastirma Bulgular

Findik ve ceviz yag1 oleojellerinin reoloji analizine iliskin grafik Sekil 6’da
Cerkes kurabiyesine ait hamur 6rneklerinin reoloji analizine iliskin grafik Sekil 7°de

verilmistir.

Oleojellerin ve kurabiye hamurlarinin depolama (G') ve kayip (G")
modiiliindeki degisimler Sekil 6 ve 7°de goriilmektedir. Sekil 6 degerlendirildiginde,
tiim orneklerde, depolama modiilii (G") kayip modiiliinden (G") daha biiytiktiir; bu da
oleojellerin dogas1 geregi daha kat1 benzeri oldugunu ve viskoelastik 6zelliklere sahip
iyi olusturulmus bir jelin ayirt edici 6zelligi oldugunu gostermistir. Daha yiiksek G'
degerleri, oleojellerin olusturdugu daha giiglii bir jel aginin ve deformasyona karsi
daha 1yi1 bir toleransin gostergesidir (Li vd. 2022). Ayrica, depolama ve kayip

modiilleri artan frekansla beraber zayif frekans bagimlilig1 géstermistir.
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En yiksek depolama ve kaylp modilii degerlerinin sirasiyla
FCYO3>FCYOI>FCYO2 orneklerine ait oldugu goriilmektedir. Bu durumda
balmumu ve carnauba vaksi karisimindan elde edilen FCYO3 oleojel ornekleri
icerisinde deformasyona en dayanikli 6rnek olup carnauba vaksindan elde edilen

FCYO?2 en az dayanikliliga sahiptir.

Sekil 7 degerlendirildiginde, tiim Orneklerin depolama modiliiniin, kayip
modiiliinden daha yiiksek bir degere sahip olmasi (G™G"), kat1 bir yapiya sahip
oldugunu gostermektedir. Reolojik 6l¢iimler, tiim hamur numunelerinin elastik kati
tipi davranisa sahip oldugunu ve test edilen frekans araliginda G’ (depolama modiilii)
degerinin G" (kayip modiilii) degerinden daha yiiksek oldugunu ve daha elastik bir
yaptya sahip oldugunu gostermistir. En yiiksek depolama ve kayip modiiliiniin
CK2’ye, ardindan CK4’e, en diisiik depolama ve kayip modiiliiniin ise CK3’e ait
oldugu goriilmektedir. Oleojellerin ¢esitleri ve oranlar1 kurabiye hamurunun G’ ve G”

degerlerini farklhilastirmistir.

=FCYO 1G' =FCYO 1 G" ¢FCYO2G' ©FCYO2G" MFCYO3 G' OFCYO3G"
1,00E+06

1,00E+05...Illlllll.l..

ooooogogdd
sUPsvvesssessss
1,00E+04
C O GO0V OOOOOOO0

¢ =

G', G" (Pa)

<&

1,00E+03
0 10 20 30 40 50 60

Angular Frequency (o)

Sekil 6: Findik-Ceviz Yag1 Oleojellerinin Reolojik Ozellikleri
(FCYOI: %10 balmumu ikameli oleojel, FCYO2: %10 carnauba vakst ikameli oleojel,
FCYO3: %5 balmumu, %5 carnauba vakst ikameli oleojel)
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Sekil 7: Cerkes Kurabiyesi Orneklerinin Reolojik Ozellikleri

(CK1: Kontrol ornegi, CK2: Balmumu-FCYO ikameli, CK3: Carnauba vaksi-FCYO ikameli,
CK4: Balmumu ve carnauba vaksi-FCYO ikameli CK).

4.1.4. Yag Asidi Kompozisyonu Analizine Iliskin Arastirma Bulgular

Cerkes kurabiyesi orneklerine ait olan yag asidi kompozisyonu tablosu Tablo
8’de, yag asitleri kompozisyonunun degisim grafigi Sekil 8’de verilmistir. Ek-4’te ise

Cerkes kurabiyesi 6rneklerine ait yag asidi kompozisyonu grafikleri yer almaktadir.

Tablo 8 incelendiginde, shortening ile hazirlanmis, kontrol 6rnegi olan CK1’in
yag asidi kompozisyonu agirlikli olarak palmitik (C16:0, %37,50), oleik (C18:1n9c,
%24,10), linoleik (C18:2n6c, %23,81) ve stearik (C18:0, %9,15) asitten olusmakta ve
bu asitler toplam yag asidi oraninin %94,56’sina tekabiil etmektedir. Findik ve ceviz
karisim yagindan elde edilen oleojeller ile hazirlanmis olan CK2, CK3 ve CK4’iin
ortalamasi incelendiginde, agirlikli olarak oleik (C18:1n9¢, %47,34), linoleik
(C18:2n6¢, %37,50), palmitik (C16:0, %6,79) yag asitleri mevcut olup, toplam yag

asidi oraninin %91,63’iine tekabiil etmektedir.

Doymus ve doymamis yag asidi oranina bakildiginda shortening ile hazirlanmis
olan CK1’in %48,25’1 doymamis, %51,75’1 doymus yaglardan olusurken; CK2’nin
%86,82’si doymamis, %11,45°1 doymus; CK3’lin %90,52’si doymamis, %9,38’i
doymus; CK4’in 9%388,13’ti doymamis, %11,84°’ti doymus yag asitlerinden

35



olugmaktadir. Oleojel ikamesi, kullanilan yaga bagli olarak, son {iriiniin doymamis yag
oranini arttiran 6nemli bir unsurdur. Doymamis yaglar karbon zincirinde bir ya da
birden ¢ok kovalent ¢ift bag icermesine gore siniflandirilmakta olup, bir adet ¢ift baga
sahip ise tekli, birden fazla ¢ift baga sahip ise ¢oklu doymamis yag asidi olarak
adlandirilmaktadir (Karaca ve Aytag, 2007). Linoleik ve a-linoleik gibi doymamis yag
asitleri insan viicudu tarafindan sentezlenemedigi ve metabolizma icin esansiyel

oldugu i¢in giinliik diyetle alinmasi gereklidir (Salar ve Kuruiiziim Uz, 2021).

Sekil 8 incelendiginde, findik ve ceviz yagi oleojeli ikamesinin CK2, CK3 ve
CK4 drneklerinin ¢goklu doymamis yag asidi oranini arttirdig1 gortiilmektedir. CK1 igin
%24,14 olan ¢oklu doymamis yag asidi orani, CK2 i¢in %39,00 CK3 icin %44,37,
CK4 icin %39,21 olarak bulgulanmistir.

Tablo 8: Cerkes Kurabiyesi Orneklerinin Yag Asidi Dagilimi

Cerkes Kurabiyesi Ornekleri

Yag Asidi CK1 CK2 CK3 CK4
C8:0 (Caprylic Acid Methyl Ester) 0,165 0,009 0,008 0,011
C10:0 (Capric Acid Methyl Ester) 0,166 0,003 0,005 0,004
C12:0 (Lauric Acid Methyl Ester) 2,451 0,022 0,005 0,008
C14:0 (Myristic Acid Methyl Ester) 1,632 0,038 0,036 0,038
C15:0 (Pentadecanoic Acid Methyl Ester) 0,031 0,014 0,014 0,014
C16:0 (Palmitic Acid Methyl Ester) 37,502 7,043 6,587 6,777
C16:1 (Palmitoleic Acid Methyl Ester) 0,013 0,125 0,127 0,131
C17:0 (Heptadecanoic Acid Methyl Ester) 0,089 0,040 0,043 0,045
C17:1 (cis-10-Heptadecenoic Acid Methyl Ester) 0,000 0,000 0,046 0,035
C18:0 (Stearic Acid Methyl Ester) 9,150 2,574 2,516 2,630
C18:1n9c¢ (Oleic Acid Methyl Ester) 24,100 47,576 45,971 48,501
C18:2n6¢ (Linoleic Acid Methyl Ester) 23,815 36,143 39,687 36,680
C18:3n6 (y-Linolenic Acid Methyl Ester) 0,000 0,000 1,939 2,397
C20:0 (Arachidic Acid Methyl Ester) 0,355 0,933 0,029 1,746
C18:3n3 (a-Linolenic Acid Methyl Ester) 0,321 2,639 2,688 0,000
C20:3n3 (cis-11,14,17-Eicosatrienoic Acid Methyl
Ester) 0,000 0,000 0,046 0,000
C20:1n9 (cis-11-Ficosenoic Acid Methyl Ester) 0,001 0,000 0,000 0,195
C21:0 (Heneicosanoic Acid Methyl Ester) 0,000 0,072 0,000 0,043
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Tablo 8: Devami

C22:0 (Behenic Acid Methyl Ester) 0,104 0,363 0,095 0,255
C20:3n6 (cis-8,11,14-Eicosatrienoic Acid Methyl
Ester) 0,000 0,000 0,000 0,042
C20:5n3 (cis-5,8,11,14,17-Eicosapentaenoic Acid
Methyl Ester) 0,000 0,000 0,000 0,015
C23:0 (Triconoic Acid Methyl Ester) 0,015 0,068 0,025 0,040
C24:0 (Lignoceric Acid Methyl Ester) 0,090 0,274 0,015 0,232
C24:1n9 (Nervonic Acid Methyl Ester) 0,000 0,125 0,000 0,061
C22:6n3 (cis-4,7,10,13,16,19-Docosahexaenoic
Acid Methyl Ester) 0,000 0,214 0,012 0,071
Doymus Yag Asitleri (SFA) % 51,75 11,45 9,38 11,84
Doymanug Yag Asitleri (UFA) % 48,25 86,82 90,52 88,13
Doymus/Doymamis Yag Asidi Orani
(SFA/UFA)% 1,07 0,13 0,10 0,13
100,00 90,52 88.13

90,00 86,82 5

80,00

70,00

60,00 51,75

' " 4825 47,83 46,14 48,92

50,00 : 39,00 i 39,21

40,00

30,00 24,1b4.14

20,00 I 11,4 9.3 11,8

10,00 1,07 13 ,10 NE

0,00 - N . N
CKl1 CK2 CK3 CK4

B Doymus Yag Asitleri (SFA) %
® Doymamis Yag Asitleri (UFA) %
= Doymus/Doymamis Yag Asidi Oran1 (SFA/UFA)%

Tekli Doymamis

Yag Asidi (MUFA) %

B Coklu Doymamus Yag Asidi (PUFA) %

Sekil 8: Cerkes Kurabiyesi Orneklerini

n Yag Asitleri Kompozisyonunun Degisimi

(CK1: Kontrol ornegi, CK2: Balmumu-FCYO ikameli, CK3: Carnauba vaksi-FCYO ikameli,
CKA4: Balmumu ve carnauba vaksi-FCYO ikameli CK).
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4.1.5. Cerkes Kurabiyesi Orneklerine Ait Duyusal Analiz Sonuglar

Bu boéliimde Cerkes kurabiyesi orneklerinin duyusal analiz panel bulgular yer

almaktadir.

4.1.5.1 Duyusal Analiz Panel Katihmcilarimin Demografik Ozelliklerine Iliskin

Arastirma Bulgular

Duyusal analiz paneline katilan 34 panelist ile ilgili demografik 6zelliklere
iliskin sonuglar Tablo 9°da verilmistir. Panelistlerin cogunlugu erkek (9%52,94), 18-25
yas araliginda (%85,30), lisans egitimi alan (%70,59), Ogrencilerden (%88,24)

meydana gelmektedir.

Tablo 9: Duyusal Analiz Panel Katilimcilarmin Demografik Ozellikleri

Demografik Ozellikler Say1 Oran
Cinsiyet Kadin 16 %47,06
Erkek 18 %52,94
Toplam 34 %100
Yas 18-25 29 %85,30
26-34 5 %14,70
35 ve lizeri 0 %0
Toplam 34 %100
On Lisans 2 25,88
Egitim Lisans 24 %70,59
Yiiksek lisans 5 %14,71
Doktora 3 208,82
Toplam 34 %100

4.1.5.2. Cerkes Kurabiyesi Orneklerinin Duyusal Ozellikleri

Cerkes kurabiyesi orneklerinin duyusal 6zelliklerine iligkin sonuglar Tablo

10°da, sonugclara ait radar grafigi Sekil 9°da verilmistir.

Duyusal analiz panel formunda 9’lu hedonik skala kullanilmistir (9 puan:
Miikemmel, 8 Puan: Cok Iyi, 7 Puan: Iyi, 6 Puan: Iyinin Alt1, Ortanin Ustii, 5 Puan:
Orta, 4 Puan: Ortanin Alt1, Kotiiniin Ustii, 3 Puan: Kétii, 2 Puan: Cok Kétii, 1 Puan:
Son Derece Kotli). Her Ornegin puan ortalamasi ve standart sapma degeri

hesaplanmustir.

38



Panelistlerin Cerkes kurabiyesi 6rneklerine verdigi puanlar incelendiginde,

e Renk oOzellikleri agisindan en yiiksek puan CK2’ye ait olup kontrol
orneginden daha yiiksek puan almistir (p<0.05).

e Koku o6zellikleri agisindan en yiiksek puan alan 6rnek kontrol 6rnegi olup,
kontrol 6rnegine en yakin puani CK2 almistir (p<0.05).

e Lezzet / tat 6zellikleri agisindan en yiiksek puan kontrol 6rnegine ait olup,
kontrol 6rnegine en yakin puan CK2’ye aittir (p<0.05).

e Goriiniis Ozellikleri agisindan CK2 6rnegi, kontrol 6rneginden daha yiiksek
puan almistir (p<0.05).

e Gevreklik ozellikleri agisindan en yiiksek puan kontrol drnegine ait olup,
kontrol 6rnegine en yakin puani alan 6rnek CK4 olmustur (p<0.05).

e Tekstiir (sertlik) 6zellikleri agisindan en yiiksek puan kontrol 6rnegine ait
olup kontrol 6rnegine en yakin puani alan 6rnek balmumu ile hazirlanan CK2
ve carnauba vaksi ile hazirlanan CK3 olmustur (»p<0.05). CK2 ve CK3
arasinda istatistiksel olarak 6nemli bir fark bulunmamaktadir (p>0,05).

e (Cigneme ve yutma Ozellikleri agisindan en yiiksek puan kontrol 6rnegine ait
olup, kontrol 6rnegine en yakin puani alan 6rnek CK3 olmustur.

e Agizda biraktig1 his acgisindan en yiiksek puan kontrol 6rnegine ait olup,
kontrol drnegine en yakin puani alan 6rnek CK2 ve CK3 olmustur. CK2 ve
(K3 arasinda istatistiksel olarak 6nemli bir fark bulunmamaktadir (p>0,05).

e Genel kabul edilebilirlik agisindan en yiiksek puan kontrol 6rnegine ait olup,
kontrol drnegine en yakin 6rnek CK2 olmustur (p<0.05).

e Tiim orneklere iliskin biitiin 6zellikler 6,00 ve lizeri puan almistir.

e Orneklere ait tiim kriterler degerlendirildiginde CK1 &rnegine en yakin

puanlari alan 6rnek CK2 olarak bulunmustur.
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Tablo 10: Cerkes Kurabiyesi Orneklerinin Duyusal Ozelliklerine Iliskin Sonuglar

Duyusal Ozellikler CK1 CK2 CK3 CK4
Renk 7,06£1,56° | 7,32+1,32% | 6,74+1,71° | 6,97+1,51°
Koku 6,74+1,71* | 6,44£1,60° | 6,35£1,61° | 6,38+1,33¢
Lezzet / Tat 7,00£1,72% | 6,71£1,71° | 6,24+2,06¢ | 6,44+1,85¢
Goriiniis 6,94+1,59° | 7,06+1,48" | 6,71+1,62¢ | 6,85+1,64¢
Gevreklik 7,41£1,33% | 6,71£1,88° | 6,71£1,82° | 6,85+1,62°
Tekstiir (Sertlik) 7,03+1,66* | 6,59+1,71° | 6,53£1,85" | 6,32+2,00°
Cigneme ve Yutma 7,12+1,81* | 6,88+1,72° | 6,91+1,86° | 6,82+1,91¢
Agizda Biraktig1 His 6,76+2,13% | 6,24+£2,10° | 6,29+2,43" | 6,09+2,09¢
Genel Kabul Edilebilirlik | 7,26+1,42% | 6,88+1,41° | 6,59+1,73¢ | 6,71£1,43¢
Satin Alma Ozelligi CK1 CK2 CK3 CK4
Satin Almabilirlik Puanm 3,642 3,41° 3,29¢ 3,41°
(1-5 skalasinda)

*LSD testinde ayn1 satirda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak
onemli fark bulunmaktadir (p<0.05). (CK1: Kontrol érnegi, CK2: Balmumu-FCYO ikameli,
CK3: Carnauba vaksi-FCYO ikameli, CK4: Balmumu ve carnauba vaksi-FCYQO ikameli CK).
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Cigneme

ve Yutma Lezzet-Tat
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Gevreklik
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Sekil 9: Cerkes Kurabiyesi Orneklerinin Duyusal Analiz Sonuglarina liskin Grafik

(CK1: Kontrol ornegi, CK2: Balmumu-FCYO ikameli, CK3: Carnauba vaksi-FCYO ikameli,
CK4: Balmumu ve carnauba vaksi-FCYO ikameli CK).
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SONUCLAR VE ONERILER

Calisma kapsaminda kontrol (CK1), %10 balmumu-FCYO ikameli (CK2), %10
carnauba vaksi-FCYO ikameli (CK3), %5 balmumu, %5 carnauba vaksi-FCYO
ikameli (CK4) Cerkes kurabiyesi ornekleri iiretilmistir. Bu drnekler iizerinde fiziksel,
kimyasal, duyusal analizler gerceklestirilmis ve bu boliimde ¢alismadan elde edilen

bulgular genel olarak degerlendirilmistir.

Orneklerin tekstiir analizi sonuclar1 degerlendirildiginde, en fazla sertlik
degerine sahip 6rnegin CK4, en az sertlik degerine sahip olan 6rnegin ise CK3 oldugu
goriilmiistiir. Orneklerin sertlik degerleri en yiiksek olandan en diisiik olan degere
dogru CK4>CK1>CK2>CK3 seklinde siralanmaktadir (p<0.05). Kurabiyelerde sertlik
degerinin tiiketicinin tazelik algisini etkiledigi bilinmektedir. Kurabiye ve benzeri
tirtinlerin i¢eriginde shortening yer almamasi ya da shortening oran1 azaltilmasi gluten
ve nisasta tanecikleri arasinda etkilesimi arttirarak daha sert bir yapi olusturur

(Ozdemir, 2021).

Cerkes kurabiyesi Ornekleri incelendiginde, CK4 disindaki tiim orneklerin
kontrol 6rnegi olan CK1’den daha diisiik sertlik degerine sahip oldugu goriilmektedir.
Elde edilen sonuclar Wang vd. (2024) tarafindan oleojeller lizerine yapilan ¢calismanin
sonuglart ile benzerlik gostermektedir. Yapilan ¢calismada, ¢esitli oranlarda balmumu
ve carnauba vaksi ile elde edilen oleojellerin sertlik degerleri incelenmis ve yalnizca
carnauba vaksi ile elde edilen oleojelin en diisiik sertlik degerine sahip oldugu ve
oleojel eldesinde carnauba vaksinin yaninda balmumu ilavesinin yapilmasinin
sinerjistik bir etki gostererek oleojellerin sertlik degerini arttirdigr bildirilmistir.
Balmumu ikameli 6rnek ile %50 / 50 balmumu ve carnauba vaksi ikameli oleojelin
sertlik degerleri arasinda 6nemli bir fark bulunmadigi (p>0,05) tespit edilmistir. Bu
calismada yer alan oleojel cesitlerinden elde edilen 6rnekler Cerkes kurabiyesinden

elde edilen sertlik degerlerine benzer sonuglar vermistir.

Leahu vd. (2025) tarafindan yapilan bir ¢aligmada yalnizca carnauba ya da
yalnizca balmumu kullanilarak tiretilen kenevir tohumu oleojeli kullanilarak iiretilen
kurabiyelerin sertlik degeri kontrol 6rneginden daha yiiksek oldugu tespit edilmistir.

Cerkes kurabiyesi 6rneklerinde balmumu ve carnauba vaksinin birlikte kullanildig:
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CK4 o6rnegi kontrol 6rneginden daha yiiksek sertlik degerine sahiptir. Elde edilen

sonuglar literatiir sonuglar1 ile benzer bulunmustur.

Orneklerin renk analizi sonuclar1 degerlendirildiginde, en yiiksek L*
degerinin carnauba vaksi ilaveli FCYO2 ve balmumu ilaveli FCYOI’e ait oldugu
goriilmiistiir. FCYO2 ve FCYOI1 arasinda istatistiksel olarak onemli bir fark
bulunmamaistir (p>0,05). En diisiik L* degeri ise balmumu ve carnauba vaks1 karigimi
ilaveli FCYO3’e aittir (FCYO2=FCYOI>FCYO3). -a* degerine gore (yesillik), en
yiiksek sonug (-1,97) balmumu ilaveli FCYO1 e, en diisiik -a degeri (-0,02) carnauba
ilaveli FCYO2’ye aittir (p<0,05). Elde edilen degerlere gére balmumu ilavesinin
yesilligi arttirdigit carnauba ikamesinin ise kirmiziligi arttirdigr goriilmektedir. b*
degerine gore, en yliksek deger FCYO2’ye ait olup en diisiikk deger FCYO1 e aittir.
Elde edilen sonuglara gére carnauba ilavesinin oleojelin sarilik degerini arttirdigi tespit

edilmistir.

Isik (2020) tarafindan yazilan yiiksek lisans tezinde, balmumu oleojeli ve
carnauba oleojeli kullanilarak; ay¢icegi, keten tohumu, palm ¢ekirdegi ve zeytinyagi
karistmindan elde edilen oleojellerin L* degerleri arasinda onemli bir farklilik
olmadigi, carnauba oleojelinin -a* degerinin balmumu oleojelinin -a* degerinden
yiiksek oldugu, balmumu oleojelinin »* degeri carnauba oleojelinin b* degerinden
yuksek oldugu bildirilmistir. Elde edilen sonuglar L* degerleri agisindan benzerdir.
Bunun sebebinin kullanilan yag ¢esitlerinin renk degerlerinde ya da vakslarin
kendilerine 6zgii renklerinde goriilebilecek bir farkliliktan oldugu diislintilmektedir.
Topal vd. (2020) tarafindan saf balmumunun salgilandig1 zaman biiyiik oranda beyaz
renkte oldugu, bal ve polen ile temasina baglh olarak yogun sarimsi renk aldig1 ve
kulugka faaliyetlerine bagl olarak kahverengiye doniistiigii bildirilmistir. Carnauba
vaksi ise ticari olarak renk tonlarina gore siniflandirilmaktadir (Dantas vd., 2013). Bu

durum oleojelatorlerin kendilerine 6zgii renkleri oldugunu belirtmektedir.

Cerkes kurabiyesinde oleojel ikamesi yapilan tiim 6rneklerin L* degerlerinin
azaldig1, a* ve b* degerlerinin arttig1 goriilmiistiir. Bu sonuglar, Zulfigar vd. (2024)
tarafindan balmumu-ayg¢icek ve musir yagi karisimindan elde edilen oleojellerin
kurabiye iiretiminde margarin ikamesi olarak kullanildigi bir ¢alisma ile benzerlik

gostermektedir. Calismanin renk analizi sonuglarina gore, balmumundan elde edilen
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oleojelin ilave edildigi tiim orneklerin L* degerinin azaldigi, a* ve b* degerlerinin
arttig1 bildirilmistir. Ayni1 zamanda Leahu vd. (2025) tarafindan yapilan bir caligmada
balmumu ve carnauba vaksi kullanilarak iiretilen kenevir tohumu yagi oleojelleri
kurabiye iiretiminde kullanilmistir. Renk analizi sonuglarina gore oleojel ikamesinin
(margarin ile hazirlanan kontrol kurabiyelerine gore) L* degerini azalttig
gorlilmiistiir. Balmumu ve carnauba vakst Ornekleri kendi aralarinda
karsilastirildiginda balmumu oleojeli ikameli kurabiyenin L* degeri, carnauba vaksi
ikameli kurabiyenin L * degerinden daha yiiksek olarak belirtilmistir. Elde edilen sonug

Cerkes kurabiyesine ait bulgular ile benzer bulunmustur.

Orneklerin reoloji analizi sonug¢lar1 degerlendirildiginde, oleojel
orneklerinin depolama ve kayip modiilii degerlerine iliskin siralamanin balmumu ve
carnauba vaksi karisimi ilaveli FCYO3>balmumu ilaveli FCYO1>carnauba vaksi
ilaveli FCYO2 seklinde oldugu goriilmektedir. FCYO3 oleojelleri en yiliksek G"yi
sergileyerek en gii¢lii jel olusumunu gosterirken, FCYO2 oleojelleri en diisiik G"ye
sahiptir ve en zayif jel yapisini gostermistir. Ayrica, depolama ve kayip modiilleri artan
frekansla beraber zayif frekans bagimliligina sahiptir. Benzer sonuglar Pan vd. (2020)

tarafindan rapor edilmistir.

Balmumu oleojeli ise carnauba oleojelinden deformasyona kars1 daha dayanikl
yapidadir. Yiiksek G' degerleri, oleojellerin olusturdugu daha giiclii bir jel aginin ve
deformasyona kars1 daha 1y1 bir toleransin gostergesidir (Li vd. 2022). Elde edilen bu
sonuglar, Kim ve Oh (2022) tarafindan yapilan ¢alismadan elde edilen bulgular ile
benzerlik gostermektedir. Bu calismada balmumu oleojelinin depolama ve kayip
modiilii degerinin carnauba vaksi oleojelinin depolama ve kayip modiilii degerinden

yuksek oldugu tespit edilmistir.

Reolojik o6zellikler, firincilik {iriinlerinin isleme 6zelliklerini ve nihai kalitesini
etkiledikleri i¢in 6nem arz etmektedir (Devi ve Khatkar, 2016; Zhao vd. 2024). Yag,
firincilik iirlinlerinde ti¢ boyutlu gluten yapisinin olusumunda kritik bir rol oynar.
Karigtirma sirasinda kati yag, gluten tellerinin etrafinda bir bariyer filmi olusturur ve
gluten aginda genis ¢apli ¢capraz baglanmay1 onler (Mert ve Demirkesen, 2016; Gao
vd. 2023). Yag tiirii ve yag seviyesinin firincilik hamurlarinin reolojik 6zelliklerini

etkiledigi bildirilmistir; 6rnegin daha yiiksek yag seviyeleri, artan hava katilimi ve
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daha diisiik hamur yogunlugu nedeniyle daha az elastikiyete sahip daha yumusak bir
hamurla sonuglanmistir (Pareyt vd., 2010; Zhao vd. 2024).

Cerkes kurabiyesi 6rnegine ait hamurlarin reoloji sonuglar incelendiginde, test
edilen frekans araliinda en yiiksek depolama ve kayip modiiliiniin CK2’ye (balmumu
ikameli), en diisiik depolama ve kayip modiiliiniin ise CK3’e (carnauba vaks1 ikameli)
ait oldugu goriilmektedir. Reolojik Olglimler, tiim hamur numunelerinin elastik kati
tipi davranisa sahip oldugunu gostermistir. Oleojel ilavesi, kontrol 6rnegine kiyasla
kurabiye hamurunun depolama (G’) ve kayip modiillerini (G") artirarak daha elastik
ve viskoz bir karakter ve dolayisiyla daha sert kompozit hamur ag yapisiyla

sonug¢lanmistir. Benzer sonuglar Zhao vd. (2024) tarafindan rapor edilmistir.

Leahu vd. (2025) tarafindan yapilan bir ¢aligmada yer alan ve carnauba vaksi-
kenevir yagi ve balmumu-kenevir yagi oleojellerinden elde edilen kurabiye
hamurlarinin reolojik bulgular1 incelendiginde, Cerkes kurabiyesi hamurlarinin reoloji
Ozelliklerine benzer (balmumu ilaveli CK2>carnauba vaksi ilaveli CK3) sonuglar elde
edilmistir. Ancak kontrol Ornegine ait veriler ile CK verileri arasinda farkliliklar
bulunmaktadir. Leahu vd. (2025) ¢alismasina gore, kontrol 6rnegine ait olan kurabiye
hamuru, tiim oleojel hamurlarinin arasinda en diisiik depolama ve kayip modiilii

degerine sahipken, Cerkes kurabiyesi hamurlari igerisinde en diisiik deger CK3’e aittir.

Orneklerin yag asidi kompozisyonu degerlendirildiginde, oleojel ikameli
orneklerin doymamis yag oraninin findik ve ceviz yaglarmin bilesimine bagli olarak
arttig1 goriilmektedir. Oleojel lizerine yapilan ¢aligmalara bakildiginda, ¢alismalarin
ana amacimin doymamis yag asidi orani yiiksek bir son iiriin elde etmek oldugu goz
Oniine alindiginda bir¢ok ¢alismanin bu sonucu destekler nitelikte oldugu goriilmiistiir.
Ozdemir Orhan ve Eroglu (2024) tarafindan yapilan bir calismada ¢drekotu yagindan
elde edilen oleojeller kraker yapiminda kullanilmis ve krakerlerin doymamis yag asidi
oraninin arttig1 bildirilmistir. Da Silva vd. (2018) tarafindan yapilan bir calismada ise
oleojel kullanilarak margarin iiretimi gergeklestirilmis ve yiiksek oleik ay¢icek yagi
oleojeli kullanilarak hazirlanan margarinlerin doymamis yag asidi oraninin %90’dan
fazla oldugu tespit edilmistir. Mert ve Demirkesen (2016) tarafindan oleojeller lizerine
yapilan bir diger ¢alismada, kurabiye tiretiminde kullanilmak iizere ay¢icek yagindan

elde edilen oleojellerin %88,60 doymamis yag igerigine sahip oldugu tespit edilmistir.
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Zulfigar vd. (2024) tarafindan hazirlanan bir ¢alismada, balmumu ile hazirlanan
oleojellerin yliksek konsantrasyonda doymamis yag asitleri i¢eren iki yag (misir ve
aycicek yagil) kullanilarak formiile edildigi ve bunun sonucunda 6nemli miktarda
doymamis yag asidi i¢eren bir oleojel tiretildigi ifade edilmistir. Elde edilen bulgular

literatiir sonuclariyla benzerlik géstermektedir.

Findik yagiin igeriginde en yiiksek oranda bulunan yag asidinin tekli doymamis
yag asidi olan oleik asit (%80) oldugu (Kesen vd., 2016), ceviz yaginin ise yaklasik
%350-70’inin ¢oklu doymamis yag asitlerinden meydana geldigi belirtilmektedir
(Bayazit vd., 2016). Bu calismada findik ve ceviz yagmin birlikte kullanilmasiyla

doymus ve doymamis yag asidi orani agisindan dengeli bir {iriin elde edilmistir.

Orneklerin duyusal analiz paneline iliskin bulgular degerlendirildiginde,
oleojel ikamesinin kurabiyelerin lezzet / tat, koku, agizda biraktig1 his, genel kabul
edilebilirlik, ¢igneme ve yutma gibi temel duyusal 6zelliklerinde olumsuz etki ettigi
ve genel baglamda degerlendirildiginde, kontrol 6rnegine en yakin 6rnegin CK2 (%10
balmumu-FCYO ikameli CK) oldugu goriilmiistiir. Elde edilen sonuglar Ergen (2021)
tarafindan hazirlanan yiiksek lisans tezindeki sonuglarla paralellik gostermektedir. Bu
calismada kek iiretiminde ¢esitli oranlarda ve kombinasyonlarda kabak ¢ekirdegi yagi
ve aycicek yagi-carnauba vaksi, balmumu, candelilla vaksi kullanilmistir. Duyusal
analiz sonuglarmma gore, oleojel ikamesinin genel olarak son iirlindeki duyusal
ozellikler {izerinde olumsuz ydnde bir etkiye sebebiyet verdigi goriilmiistiir. %10
balmumu ve %10 carnauba vaksi oleojeli ile hazirlanan kek 6rnekleri kendi aralarinda
incelendiginde, balmumu oleojeli ikameli keklerin, carnauba vaksi oleojeli ikameli

keklerden daha ytiksek puanlar aldig: bildirilmistir.

Isik (2020) tarafindan hazirlanan yiiksek lisans tezinde margarin, bitkisel yag
karisimi, parafin, balmumu ve carnauba oleojeli kullanilarak hazirlanan kurabiye
orneklerinin duyusal analiz sonuglarina gore, 5 farkli parametre (goriiniim, koku,
doku, lezzet, genel kabul edilebilirlik) acisindan degerlendirilen kurabiyelerde
balmumu oleojeli ikameli kurabiyenin, carnauba vaksi oleojeli ikameli kurabiyeden
daha yliksek puanlar aldig1 saptanmigtir. Balmumu oleojeli ikameli kurabiye goriiniis
acisindan, tiim orneklerin i¢inde en yiiksek puani almistir. Margarin ile hazirlanan

kurabiyenin tiim orneklerin icinden en yiliksek koku ve lezzet puanini aldigi
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bildirilmistir. Cerkes kurabiyesi drneklerine bakildiginda ise shortening ile hazirlanan
kontrol 6rnegi olan CK1 tiim orneklerin i¢inden en yiiksek koku ve lezzet puanini
almistir. Elde edilen sonuglar Isik’in (2020) tezindeki sonuglar ile benzer olarak

bulunmustur.

Sonug olarak, yiiksek diizeylerde doymus yag asidi aliminin, uzun siiredir
kardiyovaskiiler hastaliklar i¢in ciddi bir risk faktorii olmakla birlikte LDL kolesterol
diizeylerini artirarak, kardiyovaskiiler hastalik riskini de arttirdigir bilinmektedir
(Briggs vd., 2017; Givens, 2017). Bu yiizden doymus yag asidi aliminin azaltilmasi,
bunun yerine giinliik diyette doymamis yag asitlerinin alinmasi tavsiye edilmektedir.

Ancak doymus yag asitleri i¢eren {iriinlerden bu yaglar ¢ikarildiginda, tiiketiciler
acisindan triinde istenmeyen degisiklikler meydana gelir (Bana$ ve Harasym, 2021).
Bu problemi ¢ozebilmek adina yag ikame maddeleri iizerine ¢esitli arastirmalar
yuritiilmektedir. Literatiir incelendiginde ise yag ikamesi olarak kullanilan oleojeller
kek, kurabiye gibi unlu mamullerde katt yag alternatifi  olarak
degerlendirilebilmektedir.

Bu ¢alismada, Cerkes kurabiyesi 6rnekleri shortening ikamesi olabilecek findik-
ceviz yag8i oleojeli ile iiretilmis, elde edilen Ornekler c¢esitli analizler ile
degerlendirilmis ve analiz sonuglarmma gore; oleojel kullanimi 6rneklerin sertlik
degerini azaltsa da balmumu ve carnauba karigimi ile hazirlanan CK4 6rneginde iki
oleojelatodriin birlikte kullanilmasinin sinerjistik bir etki yaratarak kurabiyelerin sertlik
degerini yiikselttigi goriilmiistiir. Oleojel kullanimi 6rneklerin L* degerini diisiirerek
parlakligin azalmasina sebebiyet vermistir. a* ve b* degerleri incelendiginde ise
carnauba vaksi ilavesinin drneklerin kirmizilik degerini, balmumu ilavesinin sarilik
degerini arttirdig1 goriilmiistiir. Oleojel ilavesi, kontrol ornegine kiyasla kurabiye
hamurunun depolama (G’) ve kayip modiillerini (G") artirarak daha elastik ve viskoz

bir karakter ve dolayisiyla daha sert kompozit hamur ag yapisiyla sonuglanmistir.

Duyusal analiz sonuglarina gore en begenilen 6rnek kontrol 6rnegi CK1 olurken,
CK1’e en yakin puanlart balmumu-FCYO ikameli CK2 almistir. Genel kabul
edilebilirlik agisindan da CK1’e (7,26) en yakin puan1 yine CK2 (6,88) 6rneginin aldig1
goriilmiistiir. Tiim 6rnekler her parametreden 6,00 {izeri puan almistir. Her 6rnegin
ortalama tistii (6/9) skorlar aldig1 goriilmektedir. Cerkes kurabiyesi iiretiminde FCYO

kullanimi1 ile ortalamanin iistiinde puanlar alinmis ve ¢alismanin ana amaci olan
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doymus yag asidi icerigi azaltilmis, doymamis yag orani igerigi arttirtlmis iiriin elde
etme amaci gergeklestirilmistir. Kontrol 6rneginin %44,25 olan doymamis yag asidi
icerigi FCYO katkisi ile %86,82-90,52 arasinda degisiklik gdstermistir. %51,75 olan
doymus yag asidi igerigi ise oleojel ikamesi ile %9,38-11,84 aralig1 seviyesine

gerilemistir.

Tim 6rnekler analiz edilen biitiin 6zellikleri agisindan degerlendirildiginde renk,
tekstiir ve duyusal ozellikleri agisindan kontrol 6rnegine en yakin olan Cerkes
kurabiyesi 6rnegi, balmumu ile hazirlanan CK2 olmustur. CK2’nin doymamis yag

asidi oranm1 %86,82, doymus yag asidi oran1 %11,45 olarak bulunmustur.

Bu calismanin doymamis yag igerigi arttirilmis {iriin gelistirme ve oleojel
kullanimina yonelik yapilacak olan c¢alismalar i¢in bir yol gosterici olmasi
beklenmekte, halk sagliginin korunmasi ve gelistirilmesi i¢in bu yondeki ¢alismalara

agirlik verilmesi tavsiye edilmektedir.
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EKLER
EK-1: YAG ASiDi KOMPOZiSYONU ANALIZi TEST KOSULLARI

Flow Rate 1 ml / dk — He (Helyum)
Kolon Ozellikleri Rix-2330; 30 meter, 0,25 mmlD, 0,2 pmdf
Analiz Siiresi 65 dk
Enjeksivon Blogu Sicakhg: 250°C
FID Sicakhig 260°C
Sicakhik Programm
Artis Hizi (°C / dk) Sicaklik (°C) Bekleme Sires (dk)
70 2.00
4.00 120 0,00
2.00 180 3.00
4.00 200 3.00
7.00 230 321
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EK-2: DUYUSAL ANALIZ FORMU

DUYUSAL ANALIZ PANEL FORMU

Sayin katilimer elinizdeki bu soru formu, farkh yag ikameleri ile hazirlanan Cerkes Kurabiyesi iiriinlerinin
duyusal dzelliklerini ve satin alma niyetini belirlemeyr amaglamaktadir. Elde edilecek veriler Kocaeli
Unuversitesi Sosyal Bilimler Enstitiisi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Anabilim Dali, Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Programinda devam etmekte olan yuksek lisans tez ¢alismasi gmn bir veri tabam olusturacaktir
Akademik galiymamiz igin hazirladigimiz ankete zaman ayirip vamtladigimz igin tegekkur eder, galigmalanmzda
basarilar dileriz.

Yiiksek Lisans (")gremisi Durmus BULDUR

Damsman: Dr. Ogr. Uyesi Alican AKCICEK

PANELIST BILGisi

Panelist no:......... Tarih: ../ /
Cinsiyet:

Yag:

Egitim Durumu:

Meslek:

Gada alerjisiniz varsa litfen isaretleyiniz ( ). Herhangi bir gidaya alerjiniz varsa belirtiniz.

BOLUM-1: Duyusal Analiz Formu

Bu galismada 4 farkli atistrmalik cesidi uretilmigtir. Cerkes Kurabiyesi omeklerine ait ozelliklen asagida verilen
puan sistemine gore (/-9 skalasinda) degerlendiriniz. Agagida verilen kalite kriterleri agisindan verilen érmeklerin
her birini bagimsiz olarak 9 puan tzerinden degerlendiriniz.

#Olgek sorular 9°lu likert tipte Hig Begenmedim (1)- Cok Begendim (9) seklinde sorulmustur.

1-9 hedonik skalast (9 puan: Mitkemmel, 8 Puan: Cok Iyi, 7 Puan: Iyi, 6 Puan: Iyinin Alt,, Ortamun Ustd, 5 Puan: Orta,
4 Puan: Ortamin Alt, Kotiniin Ustd, 3 Puan: Koni, 2 Puan: Cok Koti, 1 Puan: Son Derece Koti)

Ornek Kodlar (rastgele 3 haneli kodlar)

Duyusal Ozellikler 247 412 568 875

Renk

Koku

Lezzet/Tat

Gdriiniiy

Gevreklik

Tekstiir (Sertlik)

Cigneme ve Yutma

Agrzda Brraktigy His

Genel Kabul Edilebilirlik

Yorum:
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BOLUM-2: Satin Almabilirlik

Puan Ornek Kodlan
A skalasi
Ifadeler (Satm Alma) 247 412 568 875
Kesinlikle satfin alirim 5
Muhtemelen safin alirim 4

Ne satin alirim/Ne almam 3

Muhtemelen satin almam 2

Kesinlikle satin almam 1

Tadimm yvaptigimiz Cerkes Kurabiyesi drneklerini satim alma durumunuzu 1-5 skalasmda
degerlendiriniz. Uygun puan satirina x isareti koyunuz.

EK-3: ARASTIRMA HiPOTEZLERININ KABUL / RED DURUMU

HIPOTEZLER KABUL /RED
DURUMU

Hi: Cerkes kurabivesine ait duyusal dzelliklerden “renk™
ortalamalart arasmda istatistiksel olarak anlamh bir KABUL
farkhhk vardar.

Hia: Cerkes kurabivesine ait duyusal dzelliklerden “renk™
ortalamalant agisindan kontrol (CK1) ve CK2 drnekleri KABUL
arasmda istatistiksel olarak anlambh bir farklilik vardir.

Hi: Cerkes kurabivesine ait duvusal Szelliklerden “renk”™
ortalamalart agisindan kontrol (CE1) ve CK3 &rnekleri KABUL
arasinda istatistikzel olarak anlam bir farklilik vardar.

Hic: Cerkes kurabiyvesine ait duyusal dzelliklerden “renk™
ortalamalant agsindan kontrol (CK1l) ve CE4 drnekleri RED
arasinda istatistiksel olarak anlaml bir farklilik vardar.

H;i: Cerkes kurahiyesine ait duyusal dzellillerden “koku™
ortalamalar arasmda istatistiksel olarak amlamb bir KABUL
farkhhk vardr.

H;a: Cerkes kurabivesine ait duyusal ozelliklerden “koku™
ortalamalan agismdan kontrol (CK1) ve CE2 ornekleri KABUL
arasmnda istatistiksel olarak anlamh bir farklilik vardw

Hm: Cerkes kurabivesine ait duyusal dzelliklerden “koku™
ortalamalart agismndan kontrol (CK1) ve CE3 drnekleri KABUL
arasinda istatistiksel olarak anlamh bir farklihk vardir.

Hze: Cerkes kurabivesine ait duyusal dzelliklerden “koku™
ortalamalan agisindan kontrol (CK1) ve CK4 omekleri| KABUL
araswnda istatistiksel olarak anlamh bir farklilik vardr.
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Hi: Cerkes kurabiyesine ait duyusal dzelliklerden “lezzet

/ tat” ortalamalar1 arasinda istatistiksel olarak anlamh bir
farkhhik vardar.

KABUL

Hia: Cerkes kurabiyesine ait duyusal dzelliklerden “lezzet /
tat” ortalamalari acisindan kontrol (CK1) ve CK2 drnekleri
arasinda istatistiksel olarak anlamh bir farklilik vardir

KABUL

Hav: Cerkes kurabiyesine ait duyusal ézelliklerden “lezzet /
tat” ortalamalari acisindan kontrol (CK1) ve CK3 drnekleri
arasinda istatistiksel olarak anlaml bir farklilik vardar.

KABUL

Hice: Cerkes kurabiyesine ait duyusal ézelliklerden “lezzet /
tat” ortalamalari acisindan kontrol (CK1) ve CK4 drnekleri
arasinda istatistiksel olarak anlaml bir farklilik vardir.

KABUL

Hi: Cerkes kurabiyesine ait duyusal odzelliklerden
“goriiniis” ortalamalan arasinda istatistiksel olarak
anlamh bir farkhhk vardir.

KABUL

Hua: Cerkes kurabiyesine ait duyusal dzelliklerden “goriiniig™
ortalamalar1 acisindan kontrol (CK1) ve CK2 &rnekleri
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardsr

KABUL

Hip: Cerkes kurabiyesine ait duyusal zelliklerden “goriiniig™
ortalamalar1 acisindan kontrol (CK1) ve CK3 &rnekleri
arasinda istatistiksel olarak anlaml bir farklilik vardir.

KABUL

Hae: Cerkes kurabiyesine ait duyusal zelliklerden “gériiniis™
ortalamalar1 acisindan kontrol (CK1) ve CK4 ornekleri
arasinda istatistiksel olarak anlamh bir farklilik vardar.

KABUL

Hs: Cerkes kurabiyesine ait duyusal ozelliklerden
“gevreklik™ ortalamalar arasmda istatistiksel olarak
anlamh bir farkhhk vardir.

KABUL

Hsa:  Cerkes kurabiyesine ait duyusal dzelliklerden
“gevreklik” ortalamalar1 agisindan kontrol (CK1) ve CK2
orneklert arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklihk
vardir

KABUL

Hsp:  Cerkes kurabiyesine ait duyusal dzelliklerden
“gevreklik” ortalamalar1 agisindan kontrol (CK1) ve CK3
orneklert arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklihk
vardar.

KABUL

Hse:  Cerkes kurabiyesine ait duyusal dzelliklerden
“gevreklik” ortalamalar1 agisindan kontrol (CK1) ve CK4
orneklert arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklihk
vardar.

KABUL
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Hs: Cerkes kurabiyesine ait duyusal ozelliklerden
“tekstiir (sertlik)” ortalamalar1 arasmda istatistiksel
olarak anlamh bir farklihk vardir,

KABUL

Hsa: Cerkes kurabiyesine ait duyusal zelliklerden “tekstiir
(sertlik)” ortalamalart agismdan kontrol (CK1) ve CK2
ormekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
vardir

KABUL

Hsw: Cerkes kurabiyesine ait duyusal dzelliklerden “tekstiir
(sertlik)” ortalamalar1 agisindan kontrol (CK1) ve CK3
ornekleri arasmda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
vardir.

KABUL

Hse: Cerkes kurabiyesine ait duyusal dzelliklerden “tekstiir
(sertlik)” ortalamalart agismdan kontrol (CK1) ve CK4
trnekleri arasmda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
vardr.

KABUL

H7: Cerkes Kkurabiyesine ait duyusal &6zelliklerden
“cigneme ve yutma®™ ortalamalari arasinda istatistiksel
olarak anlamh bir farkhhk vardwr.

KABUL

Hy,: Cerkes kurabiyesine ait duyusal &zelliklerden “cigneme
ve yutma” ortalamalar ag¢isindan kontrol (CK1l) ve CK2
6rnekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklhilik
vardir

KABUL

Hy,: Cerkes kurabiyesine ait duyusal 6zelliklerden “tekstiir
(sertlik)” ortalamalari acisindan kontrol (CKl) ve CK3
Ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
vardir.

KABUL

Hy.: Cerkes kurabiyesine ait duyusal ozelliklerden “tekstiir
(sertlik)” ortalamalar1 acisindan kontrol (CKl) ve CK4
drnekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
vardir.

KABUL

Hj: Cerkes kurabiyesine ait duyusal 6zelliklerden “agizda
biraktigr his”* ortalamalar1 arasinda istatistiksel olarak
anlamh bir farkhhk vardir.

KABUL

Hg,: Cerkes kurabiyesine ait duyusal dzelliklerden “agizda
biraktig: his” ortalamalar acisindan kontrol (CK1) ve CK2
drnekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
vardur

KABUL

Hgy,: Cerkes kurabiyesine ait duyusal dzelliklerden *“agizda
biraktig: his” ortalamalar1 acisindan kontrol (CK1) ve CK3
6rnekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
vardr.

KABUL

Hg.: Cerkes kurabiyesine ait duyusal Gzelliklerden “agizda
biraktigr his” ortalamalar acisindan kontrol (CK1) ve CK4
6rnekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
vardur.

KABUL
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Hy: Cerkes kurabiyesine ait duyusal 6zelliklerden “genel
kabul edilebilirlik” ortalamalar arasida istatistiksel
olarak anlamh bir farkliik vardir.

KABUL

Ho,: Cerkes kurabiyesine ait duyusal &zelliklerden “genel
kabul edilebilirlik™ ortalamalar: acisindan kontrol (CK1) ve
CK2 &rnekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farkhilik
vardir

KABUL

Hg,: Cerkes kurabiyesine ait duyusal &zelliklerden “genel
kabul edilebilirlik™ ortalamalar: acisindan kontrol (CK1) ve
CK3 grnekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farkhilik
vardir.

KABUL

Hg.: Cerkes kurabiyesine ait duyusal &zelliklerden “genel
kabul edilebilirlik™ ortalamalar1 a¢isindan kontrol (CK1) ve
CK4 &rnekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farkhilik
vardir.

KABUL

EK-4:
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