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YORESEL URUNLERLE ISLENMIS GIDALARA YONELIK LEZZET
ALGISININ TUKETICI TUTUMLARI UZERINE ETKIiSi: YENI URUN
GELISTIRMEDE DOLGULU CiKOLATA ORNEGI
Cevat ERCIK

Nevsehir Haci Bektas Veli Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Ana Bilim Dali, Doktora, Mart 2023
Danmisman: Do¢. Dr. Omer COBAN

OZET
Son yillarda saglikli {iriin tiikketim bilincinin artmasiyla birlikte tiiketicilerin yoresel
gida tiriinlerine yonelik satin alma niyeti olusturduklar1 goriilmektedir. Bu bilingteki
tilketiciler i¢in gida isletmeleri sahip olduklar1 mense, mahre¢ veya bolge tescilli
iirinlerini bir avantaja ¢evirme, bu durumu onlar1 ikna etme araci olarak kullanma
gayreti igerisine girmektedir. Bu baglamda isletmeler, {iriinlerini pazarlarken “yerli
iretim” ifadelerini kullanarak, tiiketicileri gelistirmis olduklar1 kendi iirlinlerine
yonelik satin alma niyeti olusturmaya cabalamaktadir. Bu genel yaklagimdan
hareketle arastirmada deneysel bir tasarim tercih edilmis olup, Mersin iline ait
yoresel triinler kullanilarak gelistirilen 3 farkli dolgulu ¢ikolata 162 katilimciya
tattirilmistir. Katilimcilardan veriler deney sonrasi duyusal analizlerini 6lgmek
amaciyla tasarlanmis bir 6l¢ek kullanilarak anket teknigi ile elde edilmis, daha sonra
istatistik paket programindan yararlanilarak elde edilen analiz sonuglar
yorumlanmustir. Analizlerde yoresel iiriinler arasindaki farkliliklar incelenmis olup
cinsiyetin satin alma ve tavsiye etme niyetini tespit etmeye yonelik olarak bagimsiz
iki degiskenli t testi ve eslestirilmis Orneklem t testlerinden yararlanilmistir.
Arastirmanin sonuglarima gére mense adi tescilli iirlinlerle (yoresel iirtinlerle) elde
edilen ¢ikolatalar1 satin alma ve tavsiye etme niyetlerine pozitif bir etki olusturdugu
ve duyusal kriterlerde de ¢ikolatalar arasinda anlamli farkliliklarin oldugu tespit

edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Yoresel Uriin, Cikolata, Uriin Gelistirme, Duyusal Analiz



THE EFFECT of TASTE PERCEPTION of LOCALLY PROCESSED
FOODS on CONSUMER ATTITUDES: A CASE STUDY of FILLED
CHOCOLATE in NEW PRODUCT DEVELOPMENT

Cevat ERCIK

Nevsehir Haci Bektas Veli University, Institute of Social Sciences
Gastronomy and Culinary Arts, Doctorate, March, 2023
Supervisor: Dog. Dr. Omer COBAN

ABSTRACT

In recent years, with the increase in awareness of healthy product consumption, it has
been observed that consumers have developed a purchasing intention for local food
products. Food businesses are trying to turn their origin, provenance or regionally
registered products into an advantage and use it as a means of persuading consumers
who are conscious of this. In this context, an experimental design was preferred in
the study, and three different chocolate varieties with fillings developed using local
products from Mersin province were tasted by 162 participants. Data from the
participants were obtained using a questionnaire technique with a scale designed to
measure their sensory analysis after the experiment, and then the analysis results
obtained using statistical software were interpreted. The differences between local
products were examined in the analyses, and independent two-variable t-tests and
paired sample t-tests were used to determine the purchasing and recommending
intentions of gender. According to the results of the research, the registered origin
name (local product) had a positive effect on the purchasing and recommending
intentions of the chocolates, and significant differences were found between the

chocolates in sensory criteria.

Keywords: Local Product, Chocolate, Product Development, Sensory Analysis
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GIRIS
Giliniimiizde imalat isletmeleri pek ¢ok zorlukla karsi karsiyadir. Bunlardan biri,
teknolojik yeniliklerin hizli bir sekilde ilerlemesi ve bu yenilikleri takip etmek i¢in
siirekli yatirim yapilmasi gerekliligidir. Ozellikle son yillarda dijitallesme, yapay zeka,
bulut bilisim gibi teknolojilerin imalat sektdriinde de yayginlasmasiyla birlikte,
isletmelerin bu alana yatirirm yapmasi ve gilincel kalmalar1 6nem kazanmigtir. Bunun
yant sira iriin 0mriiniin kisalmasi, miisteri beklentilerinde artis, talep edilen tiriinlerin
ozellikleri ve kalitesi degismektedir. Bu da imalat isletmelerinin hizli bir sekilde
adapte olmalarin1 ve iiretimlerini bu degisen taleplere gore ayarlamalarinm
gerektirmektedir. Tiiketicilerin saglikli, besleyici ve dogal gidalar talep ettigi
giinimiizde, iiriin gelistirme siireci ile gida endiistrileri, daha saglikli ve dogal
malzemeler kullanarak iiriinler gelistirmektedir. Isletmeler icin 6nemli olan bu adim
(lirin gelistirme), yeni bir iirlin yaratma veya mevcut bir iiriinii iyilestirme siirecidir.
Bu siirecin baslangici pazar aragtirmast, liriin tasarimi, prototip olusturma, test etme ve
iiretim dahil olmak iizere bir dizi faaliyet icermektedir. Isletmeler bu faaliyet siirecinde
her adim1 dikkatli bir sekilde planlayarak ve yliriiterek, miisterilerinin ihtiyaclarini
karsilayan yliksek kaliteli tirlinler tiretmektedir. Bu siirecte, {iriiniin performans ve
kalitesi goriiniim, tat, doku, koku vb. kriterler ile test edilir. Sonuglarin
degerlendirilmesi ise, liriin gelistirme siirecinin bir pargasidir ve iirlinlin basarisini
Olcmek i¢in kullanilir. Bu degerlendirmede, en ¢ok kullanilanlardan biri de duyusal
analiz teknigidir (Gacula, 1997). Duyusal analiz, basta yiyecek ve igecekler olmak
lizere iriinlerin Ozelliklerini gérme, koklama, tatma, dokunma ve isitme duyular
araciligryla degerlendirmek i¢in kullanilan bilimsel bir disiplindir (Sidel ve Stone,
1993). Bu analizler, yiyecek ve igecek endiistrisinde iirlinlerin kalitesini, kabul
edilebilirligini ve tutarliligimi degerlendirmek i¢in yaygin olarak kullanilmaktadir.
Ayrica bu analizler kalite kontrolii, iiriinlerin duyusal 6zellikleriyle ilgili tiiketici

tepkilerinin anlasilmasi, iirlin 6zelliklerinin karsilastirilmasi, duyusal haritalama ve



tirtin eslestirme i¢in de kullanilmaktadir (Gacula, 1997). Genel olarak duyusal analizin
amaci, bir lirlinlin duyusal 6zellikleri hakkinda nesnel ve giivenilir bilgiler saglamakla

birlikte, degerlendirilen {iriinii temsil ederek dogru bir sekilde yansitmaktir.

Bu arastirmanin c¢ikis noktasi, Mersin iline ait cografi isaretli yoresel lriinlerin
kullanim alanlarint (Anamur Muz, Silifke Cilek ve Erdemli Lamas Limon)
yayginlagtirmaktir. Cografi isaretli yoresel iiriinler, belirli bir bolgede iiretilen ve
yoresel ozelliklerini kaybetmeden koruma altina alinan triinlerdir (TPE, 2022). Bu
iriinler, yoresel Ozelliklerini koruma amaciyla belirli kurallar ve standartlar
cergevesinde Tlretilirler ve cografi isaretleri ile belirtilirler. Bu sayede, {iriiniin
Ozglnliigli korunur ve bu iriinii lireten yorede liretiminin siirdiiriilmesi desteklenir.
Cografi isaretli yoresel iirlinler, yoreye 6zgii liretim teknikleri ve yore halkinin bilgi
ve deneyimlerinin bir sonucu olarak {iiretilirler ve yoreye 6zgii tat, koku, goriiniim ve
diger 6zellikleri barindirirlar (SMK, 2016). Bu firiinlerin yeni iiriin planlamalarinda
kullanilmasi, yore halkinin yasamima ve kiiltiiriine 6nemli katkilar saglayacak,

yorelerin turizm Ve turizm-dis1 gelirlerine de 6nemli katki sunacaktir.

Bu dogrultuda calismanin amacini, siirekli degisen ve gelisen tiiketici beklentileri
dogrultusunda, gelistirilen tiriinleri duyusal analiz teknikleri kapsaminda test ederek
tiikketiciler tlizerinde cinsiyet degiskenine gore farklilik olusturup olusturmadigini
ortaya koymaktir. Ayrica yoresel Uriinlerle islenerek dolgulu cikolata ¢ergevesinde
gelistirilen yeni triinlerin tiiketici satin alma ve tavsiye etme egilimi 6nermelerini

cinsiyet farkliligina gére 6lgmektir.

Bu kapsamda calismada oncelikle teorik gergeveyi olusturan kavramlar iizerinde
durulmustur. Ug boliimden olusan tezin birinci boliimiinde iiriin kavrami, yeni {iriin
kavrami ve ¢ikolata kavrami ile alt basliklar1 konu kapsaminda degerlendirilmistir.
Calismanin ikinci boliimiinde; duyusal 6zellikler, duyusal analiz kavrami ve kapsami,
duyusal analizin tarihi, duyusal analiz teknikleri, test yontem se¢imi, duyusal
degerlendirmede kullanilacak skalalar ve duyusal analizi planlama bagliklar1 altinda
tezin teorik olarak alt yapisini olusturan kavram ve kuramlara yer verilmistir. Tez’in
ticiincli bolimiinde gergeklestirilen alan arastirmasimna yonelik detayli bir yontem
sunumu gergeklestirilmistir. Arastirmanin amaci ve Onemi, aragtirma modeli ve

hipotezleri, evren ve drneklem, veri toplama araci ve analiz teknikleri, aragtirmanin



bulgulart ve yorumlanmasi bu alanda iizerinde durulan konulardir. Arastirma amaci

kapsaminda gerceklestirilen analizler tiikketici grubu 6rneklemi olarak gergeklesmistir.

Bu arastirmada, Mersin iline ait yoresel iirlinler kullanilarak gelistirilen 3 farkh
dolgulu ¢ikolata, 162 katilimciya tattirilmistir. Deneysel bir tasarim tercih edilerek,
katilimcilarin duyusal analizlerini 6l¢gmek amaciyla tasarlanmis bir 6l¢ek kullanilarak
anket teknigiyle veriler toplanmistir. Veriler istatistik paket programlari ile analiz
edilerek, yoresel iirtinlerle gelistirilmis dolgulu ¢ikolatalar ile kontrol gruplar
arasindaki farkliliklar ve cinsiyetin satin alma ve tavsiye etme niyeti iizerindeki etkisi
tespit edilmeye calisilmistir. Bu amagla bagimsiz iki degiskenli t testi ve eslestirilmis

orneklem t testleri kullanilmigtir.

Bu calismada elde edilen sonuglar yoresel iiriinlere olan ilginin artabilecegini
gostermektedir. Bu da yerel isletmeler i¢in bir firsat yaratabilir ve yoresel tirlinlerin

tiketimini artirabilir.

Bununla birlikte isletmeler, yoresel iirlinlerin mense adi tescilinin isletmeler i¢in bir
pazarlama araci olarak kullanilmasi, miisteri memnuniyeti ve sadakati artirabilir.
Ayrica aragtirmanin sonuglari, yoresel iiriinlerin farkli sekillerde kullanilabilecegini ve
cesitli riinlerin gelistirilebilecegini gostermektedir. Bu da yoresel iirlinlerin
farklilagtirilmasina ve daha genis bir kitleye sunulmasina yardimer olabilir. Bununla
birlikte ¢alismanin sonuglari, tiiketicilerin satin alma davranislarina iligkin bilgi
saglayabilir. Bu bilgi, isletmelerin satis stratejileri ve iirlin gelistirme faaliyetleri i¢in

yararl olabilir.



BIRINCIi BOLUM
KAVRAMSAL VE KURAMSAL CERCEVE

Tezin birinci boliimiinde; iiriin, yoresel iiriin ve ¢ikolata basliklar altinda tezin teorik

olarak alt yapisin1 olusturan kavram ve kuramlara yer verilmistir.
1.1 Uriin Kavram

Uriin, tiiketim ve kullanim i¢in pazara sunulan ve insanlarin istek veya ihtiyaglari
karsilayan her seydir (Kotler, 2008: 218). Uriin kavramu, kisilerde ihtiyag ve istekleri
giderme 6zelligi olmakla birlikte, degisime konu olan istek ve ihtiyacta tatmin olma
amaci ile tikketim, farkina varilmak ve kullanilmak iizere pazara sunulan herhangi bir
sey olarakta tammlanmaktadir (Baybars, 1999: 339). Uriinler, tiiketicilerin
ithtiyaclarim1 karsilamak, onlarin hayatini kolaylastirmak veya daha keyifli hale
getirmek i¢in tasarlanir. Basarili bir iiriin, tiiketicilerin ilgisini ¢ekerek onlarin satin
almalarini tesvik etmeli ve onlarin beklentilerini karsilamalidir. Ayrica tiiketiciler, bir
iriin satin alma egiliminde olduklarinda, genellikle beklentilerine uygun bir iriin

alarak memnuniyet seviyesini elde ederler (Anggie ve Haryanto, 2011).
1.1.1 Yeni Uriin Kavram

Glinlimiizde, rekabetin yogun oldugu her sektorde, yenilik ve 6zgiinliik, basarinin
anahtar1 haline gelmistir. Firmalar, tiiketicilerin beklentilerini karsilamak ve yeni
trendlere ayak uydurmak i¢in siirekli olarak yeni {iriinler ve hizmetler gelistirmelidirler
(Ors, 2001: 36). Yeni iiriin kavrami, bir sirketin varligini siirdiirebilmesi icin hayati
onem tagimaktadir. Bu yiizden yeni iirlin gelistirme siireci, bir sirketin rekabet giiciinii
koruyan ve arttiran 6nemli bir faktordiir (Danneels, 2002: 1095). Yeni iirlin kavramlari
tiikketicilere farkli sekilde kendini gostere bilmektedir. Daha 6nce hi¢ denenmemis ve

tamamen farkli bir {irliniin pazara sunulmasi olarak kendini gostere bilecegi gibi, var



olan bir iriin tizerinde iyilestirmeler yapilarak farklilastirilmasi saglanip, pazarda
yeniden ortaya ¢ikmasiyla da yapila bilinmektedir (Kozlu, 1995: 81). Islamoglu (2013:
353) ise i¢inde bulundugumuz donemin rekabetinde belirleyici role sahip olan
faktorlerden biri olarak yeni iirlin gelistirme kararlar1 oldugunu vurgulamistir. Yeni

tirtinler dort yolla olusmaktadir. Bunlar:

» Daha Once iiretimi olmayan, sifirdan yaratilmig iiriinler: Tamamen yeni bir iriin,
hi¢ var olmayan bir ihtiyaca veya pazardaki bir bosluga yonelik olarak gelistirilen bir
tirtindiir. Bu iiriin, 6nceden var olmayan bir teknolojiyi kullanarak veya tamamen farkli
bir iirlin kategorisi olusturarak gelistirilebilir.

» Mevcut iriiniinler {izerinde yenilikler yapilarak ¢ok farkli 6zelliklerle tasarlanan
tirtinler: Yeniden tasarlanan {irtin, farkli bir misteri kitlesine veya pazardaki degisen
taleplere uygun hale getirilebilir.

» Var olan iiriin tizerinde yenilikler yapilarak eskinin yerini alan iiriinler: Bu firiin,
mevcut bir driiniin  6zelliklerinin veya performansinin 1iyilestirilmesi yoluyla
gerceklestirilir. Bu teknikle gelistirilen iirlin, miisteri geri bildirimleri veya yeni
teknolojilerin kesfi gibi faktorlere dayali olarak gerceklestirilebilir.

» Pazarda bilinen, ama iiretici ve isletme i¢in yeni olarak kabul edilen benzetme
iriinler: Pazarda uzun bir siire boyunca bilinen ve taninan iiriinlerdir. Ancak, tiretici
ve isletmeler, bu iirlinleri ikame {iriinler ile farkli metodlar kullanarak tiiketicilerin

degisen taleplerine uygun olarak tiretmektedir (Cemalcilar, 1998: 98).
1.1.2  Yeni Uriin Gelistirme Kavram

Uriin gelistirme, yeni bir iiriiniin formiilasyonu ile mevcut bir iiriiniin yeniden formiile
edilmesi veya baska bir faaliyetin formiilasyonu gibi farkliliklar yaratarak, yeni bir
pazar faaliyetine atifta bulunulmasidir (Awwad ve Akroush, 2016). Bu siireg, iiriiniin
tasarimi, iiretimi, pazarlama stratejisi ve miisteri geri bildirimlerinin toplanmas1 gibi
birgok farkli asamay igerebilir. Kisacasi bir {irlinii tiiketiciye (veya hedef pazara) yeni
veya benzeri iizerinde farkliliklar yaratarak tekrar sunulmasiyla {iriinlin dmriini
uzatmaktir. Bu islemin yapilma amaci, yeni olanin tiiketiciler tizerinde daha fazla ilgi
gormesi ve daha iyi oldugu algis1 yaratilmasidir. Yeni iiriinlere olan ilgi, pazarda
biiyiime firsat1 sunmasi ve markanin pazarda basariya ulagmasiyla kar katkilar1 ¢ok
biiylik olmaktadir (Friedman, 1990; Fuller, 1994; Gorman, 1990). Bu amagla gida

sektorleri siirekli olarak yenilikler yaparak miisterilerine daha iyi iriinler sunmaya
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caligmaktadir. Bunun bir yolu, iirlinlerin duyusal 6zelliklerini iyilestirmek ve daha
cekici hale getirmektir. Bu amacla, gida sektorii, iirtinlerin lezzetini, kokusunu,
dokusunu ve goriinimiinii gelistirmek igin yeni bilesenler ve teknolojiler
gelistirmektedir. Ornegin, bazi gida iireticileri, {iriinlerinin tadin1 ve aromasini
artirmak icin dogal malzemeler kullanirken, bazilar1 da iiriinlerini daha uzun raf
omriine sahip hale getirmek i¢in farkli koruyucu yontemler kullanmaktadir. Duyusal
analiz ve testler de gida sektoriinde sik¢a kullanilarak, tirlinlerin lezzet, koku, doku ve
gortinimleri hakkinda ayrintili bilgi verir ve miisterilerin beklentilerine daha iyi cevap

vermek i¢in tiriinlerde iyilestirmeler yapilmasini saglar (Fuller, 1994).
1.1.3 Gida Sektoriinde Yeni Uriin Gelistirme

Gida sirketleri, rekabet giiciinii korumak i¢in siirekli olarak yenilik yapmanin ve yeni
veya iyilestirilmis tiriinler gelistirmenin yollarin1 aramaktadir (Craig ve Hart, 1992).
Kiiresellesme ile birlikte liriinlerin kisa zamanda pazara sunulmak istenmesi, lireticiler
arasinda farkli rekabet tiirlerinin ortaya c¢ikmasina Onciilik etmistir. Bu nedenle
rekabet ve bliylimeden geri kalmamak i¢in, gida sektoriindeki isletmelerin var
olduklar1 pazarda, degisimleri takip etmek ve giiniin sartlarina gore ihtiyaca cevap
verecek yeni riinler tiretmek zorunda kalmislardir (Maropoulos ve Ceglarek, 2010).
Yeni iiriin gelistirme; yerel ve global pazarlarda rekabet iistlinliigli saglamanin temel
tas1 niteligindedir. Bu nedenle gida isletmelerini bu ihtiyaca yonelten farkli hususlar
vardir. Bunlarin basinda ise;

» Kar marjlarin1 korumak ve artirmak

» Siirdiiriilebilir biiyiime

» Tiketici memnuniyetini kargilamak

» Riski azaltmak

» Yarigmaya (rekabet) dayali etkinliklerin kargilanmasi

» Teknolojik gelismeler

Bu faktorler, gida sirketlerini tiiketicilerin degisen ihtiyag ve tercihlerini karsilayan
yeni Uriinler gelistirirken ayn1 zamanda karhiliklarini ve rekabet giiclerini korumaya

iten baslica motivasyon kaynaklari olarak degerlendirilebilir (Craig ve Hart, 1992).


https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0950329314002092?casa_token=3Ab4At3WQzEAAAAA:Stss_jeXOT5mwbspb9ZGCXSYn0sGRPQ4fYLJwedT-xcKSNK_Qd2YPvMRvOZ19FcvsTWSm3bh8co#b0095
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0950329314002092?casa_token=3Ab4At3WQzEAAAAA:Stss_jeXOT5mwbspb9ZGCXSYn0sGRPQ4fYLJwedT-xcKSNK_Qd2YPvMRvOZ19FcvsTWSm3bh8co#b0095

1.1.3.1 Kar Marjimin Korunmasi ve Yiikseltilmesi

Yeni iirtin gelistirme, bir isletmenin rekabet¢iligini siirdiirmek ve karliligini artirmak
icin 6nemli bir stratejidir. Ancak, her {iriiniin bir yagsam dongiisii oldugu ve bu dongii
boyunca karliligin degisebilecegi unutulmamalidir. Ayrica yeni iriinler, pazarlama
stratejisi ve uygun fiyatlandirma politikas: ile birlikte, isletmenin kar marjin
artirabilir. Isletmeler, yeni iiriinlerinin basarisi artirmak icin pazarlama faaliyetleri
ve lrilinlin 6zelliklerine odaklanarak miisteri taleplerini karsilamali ve bu iiriinleri
dogru bir sekilde fiyatlandirmalidir. Bu sekilde, isletmeler yeni iriinleri ile kar
marjlarinida koruyarak daha yiiksek karlar elde ederek pazar payini artirabilir (Evans
ve Berman, 1992: 279).

1.1.3.2 Siirdiiriilebilir Biiyiime

Siirdiiriilebilir bir biiylime saglamak ve pazar paylarini arttirarak satiglarinda biliylime
saglamak isteyen firmalar, yeni iiriin siirecine girmek zorundalardir. Bununla birlikte
rakiplerine {Ustlinliik saglamasi, daha iyi ve ucuz iriinlerle isletmenin pazara
girebilmesi, yeni liriin gelistirme ile daha kolay ve daha hizli olmaktadir. Bu sartlarda
isletmenin satiglart ve kar marjinda herhangi bir diisme yasanmayacak, buda
stirdiirtilebilir bir biiyiimede siireklilik arz edecektir (Crawford ve Di Benedetto, 2000:
5).

1.1.3.3 Tiketicileri Tatmin Etmek

Uriin gelistirmede 6nemli bir etken ise, pazarda var olan tiiketici ihtiyaglarim
karsilayarak tatmin olmalarimi saglamaktir. Giiniimiizde degisen hizli gelismeler,
tilketicilerin istek ve ihtiyaclarim1 degistirmis, buda tiiketicilerin bu yonde
etkilenmesine neden olmustur. Degisen hizli gelismelere, isletmeler ayn1 hizda ayak
uydurmak zorundadirlar. Aksi halde varliklarim siirdiirmek, bu degisimin yasandigi

diinyada imkansiz olarak goériilmektedir (Mucuk, 2004: 131).
1.1.3.4 Riskin Azaltilmasi

Firmalarin yeni {irlin gelistirmelerinin bir nedeni de riski azaltmaktir. Firmalarin pazar
kosullarindaki degisikliklere kars1 esneklik saglamasi ve rekabet giiclerini artirmasi da
bu yolla yapilabilmektedir. Yeni iirlin gelistirmek, mevcut {iriin hattinin gelir
kaynaklarimi artirmasina ve farkli pazarlardaki firsatlar1 kesfetmesine yardimci

olabilmektedir. Ayn1 zamanda, bir¢ok firma, portfdylerine yeni tiriinler ekleyerek, tek
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bir iirline veya {iriin hattina bagl kalmaktan kurtulabilmektedir. Buda isletmeler icin

olusacak riski minimize edecektir (Evans ve Berman, 1990: 292).
1.1.3.5 Rekabete Dayanan Faaliyetleri Karsilamak

Isletmeler rakip firmalar ile rekabet edebilmek i¢in yeni iiriinler iireterek iiriin hattini
genisletmektedirler (Akgay, 1977: 15). Uriin gesitlendirme stratejisi, isletmelerin
mevcut piyasada var olan iiriinleri benzer fonksiyonlari olan veya benzer misteri
ihtiyaglarin1 karsilayan farkli iirlinler sunmasi anlamina gelir. Boylece, miisterilerin
farkli ihtiyaglarini karsilamak i¢in cesitli segeneklere sahip olmasi saglanabilir ve bu
da miisteri sadakatini arttirabilir. Ayn1 zamanda, rakiplerden farklilagsma ve 6ne ¢ikma
firsat1 da saglar. Bununla birlikte var olan {irtinlerin ¢esitlendirilmesi ve farkli tiriin
kategorileri kapsaminda sunulmasi gibi stratejiler, rekabet avantaji saglamaya

yardimci olabilir (Akcay, 1977: 15).
1.1.3.6 Teknolojik Gelismeler

Diger bir nemli neden ise, teknolojik gelismelerdir. Isletmelerin mevcut iiriinlerinde
degisiklikler yaparak veya tamamen yeni bir {irlin ortaya koymalari, teknolojik
gelismelerle daha modern ve tiretim hattinda daha bir hiz almistir. Buda igletmelerde

rekabet iistiinltigli saglamistir (Power, 1991: 207).
1.1.4 Yeni Uriinlerin Ortaya Cikis Sekilleri
Yeni liriinlerin ortaya ¢ikis sekilleri su sekilde olabilmektedir:

» Bir fikrin tam anlamiyla yeni {iriin olarak tasarlanmasi sonucu ortaya ¢ika bilir. Bu
yeni {iriin icat olarak kabul edilir.

» Var olan bir iiriinde farkliliklar yaratilarak yeni tirin yapilabilir.

» Baska firmalar tarafindan pazara sunulan {riinlerden esinlenerek, farkli
bilesenlerden olusan bir yapida iiriin elde edilebilir (Wilmshurtst, 1988: 49). Yeni
iiriinlerin ortaya cikis sekilleri igsletmelerin amaclar1 dogrultusunda fakli sekillerde
olabilmektedir. Burada amag yeni iirline kazandirilacak yeni 6zellikler ile iirliniin daha
faydali ve daha genis alanlarda kullanimini saglamak ve pazar rekabetinde avantajlh

duruma gelmesidir (Steward, 1960: 122).



1.1.5. Yeni Uriin Gelistirme Siireci

Isletmeler iirettikleri iiriinlerle var olmaktadir. Urettikleri iiriinlerin yaslanmas1 ve
rekebet giiclinli kaybetmesiyle yeni mal veya hizmet i¢in oniinde iki farkli yol vardir.
Bunlardan ilki lisans yoluyla bagkasina ait mal veya hizmetini iiretmek, digeri ise
isletmenin olanaklar1 dogrultusunda ihtiya¢ duydugu {riini gelistirmesdir
(Karafakioglu, 2005: 137). Bir igsletmenin varligini siirdiirmesi sadece mevcut mallari
ile miimkiin degildir. Bunun baslica sebebi, mallar bir yandan giiniin ihtiya¢larina
cevap vermeyerek eskimesi olarak goriiliirken, diger yandan gelisen teknolojik
saldirilara maruz kalarak degerini kaybetmesidir. Yeni {iriin gelistirme siirecine
isletmeler dahil olmak zorundadir. Ciinkii bugiiniin rekabet kosullarini belirleyen
temel tas olarak yeni mal ve hizmetler kabul edilmektedir. Bu nedenle isletmeler
varligimmi silirdiirmek i¢in er ya da ge¢ yeni lriinler lizerinde caligmalar yapmak
zorundadirlar (islamoglu, 1999: 334). Son yillarda bu yonde ilerlemeler olmaktadir.
Isletmeler birbirini izleyen cesitli asamalardan olusan yeni iiriinler gelistirmektedir.
Bu asamalarin adimlari, isletmeden isletmeye veya sektorden sektore farklilik
tasimaktadir. Fakat hepsinde belirli bir sistem s6z konusudur (Cemalcilar, 1998: 107).

Yeni iirlin gelistirme siireci asagida agiklanan alti adimda incelenmektedir.
1.1.5.1. Yeni Uriin Fikirlerinin Olusturulmasi

Yeni bir iirlin planlanirken oncelikle bir fikir ortaya ¢ikar. Bu fikir, bir ihtiyaci veya
talebi karsilamak, mevcut bir iriinlin eksikligini veya sorununu ¢dzmek, yeni bir
trende uygun olmak veya bagka bir motivasyondan kaynaklanabilir. Fikir olustuktan
sonar, fikir iizerinde arastirma yapilarak potansiyel miisterilerle ve piyasa trendleri ile
ilgili gortisler alinir ve tirtiniin gerceklestirilebilirligi degerlendirilir. Biitiin bu siiregler
sonucunda fikir, bir {iriin planina doniistiiriiliir ve {riinlin tasarimi, {retimi,
pazarlanmasi ve dagitimi gibi asamalar isletmeler tarafindan planlanir (Islamoglu,
1999: 336). Isletmeler yeni iiriin fikirleri icin ¢esitli kaynaklardan yararlanabilirler.
Elde edilen bu kaynaklar, isletme i¢i ve isletme dis1 kaynaklar olarak
siniflandiriimaktadir (Power, 1991: 201). Isletme i¢i kaynaklar asagida agiklanmistir.
» Arastirma ve gelistirme boliimleri, yeni teknolojilerin ve trendlerin takip edilmesini
ve bunlarin igletmeye uyarlanmasini saglarlar.

» Servis ve teknik boliimler, misteri geri bildirimlerini toplar ve {rlinlerin

tyilestirilmesi i¢in Oneriler sunarlar.



» Satis temsilcileri, miisteri ihtiyaglarin1 anlar ve bu ihtiyaglara yonelik yeni iiriin
fikirleri gelistirirler.

» YoOnetim, isletmenin genel stratejisine uygun olarak yeni iiriin fikirlerinin segilmesi
ve gelistirilmesi konusunda karar verir.

» Patent boltimleri, isletmenin yeni iirlinlerinin patentlenmesi ve korunmasi siirecinde
gorev alirlar.

» Fikir yaratma ve proje gelistirme takimlar ise, isletmenin belirledigi hedeflere
uygun olarak yeni tiriin fikirleri gelistirirler.

Isletme ici kaynaklar, isletmenin mevcut bilgi, tecriibe ve uzmanlik alanlarim
kullanarak yeni fikirler gelistirmesine ve yeni lriinlerin tasarlanmasina yardimci
olurlar (Power, 1991: 201).

Isletme dis1 kaynaklar:

» Misteriler, isletmenin mevcut iiriin ve hizmetlerini kullanarak geri bildirimler
saglarlar ve yeni ihtiyaglari isletmeye ileterek yeni iiriin fikirlerinin olugsmasina katkida
bulunurlar.

» Rakipler, isletmenin sektérdeki konumunu ve miisteri ihtiyaglarini takip etmesine
yardimect1 olur.

» Distribiitorler, isletmenin iiriinlerini miisterilere ulastirmada 6nemli bir rol oynarlar
ve miisteri geri bildirimlerini toplayarak isletmeye ileterek yeni triin fikirleri
gelistirmeye katkida bulunurlar.

» Tedarikgiler, isletmenin tiretim ve hizmet siireglerinde kullanacagr malzemeleri
saglarlar ve bu siireglerin iyilestirilmesi i¢in Oneriler sunarlar.

» Ozel arastirma kurumlari ise, isletmenin ihtiya¢ duydugu 6zel arastirmalar1 yaparak

yeni iirlin fikirleri olusturmasina yardimci olurlar.

Isletmeler isletme ici ve isletme dis1 kaynaklarla yeni iiriin fikirlerinin olugsmasinin
temellerini atarak, elde ettikleri fikirler {izerinden isletmenin ¢ikarlar1 dogrultusunda
karar verirler (Power, 1991: 201).

1.1.5.2. Yeni Uriinde On Eleme Yapilmasi

Yeni iiriin fikirlerinin 6n eleme asamasi, elde edilen fikirlerin hangilerinin isletme
hedeflerine ve yapisina uygun oldugunun analizinin yapildig1 asamadir. Bu adim
isletmeler acisindan son derece Onemlidir. Basar1 saglayamayacak fikirlerin

alternatifler arasindan elenmesi saglanarak, dogru verilecek kararlar ile kaynaklarin
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bosa gitmesini Onleyecek ve zaman kaybini ortadan kaldiracaktir (Zikmund ve Amico,
1996: 162). Isletmede karar mercinde olan kisiler, ortaya koyulan farkli yeni iiriin
diisiincelerini hepsini birden hayata gegiremezler. Bu asamada yapilmasi gereken
isletme i¢in en faydali olani1 ¢alismaya dahil etmektir. Buradan bahsedilen fayda,
isletmenin satis hacmi, kar, iiretim, pazarlama olanaklar1 ve mali kaynaklar gibi
faktorlerdir (Islamoglu, 1999: 338). Yeni iiriinlerde fikir elemesi yapilirken bir takim
kriterlere dikkat etmek gerekir. Bu kriterler asagida verilmistir.

» Var olan iiriin karmasiyla uyumlu olmasi: Bu, yeni iiriiniin sirketin mevcut {iriin
yelpazesine uygunlugunu ifade eder. Sirketin mevcut iirtinleriyle uyumlu olmayan bir
iriin, miisterileri karistirabilir veya sirketin marka imajina zarar verebilir.

» Patent durumu: Yeni iirlinlin patentlenebilir olup olmadig1 veya zaten benzer bir
patentin olup olmadig1 gibi faktorlerin incelenmesi gerekmektedir.

» Rakiplerin durumu: Piyasada benzer irlinlerin olup olmadigi, rakiplerin
driinlerinin ~ ozellikleri, fiyatlandirmasi, dagitim kanallar1 gibi faktorlerin
degerlendirilmesi gerekmektedir.

» Hedef kitlenin boyutu: Potansiyel miisterilerin sayisi ve bu miisterilerin {iriin i¢in
ne kadar 6deme yapabilecegi gibi faktorlerin incelenmesi gerekmektedir.

» Tasidigi riskler: Yeni {iriiniin piyasa kabulii ve basarisi i¢in ne kadar risk tasidigi,
finansal riskler ve itibar riskleri gibi faktorlerin degerlendirilmesi gerekmektedir.

» Mevcut dagitim kanali yoluyla satilabilme potansiyeli: Yeni {riiniin girketin
mevcut dagitim kanallar1 araciligiyla pazarlanabilirligi ve dagitiminin yapilabilme
durumu incelenmelidir.

» Stratejik plan ile tutarliligi: Yeni iirlinlin sirketin stratejik planlarina uygunlugu,
hedefleri ve vizyonuyla uyumlu olmasi gerekmektedir.

» Kabul edilebilir geri doniis periyodu: Yeni iirlinden elde edilecek karin ne zaman
baslayacagi ve ne kadar siirede geri doniisiin saglanacagi gibi faktorlerin
degerlendirilmesi gerekmektedir.

» Biiylime potansiyeli: Yeni iiriiniin gelecekteki biiylime potansiyeli, pazar payi
artis1 ve miisteri sadakati yaratma gibi faktorlerin degerlendirilmesi gerekmektedir.

> Uretim ve makine maliyeti: Yeni {iriiniin iiretim maliyetleri, gereken makine ve
ekipmanlarin maliyetleri ve bunlarin geri doniis siirecini kapsamaktadir.

> Ana teknoloji ile uyumlu olmasi: Isletmelerin teknolojik gelismelere uyum

saglamalar1 ve ana teknoloji ile uyumlu olmalari, igsletmenin biiylimesi ve rekabet
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giiciiniin artmas1 icin énemlidir. Isletmeler bu kriterlere gerekli 6nemi verdikleri
taktirde, bir tartisma ortaminin yaratilmasina ve degerlendirme yapilmasina olanak
saglayacaktir. Boylece ortaya atilan fikirlerin 6n elemesi daha kolay yapila bilecektir

(Gorchels, 1996: 162 ve Griffin, 1996: 25).
1.1.5.3. Yeni Uriin Fikirlerinin Ticari Analizinin Yapilmasi

Isletmenin gelecekteki basarist igin olduk¢a &nemli olan bu analiz, isletme
yoneticilerine, irlinlerinin ticari agidan ne kadar basarili olabilecegini ve iriinii
piyasaya slirmek icin hangi stratejilerin uygulanmasi gerektigini gosterir. Pazar
arastirmasi, miisteri arastirmasi ve rakip analizi gibi cesitli arastirma yontemleri, yeni
tirlin fikirlerinin ticari analizinde kullanilabilir. Pazar arastirmasi, iirliniin hedef
pazarmin biyiikligiini, potansiyel misterilerin ihtiyaglarimi ve beklentilerini
belirlemeye yardimci olur. Miisteri arastirmasi, misteri davraniglari ve tercihleri
hakkinda daha ayrintili bilgi saglar. Rakip analizi ise, rakiplerinizin iiriinleri hakkinda
bilgi sahibi olmanizi ve {irliniiniizlin rekabet avantajlarina sahip olmasini saglar. Ticari
analiz, yeni riin fikirlerinin isletme hedefleri dogrultusunda degerlendirilmesini
saglar ve Uiriiniin basarisini artirmak i¢in gerekli stratejilerin belirlenmesine yardimet
olur. Bu analiz asamasi, isletmelerin gelecekteki basarisini belirleyen kritik bir adimdir

(Drucker, 1977: 4).
1.1.5.4. Yeni Uriin Fikirlerinin Gelistirilmesi

Yeni iirtin fikirlerinin gelistirilmesi, {irlinlin basarist i¢cin 6énemli bir adimdir. Bu
asamada, iirlinlin nasil liretilecegi, hangi malzemelerin kullanilacagy, {irliniin ambalaji,
markasi, fiyatt ve diger Ozellikleri gibi detaylar belirlenir. Ayrica iirliniin diger
Ozellikleri olan ambalaj, marka, paket vb. 6zellikleri de olgunlagsmaya baslar. Bu
asamada Ar-Ge ve mihendislik boliimi devreye girer ve yeni Uriin fikrinin
gelistirilmesi ve yapilabilirligi, teknik ve ticari agidan degerlendirilip, bu agsamada son
karar verilir. Burada amag karar verilen tiriinii, ekonomik olarak sorunsuz bir sekilde
iretip alici i¢in cazip hale getirmektir. Bunun i¢in ¢ok sayida 6rnek modeller tiretilir
ve iretilen bu modellerin sorunsuz bir sekilde tiiketiciye ulagmasi i¢in labaratuvar

ortamlarinda test edilip son haline getirilmesi gerekmektedir (Tek, 1999: 339).
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1.1.5.5. Yeni Uriinlerin Pazar Testine Tabi Tutulmasi

Pazar testi, yeni bir iirliniin ger¢ek piyasa kosullarinda degerlendirilmesi igin 6nemli
bir adimdir. Bu test, iirliniin potansiyel satin alicilar tarafindan nasil karsilandigini,
talebin ne kadar oldugunu, fiyatlandirmanin uygunlugunu, ambalajin ve reklamin
etkinligini ve liriiniin piyasada basarili olma potansiyelini gérmek i¢in kullanilir. Pazar
testleri, kiiclik bir piyasa bolgesinde gergeklestirilir ve genellikle belirli bir siire
boyunca siirer. Bu testlerin amaci, gercek piyasa kosullarini yansitmak ve {iriiniin

gercek bir piyasada nasil karsilandigini gostermektir (Helvacioglu, 1999: 68).
1.1.5.6. Yeni Uriinlerin Pazara Sunulmasi

Gilintimiizde ozellikle son yillarda pazar dinamiklerinde hizli bir degisim s6z
konusudur. Giiniimiiz pazarlarindaki rekabet savasini kazanmak ve rekabette tistiinliik
saglayarak basariy1 yakalamak, var olan pazarlara farkli ve orijinal {iriinler siirmekle
olacaktir (Leenders vd., 2003: 69). Yeni iirlinlerin pazara sunulma siireci, tam tiretim
ve dagitim kararlarinin uygulandigi asamadir. Bu asamada isletmeler biiyiik miktarda
paralarini riske ederler. Ciinkii isletmeler kaynaklarini ve hedefini bu yone kaydirarak
yeni iiriine yogunluk verirler. Uriin riskli gdriiniiyorsa bu asama projenin durdurulmasi
icin son asamadir (Zikmund ve Amico, 1996: 164). Eger iirlin pazara sunulacaksa
reklam asamasina gegilmesi Onem arz etmektedir. Yeni {riinlerin pazara
sunulmasinda, basarinin en Oonemli noktalarindan biri tiiketicilerin bu {iriinlerden
haberdar olmasidir. Buda reklamla gergeklesmektedir. Bu nedenle isletmeler tirtinii
pazara sunus asamasinda tutundurmak icin, reklam faaliyetleri igin biiylik paralar
harcarlar (Cemalciler, 1998: 94). Uriiniin pazara sunulmasinda énemli olan diger
konular ise ne zaman, nerede, kimlere ve nasil pazarlanacak sorularina verilecek
taktiksel cevaplardir. Ayrica bu asamada {irliniin bilesenleri kararlastirilmis ve

ambalajinin tiim 6zellikleri somutlastirilarak, hazir hale gelmis olmalidir (Tek, 1999:

413).
1.2 Yoresel Uriin Kavram

Yerel gidalar, bolgenin belirli bir yaricapinda 6zel olarak yetistirilen gidalardir ve
mevsimsel mevcudiyet oldukg¢a 6nemlidir (Leslie, 2010: 76). Y 6resel iiriin, bir bolgede
yetisen, liretilen ve/veya islenen gida veya diger lirlinlerdir. Bu firlinler, genellikle 0

bolgenin iklim kosullari, toprak yapisi, su kaynaklari, bitki ortiisii ve/veya hayvan
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tiirleri gibi 6zellikleriyle 6zdeslesirler. Yoresel liriinler, cografi isaretlerle korunabilir
ve tiretimleri yerel topluluklarin ekonomisine katki saglayabilir. Yoresel tiriinler, yerel
lezzetlerin korunmasina ve yayginlastirilmasina da katki saglar. Bu iiriinlerin
geleneksel tiretim yontemleri ve kalite standartlari, yeme-igme kiiltiiriine zenginlik
katar ve turizm agisindan da 6nemli bir potansiyel sunar. Son yillarda, tiiketicilerin
dogal, saglikli ve yerel liriinlere olan ilgisinin artmasiyla birlikte, yoresel {iriinlere olan
talep de artmistir. Bu durum, iireticilere daha fazla pazar ve is firsati sunarken,

tiiketicilere de daha fazla gesitlilik ve kalite segenegi sunar (Leslie, 2010: 233).
1.2.1 Yéoresel Uriiniin Bolge Acisindan Onemi

Yoresel triinler, bir bolgede iiretilen ve orada yaygin olarak tiiketilen {iriinlerdir. Bu
tiriinler, bolgenin cografi, iklimsel, tarimsal, sanayi ve kiiltiirel 6zelliklerine gore 6zel
bir deger tasirlar ve bolgenin ekonomik, sosyal ve kiiltiirel gelisimine katkida
bulunurlar (Ross vd., 1999; Marsden vd., 2000 ve lkerd, 2005). Yoresel iiriinlerin
bolge acisindan dnemi asagida belirtilmistir.

» Ekonomik agidan: Y oresel urilinler, bolgede tiretilir ve tiiketilir, bu nedenle bolge
ekonomisine direkt katkida bulunurlar. Yoresel iiriinlerin tiretimi ve tiiketimi, bolgede
calisma imkan yaratir ve istthdami saglar.

» Kiiltiirel a¢idan: Yoresel iriinler, bolgenin kiiltiirel degerlerini yansitir ve bu
degerlerin korunmasina yardimci olur. Ydresel iiriinler, bolgenin yoresel yemekleri, el
sanatlar1, miizikleri gibi kiiltiirel 6gelerinin bir parcasidir.

» Cografi agidan: Yoresel triinler, bolgenin cografi 6zelliklerine gore tiretilir ve bu
nedenle bolgeye 6zgiidiir. Ornegin, bir bdlgede yetisen meyveler ve sebzeler, o
bolgenin iklimine ve topragina uygun olarak iiretilir.

» Saglk agisindan: Yoresel iriinler, cogunlukla organik ve dogal iiretim
yontemleriyle tiretilirler ve bu nedenle sagliklidirlar. Ayrica, yoresel tiriinler genellikle
bolge halkinin beslenme aligkanliklarina uygun olarak tretilirler ve bu nedenle bolge
halkinin sagligina olumlu etkileri olabilir (Roininen vd., 2006). Yoresel iriin
pazarlarinin  bulundugu alanda genislemesi, tiiketicilerin gidalarinin  ¢ogunu
buralardan satin almasini saglayacaktir. Buda harcadiklar1 paranin daha fazlasini yerel
topluluklarda kalmasi anlamina gelecektir. Bu nedenle yerel gida sistemleri yerel
ekonomiyi olumlu yonde etkileme potansiyeline fazlasiyla sahiptir. Yerel gida

arastirmalarinda gelir ve istthdam artis1 seklinde ekonomik kalkinma etkisi ¢ok

12



onemlidir (Ross vd., 1999; Marsden vd., 2000 ve Ikerd, 2005). Bununla birlikte yoresel
gidalarin yayginlastirilmasinin kirsal alanlar i¢in bir kalkinma stratejisi olabilecegi 6ne
stiriilmektedir (Zepeda ve Li 2006; Darby vd., 2008; Lawless vd.,1999; ve Starr vd.,
2003).

Yoresel gidalar yerel isgiicii piyasalarinda biiyiimede etkili olmaktadir. Yerel gida
sistemlerindeki genisleme ile ithal ikame firsati yaratacagindan yerel ekonomileri
olumlu yonde etkilemektedir (Roininen vd., 2006). Tiiketiciler ve bolge gida
isletmeleri, bolge disindan ithal edilen iirlinler yerine yerel bir bolgede iiretilen gidalar
satin alirsa, satiglarin bolgedeki kisi ve isletmelere ekonomik girdi saglayacagi esastir.
Buda isciler ve isletmelere ek gelir, liretim girdileri ve bolge {iriinleri i¢in harcadik¢a
ek ekonomik etkiler yaratacaktir (Swenson, 2009). Bolge isletmeleri faaliyetlerini
yerel alana kaydirarak, yoresel irliniin degerinde artisa neden olacaktir. Buda
sermayenin daha biiyiikk bir boliimiiniin yerel alanda kalmasii saglayacaktir. Bu
etkinin bir kismu, iireticilerin ek tedarik zinciri fonksiyonlarinin (6rnegin dagitim ve
pazarlama) sorumlulugunu iistlenirken, iirtinlerinin perakende fiyatindan daha biiytlik
bir paya sahip olmalarina fayda saglayacaktir. Buna ek olarak yerel {iriinler tizerinde
yapilacak iyilestirme calismalari, yerel gidalarin ithal ikamesi ve isleme faaliyetlerinin
yerellestirilmesi yoluyla, yerel ekonomik faaliyetler iizerinde olumlu bir etki

yaratacaktir (Swenson, 2009).
1.2.2 Yoresel Uriinlerde Lezzet Algisi

Lezzet, Ingiliz Standartlar1 Enstitiisii (BSI) tarafindan su sekilde tammlanmstir: Tat
ve kokunun birlesimidir. Bir diger tanimda ise Lezzet kavramu, tat ve koku duyularinin
birlesiminden olusur (Altug, 1993). Lezzet kavraminda, tat alma (tat tomurcuklari),
koku alma, dokunma, termal (1sitma ve sogutma) ve agiz reseptorleri, agri, sicak,
soguk ve dokunsal duyulardan etkilenebilir. Lezzet, gidalarin kabul edilebilirligini
belirlemede 6nemli bir role sahiptir. Lezzet algisi, yutmadan once baslayan ve hatta
yemek yuttuktan sonra da devam eden bir dizi adimin sonucudur. Bununla birlikte
lezzet; sirasiyla tat alma ve koku alma reseptorlerini uyaran, gidalardaki suda ¢oziintir
ve ucucu bilesenler tarafindan algilanan bir 6zelliktir (Roland vd., 2000: 25). Son
yillarda insanlar saglikli bir yasam tarzina daha fazla 6nem vermektedirler ve bu da
dogal olarak yoresel {irlinlere olan talebi arttirmaktadir. Yoresel tiriinler, bir bolgenin

cografi kosullari, toprak yapisi, iklimi ve yerel kiiltiirii ile birlikte geleneksel {liretim
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teknikleri kullanilarak tiretilmektedir. Bu nedenle, yoresel iirtinlerin lezzeti, kalitesi ve
besin degeri diger tiriinlere gére daha yiiksek olabilmektedir (Hardesty, 2008: 1289;
Carpio ve Isengildina, 2008: 3; Darby vd., 2008: 477). Yoresel tiriinlere yonelmede
lezzet kavramu etkili olmakla beraber, tazelik ve saglik algisida tercihlerde biiyiik
Ooneme sahiptir. Ayrica yliksek kalite ve fiyat uygunlugu ile geleneksel tatlara sahip
olmasida tiiketiciler tizerinde pozitif tutum sergiledigi yapilan ¢alismalarda

goriilmektedir (Singh ve Verma, 2017).
1.2.3 Tiiketici Tutumlarinda Satin Alma ve Tavsiye Niyeti

Satin alma ve tavsiye etme niyeti lizerine yapilan calismalar, pazarlama ve tiiketici
davranislar1 arastirmalarinin 6nemli bir alanini olusturur. Bu ¢alismalar, tiiketicilerin
satin alma kararlarin1 ve triin/hizmetler hakkindaki tavsiyelerini neyin etkiledigini
anlamaya yonelik arastirmalart igerir (Lin vd., 2005). Tavsiye etme egilimi;
tilkketicilerde pozitif tutum saglandigi durumlarda ortaya ¢ikmaktadir ve tekrar eden
satin almalar ve ziyaretler ile ¢evresine pozitif oneriler durumu olarak
tanimlanmaktadir (S6derlund,1998: 169-188). Miisterilerin bir isletme ile olan
iligkisini siirdiirme olasilig1, 6zellikle ilk satin alimda yasadiklari deneyime baglidir.
Eger miisteri ilk satin almada memnuniyetsiz ya da kararsiz kalmigsa, bu miisteri
genellikle isletme ile olan iligkisini siirdiirmek istemeyecektir. Miisteriler genellikle
irlin ya da hizmetin kalitesi, fiyati, miisteri hizmetleri ve iletisim gibi faktorlere
bakarlar. Eger miisteri ilk satin almadan sonra bu faktorlerden herhangi birinde bir
sorun yasarsa, miisteri ile isletme arasindaki giiven ve iliski kopabilir. Bu nedenle,
isletmeler miisteri memnuniyeti ve deneyimini artirmak igin ¢aba gostermelidirler. Tk
satin alma sonras1 miisteriye diizenli olarak geri bildirim saglayarak, sorunlar ele
alarak ve hizmetleri gelistirerek miisterilerin isletme ile olan iligkilerini siirdiirme

olasiligini artirabilirler (Kotler, 2000: 184).
1.2.4 Tiiketici Satin Alma Karar Siireci

Tiiketici satin alma karar siireci, tiiketici i¢in 6nemli bir siirectir. Bu siirecte, tiiketiciler
bir ihtiyacin farkina varirlar ve alternatif iiriin veya hizmetlerin arastirmasini yaparlar.
Uriin veya hizmetleri degerlendirerek, bir satin alma karari verirler ve satin alma
sonras1 deneyimlerini degerlendirirler. Bu nedenle, pazarlama profesyonellerinin

tilketicinin karar siirecine odaklanmasi gerekir (Mucuk, 2001: 77). Satin almada
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tiikketicinin karar alma siireci genellikle bes adimdan olusur ve tiiketici i¢ ve dis
etkenlerin etkisi altinda kendi sorununu ¢ézmeye c¢alisir. Ancak tliketici bu siireci
kisaltabilir veya asamalar1 atlayabilir (Mucuk, 2001: 76). Satin alma kararlarini
etkileyen faktorler arasinda tiriiniin fiyati, 6deme sartlari, teslim bigimi ve bakimi gibi
faktorler yer almaktadir. Uriin tiiketicinin ihtiyaclarmi ve arzularmi tatmin
edebildiginde, tiiketicide o iirlinde marka sadakati olusur ve rakipler tarafindan

kirilmas1 zor olan bir bag olusur (Solomon, 1995: 6).
1.2.5 Yerli (Yoresel) Uriin Satin Alma Egilimi

Yerli iiriin satin alma egilimi, 1930°1u yillarda yerli sanayi mallarinin toplumda yaygin
bir sekilde gecerlilik kazanmasi ic¢in yapilan caligmalarla ortaya ¢ikmistir. Diinya
ticaret hacminin genislemesi ve uluslararasi ticaretin belirli bir evreye gelmesiyle de
yerlilik ve yerellik 6geleri giindeme gelmistir (Toprak vd., 1999: 187). Yerli tiriinleri
satin almak, yerel ekonomiyi desteklemenin yani sira, yerli iiretim ve sanayilesmeyi
tesvik eder. Bu da {ilkenin kendi kendine yetebilme kapasitesini artirir ve disa
bagimlilig1 azaltir. Yerli kredi kaynaklarini genigletmek ve finans olanaklar1 saglamak
da, yerli girisimcilerin daha fazla yatirim yapmasia ve isletmelerini biiyiitmesine
yardimci olur. Bu da ig¢sel dinamikleri harekete geg¢irir ve iilke ekonomisine katkida
bulunur. Ayrica, yerli iirlinleri satin alarak dis ticarette glidiimlii bir yapiya dogru
yonelmek, uluslararasi ticaretteki dengesizlikleri azaltabilir ve iilkenin ticari
iliskilerini daha siirdiiriilebilir hale getirebilir. Bu nedenle yerli liriinleri satin almak,

tilkenin ekonomik gelisimine katkida bulunmak igin 6nemli bir adimdir (Toprak, vd.,
1999: 188).

Yerli {irtin satin alma egilimi, saglik bilincinin artmasi ve bdlgeye katki saglamasi
nedeniyle giiniimiizde yaygin bir ilgi konusudur. Bu ilgi Arastirmalara konu olmus ve
tilketicilerin veya ilkelerin yerli {riinleri tercih etme egiliminde oldugu
belirtilmektedir. Ayrica, yurtseverlik, milliyet¢ilik ve etnosentrizim gibi nedenler yerli
mallar tercih etmek i¢in 6nemlidir (Han, 1988: 30). Okechuku (1994: 13)’ya gore
yerli Uiriin satin alma egilimi, tiiketicilerin kendi iilkelerinde iiretilen iiriinleri tercih
etme egilimidir. Tiiketiciler, yerli {rlinler bulunamadigi veya yeterli olmadig
durumlarda, kendi iilkeleriyle ticari iliskileri iyi olan iilkelerin iiriinlerini tercih ederler.
Bu egilimin sebepleri arasinda yurtseverlik, ulusal sadakat, milliyet¢ilik ve tiiketici

etnosentrizmi bulunur. Tiirkiye pazarinda yerli ve yabanci iiriinlere karsi tutumlarin
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bilinmesi, firmalarin strateji gelistirme siirecine katkida bulunacaktir (Balabanis vd.,
2001: 157). Bu kapsamda literatiir incelendiginde yerli (yoresel) iiriin satin alma
egilimi ilizerine yapilan c¢aligsmalarda tiiketicilerin yogun bir ilgisi goriilmektedir.
Yoresel iiriinlere olan bu ilginin saglik bilinci ve bolgeye katkinin 6n planda oldugu
gorilmektedir. Konu ile ilgili yabanci literatiirde yapilmis olan ¢caligmalar, kapsamlari

ve perspektifleri dogrultusunda gruplandirilarak Tablo 1’de paragraflar halinde

detaylandirilmistir.

Tablo 1: Yerli (yoresel) iiriin satin alma egilimi {izerine yapilan ¢aligmalar

Yazarlar

Caligma Baglig1

Kapsam

Gracia ve Magistris (2007)

““Organic food product
purchase behaviour: a pilot
study for urban consumers in
the South of Italy’’

Tiiketicilerde organik gida
iirlinii satin alma davranisi

Chen ve Lobo (2012)

““Organic food products in
China: determinants of
consumers' purchase
intentions”’

Cin'deki organik gida
iiriinlerinde tiiketicilerin satin
alma niyetleri

Singh ve Verma (2017)

“‘Factors influencing Indian
consumers' actual buying
behaviour towards organic
food products’’

Hintli tiiketicilerin organik
gida tirlinlerine yonelik gergek
satin alma davraniglarini
etkileyen faktorler

Chen vd., (2011)

““Investigating the buyer
behaviour of organic food in
urban China”’

Cin'de kent 6zelinde organik
gidanin alict davranisi

Gundala ve Singh (2021)

““What motivates consumers to
buy organic foods? Results of
an empirical study in the
United States”’

Tiiketicileri organik gida satin
almaya motive eden nedir?

Lee vd., (2020)

““Trust factors for organic
foods: consumer buying
behavior”’

Organik gidalar i¢in giiven
faktorleri ve tiiketici satin alma
davranisi

Saleki vd., (2012)

““‘Organic food purchasing
behaviour in Iran”’

Iran'da organik gida satin alma
davranisi

Xie vd., (2015)

““Consumer perceptions and
attitudes of organic food
products in Eastern China”’

Dogu Cin'de organik gida
iriinlerine iliskin tiiketici
algilar1 ve tutumlari

Ali vd., (2020)

“‘Factors affecting the
consumers' willingness to pay
for health and wellness food
products’’

Tiiketicilerin saglik ve zindelik
gida iriinleri i¢in 6deme
istekliligini etkileyen faktorler

Gracia ve Magistris (2007) Giiney italya'daki kentsel tiiketicilerin organik gida
alimlarmi etkileyen faktorler arastirilmistir. Yapilan calismada organik gida
tirlinlerinin tiiketicilerde daha fazla satin alma istegi oldugu bulgulanmistir. Ayrica,
tiiketicilerin organik gidalarin sagladig: saglik ve ¢evresel faydalara yonelik tutumlar,
hem satin alma niyetini hem de nihai karar1 etkileyen en onemli faktdr olarak
aciklanmistir. Son olarak, organik gida tiriinleri satin alma konusundaki karar1 olumlu

yonde etkiledigi sonucuna varilmastir.
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Chen ve Lobo (2012) Cin’de tiiketicilerin organik gida {iriinlerini satin alma niyetlerini
etkileyen boyutlar1 arastirmay1 amaglamaktadir. Tiketicilerin organik gida {irtinleri
satin almaya yonelik inanglar1 ve tutumlari, satin alma oncesi degerlendirmeyi

etkiledigi sonucuna varilmistir.

Singh ve Verma (2017) tiiketicilerin organik gidalara yonelik gercek satin alma
davraniglarini etkileyen faktorleri incelemektir. Organik gidalar geleneksel gidalara
gore daha besleyici, saglikli ve doga dostu olarak algilandigi tespit edilmis ve bu
nedenle tiiketiciler organik gida {irlinlerine yiiksek bir fiyat 6demeye hazir oldugu

arastirmada ortaya koyulmustur.

Chen vd. (2011) Cin'de kent 6zelinde organik gidanin alict davranigini arastirmak igin
tasarlanmistir. Bu kapsamda tasarlanan arastirmada organik gida alimina yonelik
kisisel tutumlar, satin alma oncesi degerlendirmeyi etkiledigi sonucuna ulasilmis ve
son olarak satin alma Oncesi degerlendirme, davranigsal niyeti etkiledigi tespit

edilmistir.

Gundala ve Singh (2021) tiiketiciler organik gidalari, organik olmayan veya
konvansiyonel gidalardan daha besleyici, dogal ve ¢evre dostu olarak algilamaktadir.
Organic gidalar iizerine yapilan ¢caligmalardaki artiginda tiiketicilerde bu yone yonelme
konusunda katkilar sagladigi sonucuna varilmistir. Bu arastirma ayrica saglik
bilincinin tiiketicilerde organik gida satin almaya yonelik tutumlarini etkiledigini de

ortaya koymaktadir.

Lee vd. (2020) Tayvan'daki organik gida pazarinda tiiketiciler arasinda giiven
faktorleri ile satin alma davranisi arasindaki iliski degerlendirilmistir. Sonug¢ olarak
organic gidalarin daha saglikli Uiriinler olarak algilandig1 ve satin alma davranisinda

pozitif bir etki yaratti§1 sonucuna varilmistir.

Saleki vd. (2012) iran'da organik satin alma davranislari {izerindeki siibjektif

normlarin etkisi diginda tiim etkilerin olumlu ve anlamli oldugunu géstermistir.

Xie vd. (2015) gidalarda bulunan yiiksek diizeyde tarimsal kimyasal kalintilar, gida
korkularina doniismiis, bunun sonucunda Cin'deki tiiketiciler giderek daha fazla yerel
gidalara yonelmeye baslamistir. Organik gida iirlinlerine yonelik tiiketici algilar1 ve

tutumlarinda pozitif bir satin alma olduguda ortaya koyulmustur.
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Ali vd. (2020) Hindistan'da tiiketicinin saglik ve yerel gida firtinleri igin 6deme
istekliligini etkileyen faktorleri analiz etmeyi amaglamaktadir. Saglik bilinci, alicilarin
satin alma i¢in organik gidalara 6deme istekliliklerini etkileyen temel psikolojik faktor

olarakta ¢alismada 6n plana ¢ikmustir.
1.2.6 Uriin Gelistirmede Kullanilacak Olan Mersin’in Yoresel Uriinleri

Yoresel tirtinler, cografi sinirlar i¢inde iiretilen ve genellikle o yorenin ¢evre sartlari,
toprak tipi, iklim ve diger faktdrlerine gore yetistirilerek o bolgenin veya yorenin
adiyla anilan {iriinlerdir (Cerrahoglu, 2015). Bir baska tanima gore ise; yoresel iiriin,
belirli bir bolgedeki iirlinlerin kaynaklandigi yerin Ozelliklerine bagli olarak
farkliliklar gostermesini saglar. Bu semboller, iirlinlerin kalite, lezzet ve diger
Ozelliklerinin korunmasina yardimci olur. Bu nedenle, cografi isaret alan triinler, o
bolgedeki dogal ve beseri faktorlerin bir kombinasyonu nedeniyle essizdir (DPT,
1995: 41). Mersin, 33 kod numarasiyla anilan, yiizolglimii 15.853 km? ve 2021 yili
sonu itibariyle toplam 1.891.145 niifusa sahip olan Tiirkiye’nin 81 ilinden biridir. Eski
ad1 ICEL olan MERSIN ilinin, 13 ilgesi vardir. Bunlar; Akdeniz, Anamur, Aydincik,
Bozyazi, Camliyayla, Giilnar, Erdemli, Mezitli, Mut, Silifke, Tarsus, Toroslar ve
Yenisehir olarak goriilmektedir (TUIK, 2021). Mersin Mutfagina bakildiginda, yéresel
irlin olarak cografi isaretli gida {irlinleri; Tantuni, Anamur Muzu, Erdemli Lamas
Limonu, Erdemli Muzu, Bozyazi Kavutu, Mersin Cezeryesi, Mut Kayisisi, Mut Zeytin
Yag, Silifke Cilegi, Tarsus Beyazi Uziim, Tarsus Findik Lahmacun, Tarsus Sar1 Ulak
Zeytini, Tarsus Sar1 Ulak Zeytin Yagi, Tarsus Kebabi, Tarsus Humusu, Tarsus
Salgami, Gezende Erigi, Tarsus Biberiyesi, Silifke Yogurdu, Mersin Kerebigi ve
Tarsus Yayla Bandirmasidir (TPE, 2021). Bu c¢alismada yeni iiriin adi altinda
yapilacak dolgulu ¢ikolatada kullanilacak Mersin’in yoresel {iriinleri detayl bir sekilde

asagida verilmistir.
1.2.6.1 Silifke Cilegi

2018 yilinda Silifke Ticaret ve Sanayi Odasi1 tarafindan Silifke Cilegi i¢in, Mense
isareti olarak bagvurusu yapilmis ve 2019 yilinda ise {iriin mense isareti alarak
tescillenmistir. Camarose, Rubygem ve Sabrina cesitlerinden elde edilen Silifke
Cilegi, orta, iri ve iri biiylikliikte parlak kirmizi renkli, meyve eti sert, nakliyeye
dayanikli, yuvarlak ve konik sekilli ortalama agirlig1 30-50 gr arasinda olan bolgeye
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has bir meyvedir. Goksu Nehrinin i¢ bolgelerden getirdigi toprak pargaciklart Silifke
Cileginin yetistirilmesi i¢in elverisli bir duruma getirmistir. Aliivyonlu topraklar kil,
kum ve gakillardan olusur. Aliivyonlu arazinin olusturdugu arazi olduk¢a verimlidir.
Deniz kiyisina yakin kesimlerde kum bataklik 6zelligini kazanmistir ve ¢ilek liretimine

elverislidir (TPE, 2019b).
1.2.6.2 Erdemli Lamas Limonu

Adin1 Mersin ili Erdemli ilgesine bagli Lamas Cay1 ve vadisinden alan Lamas Limonu,
en inlii Tiirk limon ¢esididir. Meyvecilik bakimindan 6nem arz eden Lamas Limonu,
uzun yillar siiren ¢aligmalar neticesinde, 6zellikleri itibariyle, alaninda en iistiin klon
olarak tespit edilmis ve iiretimi sadece bu bolgede yapilmaktadir. Erdemli ilge Tarim
ve Orman Midiirligi tarafindan {iriin i¢in 2018 yilinda bagvuru yapilmis olup, 2019
yilinda Tiirk Patent Enstitiisii tarafindan Mense isareti olarak tescillenmistir. Erdemli
ilgesi, cografi yapisi nedeniyle, diger limon yetisen bolgelere gore sicaklik kis
aylarinda ortalama 10°C olup 0°C’nin altina ¢ok nadiren diisen ve yaz aylarinda
ortalama 30 °C olup 35 °C’nin iizerine pek ¢ikmayan bir iklime sahiptir. Ozel bir
iklime sahip olan bolge, Akdeniz’e kiyis1 olmasi ve Toros Daglari tarafindan sogumasti
Onlenen, 1lik ve nem orani1 yiiksek bir iklime sahiptir. Bu 6zelliklerde Erdemli Lamas
Limonunu diger limonlardan tat ve kalite acisindan farkli bir konuma
yerlestirmektedir. Meyve kabugu acik yesil-sar1 renkte olup oldukga parlak ve diizgiin
bir yapiya sahiptir. Meyveleri orta biiylikliikte, silindirik, boyun kismi halkali ve
memesi belirgindir. Bu iiriinde hasat mevsimi, Kasim ay1 baglarinda baglayip Subat
ayina kadar devam etmektedir (TPE, 2019a).

1.2.6.3 Anamur Muzu

Muzun bolge ile bulugmasi Giineydogu Asya’dan gelmesiyle olusmustur. Giiney Cin,
Hindistan ve Hindistan ile Avustralya arasinda kalan adalar {irlinlin anavatanidir.
Muzu ilk kullanan kisilerin balik¢ilar oldugu sanilmaktadir. Balik¢ilarin ag yapmak
icin muzun yapraklarindan yararlanmak i¢in bu {irliniin tarimim ilk kez bu amag
dogrultusunda yapmislardir. Hindistan kékenli olan muzla ilgili eser ilk kez M.O. 600-
500 yillarina aittir. Ik defa bolgemize gelmesi ise 1750 yillarina dayanmakta ve
Misir’la ilgisi olan zengin bir ailenin siis bitkisi olarak, Misir’dan Alanya’ya getirdigi

bilinmektedir. Onceleri siis bitkisi olarak ekilen agacin, meyve veriminden sonra ticari
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amagl ekimi yapilmaya baslanmis ve 1930’lu yillardan sonra meyvesi igin ticari
amagla yetistirilmeye baglanmistir. Bu alanlar Anamur, Bozyazi, Gazipasa ve Alanya
ilgeleri ile c¢evresidir. Yapilan iiretim tiiri, Musa Cavendish dedigimiz bodur muz
tiretimidir. Anamur Muz Ureticileri Birligi tarafindan Tiirk Patent Enstitiisiine Anamur
Muzu tescili i¢in 2001 yilinda bagvuruda bulunulmus ve 2002 yilinda mahreg isareti

olarak {iriin tescillenmistir (TPE, 2003).
1.3 Cikolata Kavram

Cikolata, kiiclik, yasst ve mor cekirdeklerin yetistigi Forastero tiirleri olarak
adlandirilan tropik bir agagta yetisen, kapsiillerin i¢indeki ¢ekirdeklerin islenmesiyle
elde edilen kakaodan iiretilmektedir (Awua, 2002). Cok hassas bir bitki olan kakao
agaci, yetistirme kosullarina duyarlidir. Bu nedenle en iyi yetisen bolgelerden gelen
kakaonun kalitesi ¢ikolatanin kalitesini de etkilemekte ve daha iyi olan, daha yiiksek
fiyatlara alic1 bulmaktadir (Gisslen, 1946: 634). Giiniimiizde teknolojinin gelismesiyle
kakao bircok {lilke tarafindan ihra¢ edilmektedir. Her iilkenin kendine 6zgii farklh
metotlar kullanarak iirettigi ¢ikolatalar oldugu bilinmektedir. Fakat c¢ikolatanin
hammaddesi olan kakaonun bilinen ilk tiretim metodu su sekildedir; kakao agacindan
toplanan kapsiiller hasat edildikten sonra, ¢ekirdekler hizla ¢ikarilir ve nemlerinin
cogunu kaybedene kadar fermente olmalar1 saglanir. Bunu yapmanin birka¢ yolu
vardir, ancak ilk yapilan geleneksel yontem, kakao c¢ekirdeklerini muz yapraklari
lizerine yayarak iistliine tekrar muz yapragi koyularak, birkag giin sik sik ¢ekirdeklerin
cevirilmesiyle karistm islemi uygulanir ve esit sekilde fermente edilmesi
saglanmaktaydi. Fermantasyon sirasinda meydana gelen kimyasal degisiklikler,
cekirdekleri sarimsidan kahverengiye cevirir ve lezzet gelistirmeye baslanmis
olunurdu. Bu islemdenden sonra fermente olmus ¢ekirdekler, agik havada kurutulur ve
neminin alinmasi saglanirdi. Son olarak nemi alinmis ve ¢ikolata tiretimine hazir hale
gelmis olan ¢ekirdekler, ¢ikolata iireten isletmelere gonderilmekteydi (Gisslen, 1946:
634). Kakaolarin gonderildigi isletmeler, yiiksek kaliteli ¢ikolatalar elde etmek igin,
bu kakaolarin reolojik 6zelliklerini bilmeleri gerekmektedir (Servais, Ranc ve Roberts,
2004). Uretilen gikolatalar yapisinda trigliseritlerine doymus stearik (%34) ve palmitik
(%27) yag asitleri ve tekli doymamus oleik asiti (%34) icerisinde barindiran bir 6zellige
sahiptir. Cikolatalar yapisinda 500 civarinda kararlh ve kararsiz Kristal

barindirmaktadir. igeriginde ise dzellikle potasyum, mineraller, magnezyum, bakir ve
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demir bulunmaktir (Holland, Welch, Unwin, Buss ve Paul, 1991). Cikolatalar (20-25
°C) ortam sicakliginda katidir. Agizda erime sicakligi (37 °C) dir. Cikolatalar agizda
eridikge siirekli yag fazi, seker parcaciklarini ¢dzen tiikiiriik ile karisarak sulu faza
doniistir. Lipitler ve kakao katilar1 agiz epitel ylizeylerini kaplar ve oral partikiil
¢oziinmesi ¢igneme, dil sikistirma ve yutma gibi islemlerle ¢6ziinme hizin etkiler (Lee
ve Pangborn, 1986). Tiiketim sirasinda kakao yagi ve siit yaginda kat1 partikiillerin
diizgiin bir sekilde siispansiyonunuda yine bu derecede (37 °C) oldugu bilinmektedir

(Beckett, 1999; Whitefield, 2005).
1.3.1 Cikolatanin Tarihi

Kakao agaci, Kuzey ve Giiney Amerika'dan, Giiney Meksika’ya kadar tropikal
iklimlerde yetismektedir. Avrupa’nin, Amerika kitasinit kesfetmesinden ¢ok oOnce,
Mayalar ve Aztekler de dahil olmak tizere yerli halklar, fermente etmeyi ve kurutmayi
ogrendikleri kakao fasulyelerinden (kapsiiller), onceleri ac1 ve sekersiz bir igecek
tiretmeyi O6grendiler. Daha sonralar1 bulunan kalintilar neticesinde muhtemelen sicak
olarak i¢ilen i¢ecekler yapmay1 6grendikleri yapilan arastirmalarda goriilmektedir. Bu
kapsiillerden elde ettikleri igecekleri daha sonralari lezzetlendirmek i¢in vanilya ve
farkl tatlandiricilar kullandilar. Zamanla bolge icin 6nemli olan kakao, ticarette para
olarak kullanilmis ve bdlge halki tarafindan dini térenlerinde vazgeg¢ilmezi durumuna
gelmistir (Gisslen, 1946: 634). Zaman igerisinde Ispanyol askerleri bdlgeyi
kesfettiginde, kakao ile tanistilar ve bu iiriinden yapilan igecek ile tanistilar. ilk basta
ac1 ve siyah olan bu icecekten hoslanmadilar. Ancak kisa siirede alisip bagimlisi haline
geldiler. Bunun neticesinde Ispanyollar 1500°lerde kakao gekirdeklerini Avrupa’ya
getirdiler. Ik basta gelen miktar az oldugu igin Avrupa’da bulunabilirlik sinirltydi.
Ancak daha sonralar artan taleple 1700°lerde kakao Avrupa'nin bir¢ok yerine yayildi.
Onceleri sadece farkli lezzetlerle kivamu arttirilan bir icecek olarak tiiketilen kakao,
daha sonralari ilag ve yemeklik baharat olarakta kullanilmistir. Asil bugtinkii
kullanimini ise 1800’lerin basinda, Coenraad Johannes van Houten adli Hollandal1 bir
kimyager, giiclii bir pres (baski) kullanarak kakao yaginin ¢cogunu ham kakaodan
cikarmak i¢in bir siire¢ gelistirdi ve kakaonun alkali ile islenmesinin daha koyu renkli
daha yumusak bir iirlin verdigini kesfetti (Gisslen, 1946: 637). Bu islem, bugiin hala
bazi geleneksel isletmelerde kullanilmaktadir. Bu islemi yapan ilk kisi olan

Hollanda’l1 Van Houten, bunu icat eden ve modern c¢ikolata {iretiminin gelismesini
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saglayan kisidir. Bu icatla kakao, ¢ikolata ve sekerlemeler icin igeceklerin Gtesine
tasinmis oldu. Van Houten ile birlikte tireticiler, 6giitiilmiis kakaoya tekrar kakao yagi
ekleyerek, bloklar halinde sertlesen piiriizsiiz bir macun yapabileceklerini kesfettiler.
1842° de Cadbury kardesler (George ve Richard) Ingiltere’de blok cikolata satmaya
basladilar. 1880' lerde, Isvicreli Rudolphe Lindt, daha piiriizsiiz bir {iriin yapmak i¢in
konglama (karistirici) islemini yapan makineyi icat etti. Aynm1 zamanda, bagka bir
Isvigreli Daniel Peter, macuna kuru siit ekleyerek siitlii cikolata yaparak alanin

genislemesine katki saglamistir (Gisslen, 1946: 637).
1.3.2 Kakao

Cikolatanin temel bileseni olan kakao Afrika, Kuzey ve Giiney Amerika’da yetisen
boylar1 4-15 m’yi bulan Theobroma cacao agacindan yetismektedir. Genel olarak Orta
ve Giliney Amerika kokenli oldugu bilinen kakao (Theobroma cacao), diinyada 6nemli
bir tarimsal ihracat tirlinii olup, Fildisi Sahili ve Gana gibi Bat1 Afrika’daki bazi
ilkelerin ekonomilerinin bel kemigini olusturmaktadir. Diinyanin gelismekte olan
tilkelerinin ¢ogunda dig ticaret gelirinin biiyiik kismini olusturan ve birgok aile igin
biiyiik bir gelir kaynagidir. Gana’da kakao ikinci doviz kazanidir ve birgok ¢ift¢i ve
ailesi i¢in ge¢im kaynagi durumundadir (Afoakwa, 2010). Diinya Kakao Vakfi, su
anda diinya capinda kakao ¢iftcilerinin sayisinin 5-6 milyon oldugunu ve gecimleri
kakaoya bagimli olan insan sayisinin diinya capinda 40-50 milyon oldugunu
belirtmektedir. Bu nedenle kakaonun diinya iizerindeki ekonomik 6nemi ¢ok fazladir.
Bugiin mevcut kiiresel yillik kakao mahsuliiniin piyasa degeri 5,1 milyar ABD
dolaridir (Ghana Cocoa Board 2010; World Cocoa Foundation, 2010). Kakao 6zellikle
bircok iilke igin énemli bir ihracat gelir kaynagi olmaya devam etmektedir. Ozellikle
Afrika’nin bir¢ok iilkesinde ihracat gelir kaynaklarinda basi c¢ekenler arasindadir.
Kakao, 2010 yilinda Gana’da, 2,2 milyar ABD dolari ile altindan sonra ikinci ihracat
geliri kaynagi olmustur. Bununla birlikte diinya pazarlarinda agik ara en biiyiik kakao
tedarik¢isi olan Afrika bolgesi, net diinya kakao ihracatinin yaklasik %75'ini
karsilamaktadir. Asya ve Okyanusya (%16) ve Amerika (%6) ile diger tedarikg¢ileri
olusturmaktadir. Ulke olarak ise, Fildisi Sahili, kiiresel net kakao ihracatinin %37'sini
tek basina karsilarken, Gana (%?22) ve Endonezya (%15) sirasiyla diger biiyiik
ihracate tilkelerdir (ICCO, 2012b).

22



1.3.3 Cikolata Cesitleri

Cikolata, en az %18’i kakao yagi ve %14’li yagsiz kakao katilar1 olmak {izere, en az
%35 toplam kakao kat1 maddesi igermelidir. Cikolatalar {iretilirken, ¢esitli tirlinlerin
eklenmesi ile (kakao likorii, kakao ezmesi, kakao pres keki ve/veya kakao tozu, kakao
yag1, siit ve siit tozu) elde edilen homojen bir iiriin haline gelirler (ICMSF, 2011).
Diger bir tamimlamada ise kompleks bir iiriin olan ¢ikolata; siit, siit liriinleri, gida
bilesenleri ve izin verilen katki ve lezzetlendiricilerin ilavesi ile elde edilen bir gidadir.
Bu {iriiniin temel bilesimi kakao kuru maddesi, kakao yagi ve sekerdir (Kaya ve
Sekeroglu, 2012). Giinlimiiz diinyasinda ise, artan farkl1 damak zevklerine ve tiiketici
taleplerine yonelik calismalar hiz kazanmis ve farkl iiretim teknikleriyle her gecen
giin kaliteli gikolatalar iiretilmeye baslanmistir (ICMSF, 2011). Uretilen bu ¢ikolata
cesitleri, bilesenlerine gore, formlarina gore ve diger ¢ikolatalar ad1 altinda asagidaki

gibi siralamistir (CODEX STAN 87-1981).
1.3.3.1 Bilesenlerine Gore Cikolata Cesitleri

Bilesenlerine gore ¢ikolata, kuru madde bazinda en az %18’i kakao yagi ve %14’
yagsiz kakao katilar1 olmak tizere, en az %35 toplam kakao kat1 maddesi icermelidir

(CODEX STAN 87-1981).
1.3.3.1.1 Kuvertiir Cikolata

Kuvertiir ¢ikolata, en az % 31 kakao yagi olmak iizere, kuru madde bazinda en az
%35’1 kakao ve %2,5’1 yagsiz kakao katis1 olan kakao katilarini igermektedir (CODEX
STAN 87-1981). Stephen (2017) kuvertiir ¢ikolatay1 tanimlarken; kuru madde bazinda
kakao oran1 %35’ten az olmayan, toplam kakao yagi en az %31 ve yagsiz kakao kuru
maddesi % 2,5 olan tirtindiir (Stephen T. B. 2017: 678). Kuvertlir ¢ikolata, en az % 16
yagsiz kakao kuru maddesi igerir (TGK, 2017).

1.3.3.1.2 Siyah (Bitter) Cikolata

Siyah (bitter) ¢ikolata, kuru madde bazinda toplam kakao kati maddesi %40’tan az
olmayan ve en az %22 kakao yagi ile en az %18 yagsiz kakao katis1 igeren tiriindiir.
Uretilen bolgelerde yetkili merciler tarafindan gerekli goriildiigiinde, mevzuata uygun
olarak, minimum bir kakao yag1 ve siit yagi igerigi de eklenerek tiretiminde kullanila
bilinmektedir (Stephen, 2017: 680). Lagorce (2010) Siyah (bitter) g¢ikolatay:

tanimlarken; Macun, toz veya tereyagi olarak en az %35 kakao icerir. Ayrica seker,
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emiilgatér ve bazen tatlandiricilarda eklenerek iiretimi yapila bilinmektedir. Genel
olarak, bitter gikolata %55 ile %99 arasinda kakao igerir. Daha yiiksek kakao
konsantrasyonlar1 ile daha yogun ve aci bir tat veren durumlarda az seker

eklenmektedir (Stephen, 2017: 680).
1.3.3.1.3 Siitlii cikolata

Siitlii ¢ikolata, en az %25 kakao ile seker, siit tozu, lakto-peynir alt1 suyu, emiilgator
ve aroma igerigine sahip bir iiriin olarak iiretile bilinmektedir (Lagorce, 2010). Kuru
madde bazinda, en az %25 kakao kat1 maddesi (en az %2,5 yagsiz kat1 madde dahil)
ve %12 ile 14 arasinda siit kat1 maddesi (en az %2,5 ile %3,5 siit yag1 dahil)
icermelidir. Siit katilar1 ve siit yaginin minimum igerigi, ilgili mevzuata uygun olarak
ilgili merciler tarafindan uygulanir. Siit katilari, siit ilavesini ifade eder (CODEX
STAN 87-1981). Diger bir tanimda ise, kuru madde bazinda, en az %25 kakao kati
maddesi (en az %2,5 yagsiz kakao katt maddesi dahil) ve %12 ile %14 arasinda
minimum siit kati maddesi (en az 2 ile %25 arasinda en az siit yag1 dahil) iceren
irtindiir. Siit katilar1 ve siit yagi i¢in minimum igerik, ilgili mevzuata uygun olarak
yetkili makam tarafindan uygulanir. Yetkili makam tarafindan gerekli goriildiigiinde,

minimum bir kakao yagi ve siit yagi igerigi de eklenebilinir (Stephen, 2017: 679).
1.3.3.1.4 Siitlii Kuvertiir Cikolata

Bu, kuru madde bazinda, en az %25 kakao kati maddesi (en az %2,5 yagsiz kakao kati
maddesi dahil), en az %14 siit kat1 maddesi (en az %3,5 siit yag1 dahil) ve toplam yag
iceriginden olusmaktadir (CODEX STAN 87-1981). Gisslen, (1946) siitlii kuvertiir
cikolatayr tanimlarken; kakao katilarina ve sekere ek olarak siit katilar1 igerir.
Iceriginde yaklasik % 36 kakao katis1 ve en fazla % 55 oraninda seker bulunan &zel
amaclt kullanilan bir tirdir. Sitli kuvertiir, teknik olarak c¢ikolata olarak
adlandirilmaz. Ciinkii yagsiz kakao katilar1 icermez, sadece kakao yagi, seker, siit
katilar1 ve aroma igerir. Kuvertiir terimi tek basina kullanildiginda daima bitter
cikolatayr ifade eder. Siitlii kuvertiir ¢ikolata veya beyaz kuvertiir, amaglandig1 ve

kullanildig: yerlere 6zel olarak iiretilen tiirlerdir (Gisslen, 1946: 635).
1.3.3.1.5 Tath Cikolata

Bitter, beyaz veya siitlii ¢ikolata ile ayn1 bilesenleri igerir. Ancak daha kolay ve

piiriizsiiz bir sekilde erimesi igin tiretilen bir tiirdiir (Lagorce, 2010). Tath ¢ikolata,
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kuru madde bazinda en az %18 kakao yag1, %12 yagsiz kakao katis1 olan ve en az %30

kakao katis1 igermelidir (CODEX STAN 87-1981).
1.3.3.2 Formlarina Gore Cikolatalar
1.3.3.2.1 Pul Cikolata

Bu iirilin, benzersiz gevrek dokusal 6zelliklerle karistirma islemi uygulanip, ekstriizyon
(kalip sekli) ve sertlestirme teknigi ile elde edilen ¢ikolata tiirtidiir. Pullar halinde
kiigiik yass1 pargalar halinde paketlenir. Cikolata pullar1, kuru madde bazinda en az
%32 kakao katis1 icermelidir. Igerigini en az %12 kakao yag1 ve %14 yagsiz kakao
katilar1 olusturmalidir (CODEX STAN 87-1981).

1.3.3.2.2 Siitlii Pul Cikolata

Kuru madde bazinda en az %20 kakao katis1 (en az %2,5 yagsiz kakao katis1 dahil) ve
en az %12 siit katisindan (en az %3 siit yagi) olusan tiriinlerdir. Siit katilari, siit yaginin
eklenebilmesi veya cikarilabilmesi disinda, dogal oranlarda siit bilesenlerinin

eklenmesi olarakta adlandirilir (CODEX STAN 87-1981).
1.3.3.2.3 Dolgulu Cikolata

Cikolata a la taza ve gikolata para mesa harig, bir veya daha fazla cikolata ¢esidiyle
kaplanarak islenen 06zel yapimli ¢ikolatalardir. Dolgulu ¢ikolatalar islenirken
yonetmelige gore dikkat edilmesi gerekmektedir. Cikolata kaplanan iiriinlin toplam
agirh@inin en az %25’ini olusturmalidir (CODEX STAN 87-1981). Tirk Gida
Kodeksi Kakao ve Cikolata Uriinleri Tebligine (Teblig No; 2013/Taslak) gore ise
dolgulu cikolata; beyaz c¢ikolata, bol siitlii ¢ikolata, cikolata ve siitlii ¢ikolata
tirtinlerinin islenmesiyle elde edilen gida maddesidir. Dolgulu ¢ikolatalarda, ¢ikolata
dis kismi, toplam iiriin agirligimin en az % 25 ini olusturur (TGK, 2013). Dolgulu
cikolatalar, igerigine konulan gida maddesinin adiyla anilirlar. Dolgulu ¢ikolatalar,
dolgu maddesinin ve ¢ikolata tipinin adi ile, ““... dolgulu veya igi ...11 ¢ikolata™ olarak

adlandirilir (TGK, 2017).
1.3.3.2.4 Pralin

Cikolata bilesenleri, {iriniin toplam agirliginin %25’inden az olmamasi gerekir ve tek
ag1z dolusu yenebilen c¢ikolata {iriinleridir. Pralinler, ya dolgulu ¢ikolatadan ya da

cikolata a la taza ve cikolata para mesa harig, diger ¢ikolata tiirlerinden bir veya daha
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fazlasindan yapilir (CODEX STAN 87-1981). Bir diger tanimda ise Pralin: Toplam
irlin agirligimin en az % 25’ini olusturacak sekilde ¢ikolata, siitlii ¢ikolata, bol siitlii
cikolata veya beyaz cikolatalarin herhangi birinden veya bunlarin diger yenilebilir
maddelerin bilesiminden veya karigimindan olusan bir lokma biiyiikliigiindeki ¢ikolata

ya da dolgulu gikolatadan olusan tiriinlerdir (TGK, 2017).
1.3.3.2.5 Ganaj

Ganaj (kazimalik): Pastane sektoriinde siisleme ve dekor amacli kullanilmaktadir.
Kullanim sekli, farkli kazima araglar ile sekiller ¢ikarilarak pastalarin {izerinde goze
hos gelen, istah agic1 dekor amagli kullanilan tiirdiir. Ganaj, 40-45 °C de eritilir ve
eriyen ganajdan 1/3’0 alinarak temperlenir. Sonra tekrar birbirleri ile karigtirilarak 1s1
derecesi 28-29 °C’ ye getirilip istege gore kaliplara dokiiliir. Donduktan sonra alinan
dekorlar siislemede kullanilir. Bu iirliniinde farkli gesitleri mevcuttur. En ¢ok

kullanilanlari; bitter, fildisi ve frambuazdir (CODEX STAN 87-1981).
1.3.3.3 Diger Cikolatalar
1.3.3.3.1 Konfiseri

Kaplamalik olarak iiretilen bu ¢ikolata, blok olarak piyasada bulunmaktadir. Konfiseri,
pastane sektoriinde birgok iirliniin (pasta, kek vb.) kaplamasinda kullanilmak iizere
tiretilen bir tiirdiir (CODEX STAN 87-1981). Kuvertiire gore yag orani yiiksek olan
bir blok ¢ikolatadir. Donma 6zelligi ¢abuk oldugundan daha ¢ok kaplamalarda ve
dekorlarda tercih edilir. Konfiseri ¢ikolatanin bir¢ok farkli yapida gesitleri vardir.
Bunlardan engok bilineni bitter, fildisi ve frambuazdir. Depolama sicakligi maksimum

16-18 °C olmalidir. Raf 6mrii 12 aydir (TGK, 2017).
1.3.3.3.2 Beyaz Cikolata

Lagorce (2010) beyaz cikolata, yalnizca kakao yagi (minimum %?20), siit tozu,
emiilgator ve siklikla eklenen tatlandiricilardan olusan tiirdiir. Bir diger tanimda ise,
kuru madde bazinda, %20’den az olmayan kakao yagi ve %14’ten az olmayan siit

katilari igeren {irlindiir (CODEX STAN 87-1981, Stephen, T. B. 2017: 679).
1.3.3.3.3 Gianduja Cikolata

Gianduja Cikolata, en az %8 yagsiz kakao katilar1 iceren ve minimum toplam kakao

kat1 icerigi %32 olan ¢ikolatadan elde edilen bir iiriindiir. Uriine %20’den az ve
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%40’tan fazla olmayacak sekilde ince 6giitiilmiis findik eklenerek islenen ¢ikolatadir.

Buna ek olarak bu bilesenler de eklenebilir:

a) Bitmis iirlin %5°ten fazla siit kat1 maddesi icermeyecek oranlarda buharlastirma

yoluyla elde edilen siit ve/veya siit katilari,

b) Biitiin olarak badem, findik ve diger findik ¢esitlerinin eklenmesiyle, {iriinlin toplam
agirliginin %60°1m1 gegmeyecek sekilde islenmesiyle de elde edilen bir tiir ¢ikolatadir

(CODEX STAN 87-1981).
1.3.3.3.4 Gianduja Siitlii Cikolata

Gianduja siitlii ¢ikolata, minimum siit kat1 igerigi %10 olan siitlii ¢ikolata tiiriidiir.
Uriin igeriginde findik oram1 %15'ten az, %40’tan fazla olmayacak igerige sahip
olmalidir. Siit katilar1 eklenebilen veya ¢ikarilabilen siit yagi harig, dogal oranlarda siit
bilesenlerinin eklenmesi anlamina gelir. Ayrica iceriginde kullanilmast halinde
badem, findik ve diger kabuklu yemis cesitlerinin toplam miktari, {iriiniin toplam
agirhginin %60°1m1 gegmeyecek sekilde biitiin veya dogranmis olarak kullaniimalidir

(CODEX STAN 87-1981).
1.3.3.3.5 Cikolata Para Mesa

Para mesa c¢ikolata, iceriginde kullanilan seker tane boyutunun 70 mikrondan biiytik
oldugu rafine edilmemis g¢ikolatadir (CODEX STAN 87-1981).

1.3.3.3.6 Temel Cikolata Para Mesa

Kuru madde bazinda, %20’den az olmayan kakao katilar1 (en az %11 kakao yagi ve

%9 yagsiz kakao katilar1 dahil) iceren bir ¢ikolatadir (CODEX STAN 87-1981).
1.3.4 Cikolata Uretim Siirecleri

Cikolata tiretim siireci kakaonun islenmesiyle baslayan bir siireci kapsamaktadir.
Kakao agacinda olusmaya baslayan ¢ekirdekler 4-6 ay sonra olgunluga ulasir ve hasat
islemi baglanir. Cikolata iiretimi i¢in kakao kiitlesi veren ¢ekirdekler fermentasyon
islemine tabi tutulur. Bu islem belli bir lezzet kivamina ulasana kadar devam eder. Bu
islem siirecinde mikrobiyal fermentasyonlar 5 ile 7 giin boyunca kapsiil igindeki
cekirdeklerde fiziksel ve kimyasal degisikliklere neden olur (Fowler, 1999). Fowler
(1999) ve Beckett (2000) tarafindan bu siire¢ gozleme tabi tutulmus ve kurutma,

nakliye ve depolama sirasinda kiif olusumunu 6nlemek igin ¢ekirdek igerisinde ki nem
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igerigini % 60'tan % 8’¢ distlrilmistiir. Bu islem ile kakaonun kiiflenmesi
onlenmisdir. Bu islemi saglikli ve lezzet kaybina ugratmadan yapmak icin giineste
kurutma tercih edilmistir (Amoye, 2006). Bu islemden sonra kapsiiller, kontrollii
depolama kosullar1 altinda ¢ikolata {iretim tesislerine tasinmaktadir (Whitefield,
2005). Isletmelere tasinan kapsiiller, kabuklarla harmanlanmadan 6nce kavrulma
islemine tabi tutulur. Kavurma esnasinda 1s1 transferi kotiledonlarin (¢ekirdek)
ogitiilmesiyle kolaylastirilir. Kavurma sicakligi 90—170 °C arasinda olup nem igerigi
% 3’e digtirtiliir. Bu islemle amino asitlerin maillard reaksiyonlari, fermantasyon
proteaz aktivitelerinden ¢ikolatay1 olusturan bilesenler ile aroma ve aktif aldehitler
verir. Bu islem sonucundada, ucgucu asitler ile biiziiciiliik tadi veren ozellikler
uzaklastirilmig olur (Awua, 2002; Whitefield, 2005). Tim bu islemler yapildiktan
sonra cikolatanin hammedesi olan kakao, bu cekirdeklerden iiretilmeye hazir hale
getirilir (Awua, 2002; Whitefield, 2005). Cikolatanin hammedesi olan kakaoya iiretim
esnasinda farkli cikolatalar elde etmek icin farkli bilesenlerde eklenmektedir. flave
edilen bu bilesenler, iiriin kategorisine bagli olarak kakao likort, seker, kakao yagi, st
yagi, siit tozu, kakao kiitlesi, lesitin ve vanilya olabilmektedir (Beckett, 1999;
Beckett, 2000). Cikolata iiretimi asagidaki islem sirasina gore gergceklesmektedir ve

sekil 1’ de liretim asamasi detayli olarak verilmistir (Hui, 1992).

- Seker
- Kakao Likori [ Karigtirma ]
- Kakao Yagt <+— @
- Yagsiz Siit Tozu
[ Rafine etmek ]
Kong¢lama ]
Kalan bilesenlerin eklenmesi: +— @
Kakao Yagi vd.
[ Temperleme ]
[ Kaliplama ]

[_‘/Giydirme ]@ [ Kaydirma

! !

{ Ambalajlama (Depolama ve Dagitim) ]

Sekil 1. Cikolata iiretim siireci
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1.3.4.1 Kanistirma

Bu asama, cikolata iiretimi sirasinda kullanilan bilesenlerin homojen bir sekilde
karistirilmasidir. Karigtirma islemi 40-50°C’de 12-15 dakika siirmektedir. Kullanilan
hammaddeler kakao likorii, seker, kakao yagi, siit yag, siit tozu, kakao kiitlesi, lesitin
ve vanilya gb. maddeler olabilmektedir. Cikolata liretiminde lesitin (yogunlastirici)
kullanim1 ¢ikolatanin viskozitesini arttirarak ¢igeklenmeyi dnler ve piiriizsiiz bir yap1

almasini saglamaktadir (Minifie, 1989; Beckett, 2000; Awua, 2002).
1.3.4.2 Rafine Etme

Cikolata icerisinde daginik halde bulunan partikiillerin, agizda kumsu bir his
birakmamasi i¢in istenilen boyuta indirilmesi islemidir (Awua, 2002). Modern ¢ikolata
sekerlemelerinde arzu edilen piiriizsiiz doku iiretimi i¢in ¢ikolatanin rafine edilmesi
onemlidir. Rafine etme sadece partikiil boyutu kiiclilmesini ve aglomera
parcalanmasini etkilemekle kalmaz, ayn1 zamanda partikiilleri her biri lipid ile siirekli
faz kaplamasi yoluyla dagilmasinida saglar. Burada bilinmesi gereken, rafine islemine
tabi tutulacak cikolata bilesenlerinin igerisindeki yag miktaridir. Toplam yag icerigi
%8-24 olan ¢ikolatada, seker ve kakao likorii karisimlar: normalde iki ve bes silindirli
rafinerilerin bir kombinasyonu kullanilarak 30 pm'den daha kiiciik partikiil boyutuna
rafine edilir (Beckett, 1999). Bir diger aciklamada ise seker kristallerinin ve kakao
parcalarinin partikiil boyutunu kiiciiltmek i¢in yapilan islemdir. Inceltme sonucu;
partikiil boyutu 20-30 mikron arasindadir. Nihai par¢acik boyutu, reolojik ve duyusal
ozellikleri kritik olarak etkiler. Siitlii ¢ikolatadaki doku, 65 um’ye kadar boyutlara
sahip olabilmektedir. Bitter c¢ikolata da optimum parcacik boyutu, bilesimden
etkilenmesine ragmen 35 um'den daha diisiiktiir. Ozetle, rafineriler sadece partikiil
boyutu kii¢lilmesini ve aglomera par¢alanmasini etkilemekle kalmaz, ayn1 zamanda

partikiilleri her biri lipid ile kaplayan siirekli faz boyunca dagitir (Awua, 2002).
1.3.4.3 Kon¢lama

Rafine isleminden sonraki adim dovme islemidir. Bu asamada iyice rafine edilerek
inceltilmis olan ¢ikolata karisimi yogurulur, doviiliir ve havalandirilir. Karistirma
tankina ilave edilen yagin geri kalan kismi konca ilave edilir. Konglama, ¢ikolata

kiitlesini karistirmak ve piiriizsiizlestirmek amaciyla c¢ikolata imalatlarinda kong
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makinesinde yapilan bir islemdir. EKipmanin adi olan conche, Latince ‘kabuk’
kelimesinden tiiretilmistir. Cikolata iiretiminde kullanilan bu ekipman deniz kabugu
sekline benzemektedir. Kesme ve karistirma hareketi saglayan ve birbirine gegen ii¢
giiclii mikser bigagina sahip bliylik bir tanktan olusur (Awua, 2002). Konglama,
cikolatanin kalitesini belirlemede onemli bir rol oynadigi ig¢in kritik bir islemdir.
Kong¢lama esnasinda karistirma bigaklari ¢ikolata kiitlesini karistirir, yogurur, kaydirr,
yayar ve boylece kiitlenin i¢ine hava girmesini saglar. Bu islem sonucunda piiriizsiiz
bir doku elde edilir. Geriye kalan nem ve istenmeyen aromalar bu asamada buharlasir.
Seker, siit tozu ve kakao kiitlesinin yakin temasi sayesinde, arzu edilen tat bilesenleri
istenilen kivama gelerek islem tamamlanmis olur (Minifie, 1989; Beckett, 2000;
Awua, 2002). Bir diger agiklamada ise konglamanin asil amaci, istenilen aroma, kivam
ve doku gibi ozelliklerin elde edilmesidir. Konglama, ¢ikolatanin homojen hale
getirilmesi ve istenilen piirlizsiiz kivamin saglanmasi i¢in yapilan bir iglemdir. Bu
islem sirasinda, ¢ikolata parcaciklar birbirinden ayrilir ve kiigiik parcaciklar halinde
dagilirlar. Bu da ¢ikolatanin istenilen piriizsiiz dokusunu ve kivamini saglar.
Konglama ayrica, ¢ikolatanin tizerindeki asitlerin uzaklastirilmasina, topaklanmanin

onlenmesine ve ¢ikolatanin daha uzun siire dayanmasina yardime1 olur (Hui, 1992).
1.3.4.4 Temperleme

Cikolatanin i¢inde diizensiz kakao kristalleri vardir. Kakao yagi, her biri farkli erime
noktalarina sahip farkli yag tiirlerinden olustugu anlamina gelen polimorfik (¢ok
cesitlilik) bir yapiya sahiptir. Temperleme ile ile tiim yag molekiillerinin tek bir yonde
hareket etmesi saglanir (Jolly vd., 2003). Temperleme c¢ikolata i¢indeki yaglarin kristal
yapisinin dikkatli bir bigimde 1sitilmast ve sogutulmasi ile degisiminin oldugu bir
asamadir. Bu kristallerin diizenli bir sekilde kristalize olmasini saglama islemine ise
temperleme denilir (Gisslen, 1946: 635). Temperlemenin amaci, erimis ¢ikolatada
kararli kristaller ile kararsiz kristalin homojenligini saglamaktir. Cikolata
temperlendiginde, once kararsiz kristaller erir ve bu kristaller diger kristaller ile
karisarak 1yice islenmesi saglanir. Uygun sekilde temperlenmis bir ¢ikolatada,
kristaller esit bir sekilde dagilmis olur. Bu nedenle ¢ikolata sogutuldugunda hizli bir
sekilde katilasir ve iyi bir kristal yapiya sahip olarak kaliplama asamasina hazir hale
gelir (Gisslen, 1946: 635). Iyi temperlenmis bir ¢ikolata;

» Priizsiiz goriiniis ve renk,
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» Homojen bir yapi,

» Kabarcik veya tanelenme olmamasi,

» Parlaklik,

» Kalipta istenilen yapida olmasi,

» Sertlik ve yiiksek 1s1l direng,

» Uzun raf 6mrii vb. sahip olacaktir (Jolly vd., 2003).

1.3.4.5. Kaliplama Teknigi

Cikolata kaplamanin reolojik tepkisi, numunenin bilesimi (yag miktari, emiilgatorlerin
miktari, tlirli ve parcacik boyutu dagilimi) karistirma, rafine, konglama, tavlamayi
igeren ¢esitli asamalar tarafindan belirlenir (Minifie 1989; Chevalley 1999; Do vd.,
2007). Cikolata, siirekli faz gorevi goren, kakao yagi igcinde dagilmis yagsiz
pargaciklardan olusan kalin bir siispansiyondan dolay1 newtonyen (akiskan) olmayan
bir sivi yapiya sahiptir (Landfeld vd., 2000; Jolly vd., 2003; Afoakwa vd., 2007).
Cikolata kaplama, mekanik baski altinda kolayca kirilan, dokusu sert bir malzeme
olmasiyla karakterize edilir (Forsyth vd., 1963; De Graef vd., 2011). Bu islem
basamaklar1 sadece karigtirma ve pompalama gibi asamalarin verimliligini
belirlemekle kalmaz, ayn1 zamanda kaplama, kabuk olusturma ve kaliplama asamalar1
gibi farkli ¢ikolata uygulamalarinda da 6nemli bir rol oynar (Beckett, 2009, Servais
vd., 2004). Temperleme islemi ger¢eklesen ¢ikolatalar iiretimi yapilacak
cikolata tiirline gore farklt meteryallerle kaliplara dolumu gerceklestirilir.
Dolum isleminden gecen ¢ikolatalar sogutma islemine gonderilir. Buradaki
en onemli islem basamagi sicak ¢ikolatalarin birden sogutulmamasidir.
Sogutma islemi biten ¢ikolatalar, kaliplarindan c¢ikarilarak ambalajlama
asamasina gonderilir (Jolly vd., 2003).

1.3.4.6. Ambalajlama (Depolama ve Dagitim)

Cikolatalar, sogutma tiinelinden ¢ikarken yogusmasini (maddelerin bir fazdan baska
bir faza gegmesi) dnlemek icin paketleme sicakligr genellikle 18-20 °C arasinda ve
bagil nemin %50’den az olmasi gerekmektedir (ADM Cocoa International, 2009).
Kakao yaginin yaklasik %25’inin soguduktan sonra bile hala sivi halde oldugu g6z
Oniline alindiginda, ¢ikolatalar hemen paketlenmemeli ve genellikle 24 saate kadar
serin bir ortamda saklanmalidir. Bu, gizli kristallesme 1s1sinin dagilmasini ve kakao

yaginin tamamen katilagmasini saglar (Ali vd., 2001). Kotii bir gériinim ve yag
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kabarmasi olusmasini 6nlemek icin depolama ve paketleme sirasinda sicakligin
dalgalanmamas1 onemlidir. Cikolata triinleri 48 saat stabilize edildikten sonra
dondurulursa raf dmiirleri uzar. Dondurulmus {iriinler, {iriin oda sicakliginda stabilize
olana kadar yogusmayi Onlemek i¢in kademeli olarak daha yiiksek sicakliklarda
saklanmalidir (Ali vd., 2001; ADM Cocoa International, 2009). Ambalajlamadan
sonra ¢ikolata iirinlerinin dagitim esnasinda bozulmalarin1 6nlemek i¢in tasimasi
yapilan araglarda 6zel sogutma bolimii yapilarak sicaklik kontrol edilmelidir. Bu
sicaklik 10-15°C civarinda olmalidir. Bu derece dagitimi yapilan ¢ikolatalarda
herhangi bir erime ve ¢igeklenme gb. sorunlar yasanmadan, dagitimin saghkli bir
sekilde gergeklesmesi saglanmis olunur (ADM Cocoa International, 2009).

1.3.5. Cikolata Kristal Formlarinin Erime Noktasi

Cikolatada kristal formlarin erime dereceleri, ¢ikolatanin diizgiin iiretilmesi agisindan
cok dnemlidir. Istenilen sicaklik dlgiitlerinde diizgiin eritilmediginde, sertlesmesi ¢ok
uzun silirecek ve sertlestiginde istenilen parlakliga ve uygun dokuya sahip
olmayacaktir. Eritilmis kakao yagi sogudugunda ve katilastiginda alt1 farkli tiirde
kristal olugsmaktadir. Bu kristallerin bazilar1 diisiik sicaklikta, bazilar1 yiiksek
sicaklikta erir (Gisslen, 1946: 635). Bununla ilgili bigiler tablo 1’de verilmistir.

Tablo 2. Kararli ve kararsiz kristallerin erime sicaklik dereceleri

KRISTAL FORM ERIME NOKTASI
l. 17 °C
1. 21°C
1. 26 °C
V. 28 °C
V. 34°C
VI. 36°C

Tablo 2°de goriinen ve en yiiksek erime noktasina sahip V ve VI kristal formlar kararli
olarak kabul edilirken, diger dordii (I’ den IV’ e kadar) diisiik sicaklikta ¢ok kolay
eridikleri icin kararsiz kristal formlardir. Tyi bir ¢ikolatada kriter, birgok kararli kristale
sahip olmaya baglidir. Bu yiiksek erime noktali kristaller, ¢ikolataya parlaklik ve
kirilganlik 6zelligi kazandirir. Cikolata, ¢ok fazla kararsiz kristal iceriyorsa, yavas
sertlesecek, kakao yagi cizgileri gériinen mat bir ylizeye dontiserek, zayif ufalanan bir
dokuya sahip olacaktir (Gisslen, 1946: 638).

1.3.6. Temperleme I¢in Kritik Sicakhklar

Cikolatayr gereken tam sicakliklarda otomatik olarak temperlemek i¢in hassas

termostatik kontrollii ekipmanlar kullanir. Temperlenmis c¢ikolata ile calismaya
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baslamadan once, ¢alisma alaninin 18° ve 25°C arasinda bir sicaklikta oldugundan
emin olunmasi gerekmektedir. Calisilacak ortam bu derecenin iizerinde ise, ¢ikolata
¢ok cabuk kurur ve islenmesi zor olur. Daha sicaksa, ¢ikolatanin sertlesmesi ¢ok uzun
stirecektir. Bu yiizden ¢ikolatayr diizglin ve saglikli islemek icin istenilen sicaklik

olgiitlerine uyulmasi 6nemlidir (Gisslen, 1946: 639).

50 °C

ogutma
Sicakli 32 °C lama
0°C (29-32 °C)

Cikolata Yeniden 1sitma

Sogutma 27 °C

Kat1 Cikolata—p Erime Noktas1 — Kararli Kristaller— Kararsiz Kristaller

Sekil 2. Temperlemenin temel adimlari

Temperlemenin dort temel adim1 vardir. Sekil 2°de bu dort temel basamagin tagimasi
gereken sicakliklar belirtilmigtir. Bunlar, tamamlanana kadar eritme (50 °C’de),
kristallesme noktasinda sogutma (32 °C’de), kristallesme saglanmasi (27 °C’de) ve
herhangi bir Kkararsiz kristalin doniisimiiniin (29-32 °C’de) saglanmasi olarak
islenmektedir (Talbot, 1999). Cikolata eritme ve tavlama isleminin siireci ise, {i¢
asamadan olusur. Bunlarin her biri i¢in uygun sicakliklar, ¢ikolatanin tiirline ve tam
bilesimine gore farkliliklar tagimaktadir. Temel ¢ikolata tiirlerine gore uygun sicaklik

aralig1 tablo 3’de verilmistir.

Tablo 3. Farkli Yapidaki Cikolatalarin Uygun Sicaklik Aralig:

Islem Bitter Cikolata Siitlii Cikolata Kuvertiir
Kuvertiir Beyaz Kuvertiir
Erime 46 °- 49 °C 43°-46 °C 43°-46°C
On kristallestirme (Sogutma) 27 °- 29 °C 26°-28 °C 26°-28°C
Yeniden Isitma 31°-32°C 30°-31°C 29°-30°C
1.3.6.1. Erime

Erime agamasinin farkli yontemleri bulunmaktadir. Bilinen en eski yontemlerden biri
benmari usulii olanidir. Cikolata eritilecegi ekipmana (kaseye veya kaba) alinarak
igerisi su dolu olan tencerenin iizerine yerlestirilerek eritme islemi yapilir. Dogrudan

1stya maruz kalmamasi1 dnemlidir. Ciinkii ¢ikolata 1sidan kolayca zarar goriir. Bu da
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hem dokuyu hem de lezzeti bozar. Cikolata erirken siirekli karistirmak onemlidir.
Karistirirken eritilen ¢ikolatanin igerisindeki kristalin en yiiksek 1sis1 hangisi ise o

dereceye kadar yiikseltilmesi gerekmektedir (Talbot, 1999).
1.3.6.2. Sogutma veya 6n kristallestirme

Cikolata eriyince ocaktan alinir. Eriyen c¢ikolatanin iicte ikisi tezgah iizerinde
kalinlasana (macun kivamina gelene) kadar sogutulur. Bu noktada bir¢ok kararli yag
kristali olusacaktir. Bu islemden sonra tenceresinde bekletmeye alinan ¢ikolata ile
karistirilir ve boylece kristaller her yere esit dagilir (Talbot, 1999).

1.3.6.3. Yeniden 1sitma

Uriiniin yeniden 1sitilma amaci, ¢ikolatanm bu noktada daldirma, kaliplama veya diger
birgcok kullanim i¢in ¢ok kalin olmasindandir. Uriinii istenilen ama¢ dogrultusunda
yeniden kullanmak i¢in 1sitmak gerekir. Bu islem 1lik su iizerine koyulurak yapilmasi,
irliniin zarar gérmemesi i¢in 6nemlidir. Yeniden 1sitma islemi uygulanirken tablo 2’de
yer alan formlarin sicaklik dereceleri bu asamada ¢ok 6nemlidir. Burada yapilmasi
gereken, form IV kristallerinin erime noktasinin iizerinde bir 1sida gergeklesmesidir.
Bu noktada tiim kararsiz kristaller erimis olacak ve ¢ikolata da sadece kararli kristaller
yapisinda bulundurulacaktir. Yeniden 1sitma asamasinda kararli kristallerin erime
derecesine ulagilmamalidir. Bu agamaya dikkat edilmez ise ¢ok sayida kararli form V
kristali erir ve ¢ikolata artik temperlenemez duruma gelecektir. Bu da tiim prosediiriin
tekrarlanmasina neden olacaktir (Gisslen, 1946: 635).

1.3.7. isletmelerde Dolgulu Cikolata Uretimi

Dolgulu c¢ikolatalar, 6zel dolgudan olusan farkli lezzetlerin bir araya geldigi
isletmelerin 6zel gida triinleridir (Popov vd., 2010). Bunun yani sira dolgu olarak
isletmeler, ¢ikolatalarin tadina ve diger duyusal Ozelliklerine katkida bulunan ¢ok
cesitli kivam arttirict lezzet bilesenlerden olusan malzemeler kullanabilmektedirler
(Andrae, vd., 2009). Dolgulu ¢ikolatalar islenirken yonetmelige gore dikkat edilmesi
gerekmektedir. Cikolata kaplanan {irliniin toplam agirhi@inin en az %25’ini
olusturmahidir (CODEX STAN 87-1981). Tiirk Gida Kodeksi Kakao ve Cikolata
Uriinleri Tebligine (Teblig No; 2013/Taslak) gore ise dolgulu gikolata; beyaz gikolata,
bol siitlii ¢ikolata, ¢ikolata ve siitlii ¢ikolata iirlinlerinin iglenmesiyle elde edilen gida

maddesidir. Dolgulu ¢ikolatalarda, ¢ikolata dis kismi, toplam iiriin agirliginin en az %
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25 ini olusturur (TGK, 2013). Dolgulu ¢ikolatalar, igerigine konulan gida maddesinin
adiyla anilirlar. Dolgulu ¢ikolatalar, dolgu maddesinin ve ¢ikolata tipinin adi ile, “...
dolgulu veya i¢i ...I1 ¢ikolata” olarak adlandirilir (TGK, 2017).

1.3.8. Dolgulu Cikolata Hazirlamada Dikkat Edilecek Noktalar

Dolgulu ¢ikolatalar islenirken dikkat edilmesi geren Onemli noktalar oldugu
bilinmektedir. Cikolata kaliplama sirasinda, ¢ikolatanin dis yiizeyinin piiriizsiiz olmasi
gerekmektedir. Dolgulu c¢ikolatalar1 dogru islemek oOnemlidir. Bu ¢ikolatalar
isletmelerin 6zel gida iiriinleridir. Bu nedenle ¢ikolatanin kalitesini korumak ayrica
onem arz etmektedir. Bununla birlikte, dolgulu ¢ikolatalar islendikten sonra disinda
yag kabarmasi ve ¢igeklenme gibi durumlarla karsilasmamak icin ¢ikolata temperleme
esnasinda yeniden kristallesmenin ne kadar 6nemli oldugu bilinmeli ve bu dogrultuda
tiretim yapilmasma 6nem verilmelidir (Afoakwa vd., 2009, De Graef vd., 2011,
Depypere vd., 2009). Temperleme i¢in kritik sicakliklar kisminda bahsedilen
temperlemenin dort temel adimi, dolgulu cikolatalar islenirken de uygulanmalidir.
Tamamlanana kadar eritme (50 °C’de), kristallesme noktasinda sogutma (32 °C’de),
kristallesme saglanmasi (27 °C’de) ve herhangi bir kararsiz kristalin doniistimiiniin
(29-31 °C’de) saglanmasi olarak islenmektedir (Talbot, 1999). Temperleme sicaklig
ve temperleme adimlart dogru uygulanmadig: takdirde, yag kabarmasi olusmasina
neden olarak c¢ikolatada mat bir goriinime sebep olacaktir. Ayrica,
yag kabarmasinin olusumu, dolgulu c¢ikolatalarin duyusal o6zelliklerini kotii yonde
etkiledigi bilinmektedir (Popov ve Lalicic, 2009). Bu, tiiketicinin iriine yo6nelik
tercihini  ve kabuliinii etkileyecektir. Istenilen ~ &zellikte ~{iretilmeyen ve
yag kabarmasi olusumunun olumsuz etkisi, duyusal 6zellikleri olumsuz etkilememesi
icin dikkat edilmesi gerekmektedir (Afoakwa vd., 2009).

1.3.9. Cikolatalarin Duyusal Degerlendirmesi

Cikolatalarin duyusal nitelikleri, cogunlukla tanimlayici duyusal testler kullanilarak
degerlendirilir. Duyusal degerlendirmede, bu testler duyusal bilimcinin
cephaneligindeki en gelismis araglar arasindadir (Lawless ve Heymann, 1998).
Cikolatalarin duyusal degerlendirmesinde tiiketici panelistleri sik kullanilir. Uriiniiniin
hem nitel hem de nicel duyusal bilesenlerinin saptanmasin1 ve tanimini igerir
(Meilgaard vd., 1991). Bazen, iiriinleri karsilastirmak ve birinin digerinden farkli olup

olmadigini ortaya koymak i¢in tiim tanimlayici testler panel tipi ve panel sayisina gore
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kullanilir. Bir ¢ikolata liriiniiniin niteliksel yonleri degerlendirilirken, birini digerinden
ayiran goriiniim, koku, doku ve tadir. Duyusal yargiglar, algilanan iiriin 6zelliklerinin
tanimin1 kolaylastirmak i¢in bu iirlin 6zelliklerini nicellestirir. Son arastirmalar,
tanimlayict duyusal testlerin kullaniminin ve uygulamasinin hizl bir sekilde arttigin
ve sekerleme endiistrisinde bunu uzun yillar boyunca stirdiirecegini gostermektedir.
Tanimlayic1 duyusal analizler, ayrica kalite kontrolii, {irtinlerin duyusal 6zellikleriyle
ilgili tiiketici tepkilerini anlamak, tiirlin Ozelliklerinin karsilastirilmasi, duyusal

haritalama ve iiriin eslestirme i¢in de kullanilmaktadir (Gacula, 1997).
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IKINCi BOLUM
KAVRAMSAL VE KURAMSAL CERCEVE

Tezin ikinci boliimiinde; duyusal 6zellikler, duyusal analiz kavrami ve kapsami,
duyusal analizin tarihi, duyusal analiz teknikleri, test yontem se¢imi, duyusal
degerlendirmede kullanilacak skalalar ve duyusal analizi planlama basliklar1 altinda

tezin teorik olarak alt yapisini olusturan kavram ve kuramlara yer verilmistir.
2.1. Duyusal Ozellikler

Duyusal 6zellikler duyularimizla kokladigimiz, tattigimiz, gérdiigiimiiz, duydugumuz
ve hissettigimiz her seyi icerir. Bu 6zellikler gida sektoriinde iirlinlerin lezzetinde,
dokusunda, kokusunda ve goriiniimiinde duyularin degerlendirmesinde kendini

gosterir (Kramer, 1972).
2.2. Duyu ve Algi

Insan dis diinyayr duyular aracihigi ile anlamlandirmaktadir. Duyu organlarimiza
cevredeki uyaranlar ayr1 ayr1 uyarimlar iletir ve kisiler bu uyaranlari duyu organlarimiz
ile anlamlandirir. Duyu organlarinin bu uyarilart anlamli bir bigime getirmesi ise
algidir (Sazak, 2008). Insan duyularmin fizyolojisi; goriis, isitme, dokunma, koklama

ve tatmadir (Kramer, 1972).
2.2.1. Goriis

Duyusal ozelliklerde gorme; bir insanin bir gida iriiniiniin duyusal o6zelliklerini
degerlendirmek icin kullanacag: ilk duyudur. Bir goriintiiyli gérmek icin, 151k bir

uyaridan yansir ve korneadan gozbebegine dogru ilerler. Oradan vitreus mizahindan
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g0zilin arkasinda bulunan retinaya gider. Retina i¢inde, bir goriintiiniin algilanmas i¢in
15181 noral uyarilara doniistiirmek icin gerekli olan foto reseptor hiicreler olan gubuklar
ve koniler bulunur. Retinaya ¢arpan 1s181n yogunlugu, géze giren 1s18in miktarina gore
genisleme ve biiziilme kabiliyeti nedeniyle lens tarafindan kontrol edilir ve algilanan

cisim daha az piiriizsiiz hale gelerek anlamlandirilir (Houde, 2007).

Gortis, Uiriin testiyapilirken, bu tirlinlerin kalitesi ve 6zellikleri hakkinda degerlendirme
yapan ilk duyu organidir. Goriintiiniin baglamasi, degerlendirme yapilan maddeden
15181n yansimasi sonucu baslar ve bunun neticesinde 151k korneadan gozbebegine
gecer. Daha sonra goziin arka kisminda bulunan retinaya 1sik yansir. Retinaya
yanstyan 151k, rod ve kon olarak bilinen foto reseptdrler araciligiyla sinir sinyallerine
doniisiir (Duizer ve Field, 2015: 19-44). Goriis ile ilgili diger bir agiklamada ise gorsel
algt dogrudan diger duyular ile baglantilidir. Bir {iriiniin goriiniimii, genellikle o
liriinlin satin alma veya tiiketme kararinda etkili olan tek ve ilk niteliktir. Boylece
insanlar kiiciik ipuglarindan genis ve riskli ¢ikarimlar yaparak genelleme yapa
bilmektedirler. Bu nedenle panelistlerin test 6rnekleri hazirlanirken, goriinlimiiniin her
yoniine titizlikle yaklagsmasi ¢ok onemlidir (Amerine vd., 1965: 399; Lawless ve

Heymann, 2010).
2.2.2. Isitme

Isitme sistemi dis kulak, orta kulak ve i¢ kulak olarak ii¢c boliime ayrilir. Dis kulak,
kulagin goriinen kismi olan kulak kepgesi ve isitsel kanaldan olusur. Orta kulak cekic,
ors ve stapes olarak bilinen ii¢ kiigiik kemik bulunur. i¢ kulakta ise isitsel sistemin en
onemli parcast olan koklea bulunur (Kiang ve Peake, 1988). Isitme (ses) dalgalar:
algilandiginda 6nce kulak kepgesi tarafindan lokalize (anlamlandirma) edilirler ve
daha sonra isitsel kanaldan asag1 kanalin sonundaki kulak zarina (timpanik membran)
dogru ilerlerler. Daha sonra kulak zar titrer ve kemikgikler bu titresimleri orta kulaga
iletir ve ses kulakta anlamlandirilir. Duyusal analizde 6nemli bir yere sahip olan igitme
sistemi, kisiler arasi iletisim yaratmasindan dolay1 insanlarin en 6énemli duyu organi

olarak adlandirilir (Moore, 1982).
2.2.3. Tensel Duyular (Doku)

Deri dis katmanlarinda bulunan reseptdrlerin uyarilmasi ve bu reseptorlerden merkezi
sinir sistemine bilgi akis1 olmasi, tensel duyularin fizyolojik temelini olusturur. Tensel
duyularda, omurilik dokunma hissini algilar ve bu algilar1 beyinde anlamlandirir
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(Meilgaard vd., 2007). Diger bir tanimda ise doku; gidalarin gérme, igitme ve
kinestetik duyular yoluyla algilanan yapisal, mekanik ve yiizey 6zelliklerinin duyusal
ve islevsel tezahiirli olarak tanimlanmaktadir (Szczesniak, 2002). Tensel duyular,
basing gibi kinestetikle iligkili duyulardir. Belirli dokularin algilanmasi i¢in dokunma
ve basingtan daha az derecede gérme ve igitme gereklidir. Gérme, tipik olarak dokuyu

degerlendirmek i¢in kullanilan ilk duyudur.

Gorsel duyu, bir yiyecegin kalitesi ve yenilebilirligi hakkinda karar vermenin bir yolu
olarak kullanildig: siklikla belirtilmistir. Normalde olmasi gerektigi gibi gériinmeyen
bir yemek genellikle “yemek i¢in iyi degil” olarak degerlendirilir. Tensel duyularda
(doku) bize o iiriin hakkinda dnceden acgiklayici bilgi verebilmektedir (Szczesniak ve
Kahn, 1971). Doku, iirlin ylizeyinin 6zellikleri (homojenlik, piiriizsiizliik) ile ilgili
terimlerin yan1 sira iirliniin yaglilig1 veya 1slakligi ile ilgili 6zellikleri igerir. Bununla
birlikte gevrek olan {iriinlerin ¢igneme sirasinda ¢ikardigi seslerin anlamlandirilmasi

da doku ile olmaktadir (De Liz PR vd., 2011).
2.2.4. Koku Alma

Koku mukozasi, burun boslugunun 6n tarafinda yer alan kribriform plakay, iist
konkayi, septum ve orta konka bolgelerini kaplayan 6zel bir bolgedir (Leopold vd.,
2000). Koku molekiilleri igeren hava, burun deliklerinden igeri girer. Bir kokunun
hissedilebilmesi i¢in dncelikle bu bolgeye ulasmasi gerekir. (Cheesman ve Burdett,
2011). Daha sonra bu koku molekiilleri, koku alma bdlgesinin 6zel mukozasinda
¢oziiliir (Getchell ve Getchell, 1992). Bu da koku alma epiteline gecislerini ve koku
alma epiteliyle etkilesimlerini kolaylastirir (Doty ve Kamath, 2014). Koku alma epiteli
bir dizi farkli hiicre tipinden olusur. Bunlardan sadece birinin kemosensor iglevi vardir.
Duyusal reseptdr hiicreleri koku molekiillerine baglanan koku alma reseptorleri bu
hiicrelerin silialarinda bulunur. Bir koku vericinin baglanmasi, alici hiicrelerde bir

aksiyon potansiyelinin olusmasina yol agar.

Olfaktor reseptorlerin aksonlari, olfaktor ampuller olarak bilinen noéral yapilarda
toplandiklar1 kribriform plakadan gegerler. Olfaktdr reseptor hiicreleri, spesifik
reseptdr proteinleri igerir. 1000’den fazla reseptdr proteini vardir ve her hiicre sadece
bir tip reseptor proteini ifade eder (Chess vd., 1994). Bu yapilar daha sonra beynin
birincil koku alma korteksine bir uyar1 gonderir ve anlamlandirilir (Stockhorst ve

Pietrowsky, 2004). Koku molekiillerinin bu reseptor proteinlerine baglanmasi segicidir
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ve her bir reseptdr yalnizca belirli bir dizi koku molekiiliinii baglayabilir. Ayni1 sekilde,
her koku molekiilii sadece belirli reseptorlere baglanabilmektedir (Holley vd., 1974).
Boylece, bir koku algilanirken, kendine 6zgii reseptor baglama modeliyle algilanarak

adlandirilir (Johnson ve Leon, 2007).
2.2.5. Tat

Tat’in algilanmasinda ve duyumunun olusumunda dil biiyiik 6neme sahiptir. Tat
duyumu, tiikiiriikte ¢6ziinen hidrofolik molekiillerin agiz i¢inde yer alan reseptorler ile
etkilesime girerek reaksiyon gosterir. Tat hiicreleri, hem dilin ylizeyinde hem de
damak epitelinde tat tomurcuklari seklinde bulunur (Duizer vd., 2015: 19-44). Bir tat,
onu algilayan reseptorler ile temas ettiginde, sinirler yoluyla beynin parietal temporal
korteksinin tat alma bolgelerine bir uyar1 gondererek algilanmasini saglar (Scanlon ve
Sanders, 2010). Yapilan ¢alismalarda ¢esitli tatlar i¢in reseptorlerin sadece dilin farkli
bolgelerinde bulundugu o6ne siiriilse de, aslinda dilin tiim yiizeyi tatlar1 algiladig

yaygin olarak kabul edilmistir (Chandrashekar vd., 2006).
2.3. Panelist Kararlarinda Duyusal Algiy1 (Ozellikleri) Etkileyen Faktorler

Duyusal algiyr etkileyen farkli faktorler oldugu bilinmektedir. Duyusal
degerlendirmelerden dogru sonuglar almak igin s6z konusu degerlendirmelerde
degiskenlik ve 6n yargiya yer vermeyecek sekilde hazirliklar yapilmalidir. Burada
yapilmas1 gereken panelist {izerinde etki yaratacak fizyolojik ve psikolojik faktorler

hakkinda bilgi sahibi olmak ve gerekli dnlemlerin alinmasidir (Altug ve Elmaci, 2019:
31).

2.3.1. Fizyolojik Faktorler

Fizyolojik faktorlerde en 6nemli konu, panel iiyelerinin saglik durumlaridir. Duyusal
degerlendirmede yer alacak panelistlerde herhangi bir saglik problemi hissedildigi
taktirde (soguk alginligi, grip, enfeksiyon) veya duygusal sikint1 veya agir is baskisina
maruz kalmis olmalart durumunda, duyusal analiz kapsaminda yer alan panelist
gruplardan cikarilmalar1 gerekmektedir. Bununla birlikte degerlendirme yapilmadan
en az bir saat Oncesinden sigara ve kahve i¢ilmemesi uyarisinda bulunulmasi
gerekmektedir. Ayrica asir1 bir yeme igme yapilmigsa bu panelistlerin saglikli bir
degerlendirme yapabilmesi i¢in en az iki saat gegmesi gerckmektedir. Panelist

gruplarin performansmi tim bunlar etkileyecegi gibi farkli fizyolojik etkenlerde
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vardir. Bunlar arasinda etkili olanlar adaptasyon, giiclendirme, sinerji ve baskilamadir.
Bu tiir durumlarda yine panel gruplarindan ¢ikarilmalari saglikli veri elde etmek i¢in

onemlidir (Meilgaard vd., 2007).
2.3.1.1. Adaptasyon

Adaptasyon, bir uyaranin tekrarlanan maruziyeti sonucu, bir kisinin o uyarani algilama
veya yanit verme yeteneginde azalmaya veya degisime neden oldugu durumdur. Bu
durum, 6zellikle duyusal testlerde 6nemli bir sorun teskil eder ¢iinkii test sonuglarin
onemli Ol¢iide etkileyebilir ve yaniltici sonuglar tiretebilir. Bu nedenle, duyusal

testlerde adaptasyonu durumu 6nemlidir (Freeman ve Herron, 2007).
2.3.1.2. Kuvvetlendirme (Giiclendirme) veya Baskilama

Kuvvetlendirme ve baskilama, birbirleriyle etkilesim icinde olan davranislardir.
Kuvvetlendirme (giiglendirme) veya baskilama, uzun siire bir uyarana maruz kalindigi
takdirde duyarlilikta meydana gelen azalmaya verilen addir. Kuvvetlendirme
(gliglendirme), veya baskilama ise birden fazla uyaranin mevcut olmasi ve birbiriyle

etkilesiminden olugsmaktadir (Altug ve Elmaci, 2009: 32).
2.3.2. Psikolojik Faktorler

Psikolojik faktorler, duyusal degerlendirmelerimizi etkileyen ve davraniglarimizi
yonlendiren zihinsel siireclerdir. Bu faktorler, birgok farkli faktérden etkilenir ve
sonuclar1 dnceden tahmin edilemez olabilir. Asagida belirtilen psikolojik faktorler,

duyusal degerlendirmelerimizi etkileyen en onemli faktorlerden bazilaridir: (Kemp
vd., 2009).

2.3.2.1. Beklenti Hatasi

Numunelerin analizi ve amaglar1 hakkinda gereginden fazla bilgi verilmesi, beklenti
hatalarinin olugsmasin1 saglar. Asirt verilecek bilgi, bazi beklentiler olugsmasini
saglayacak buda degerlendirme esnasinda panelistlerin kararlarin1 dolayli olarak
etkileyebilecektir. Bundan dolay1 degerlendirmede numuneler kodlanarak rast gele
verilmeli ve minimum diizeyde sadece testin amaci dogrultusunda hedefine ulagmasi

icin yeterli olacak kadar bilgi sunumu yapilmalidir (Altug ve Elmaci, 2009: 34).
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2.3.2.2. Ahskanhk Hatas1

Siirekli birbirine benzer numuneler sunuldugunda, panelistler belirli bir stireden sonra
farkliliklara bakmaksizin ayni puanlart vermeye egilimli olacaklar ve buda bir

aligkanlik hatasina doniisecektir (Altug ve Elmaci, 2009: 34).
2.3.2.3. Oneri ve Dagilan Dikkat Hatalar

Analiz agamasinda istenmeyen giiriiltii ve asilsiz yorumlar dikkat kaybina neden
olabilmektedir. Buda panelistin degerlendirmesinde olumsuzluk yaratmaktadir. Bu
duruma diismemek icin degerlendirme alanlarmmin dikkat kaybina neden olacak
ogelerden armndirilmig olmasi gerekmektedir. Uygun ortam saglandiktan sonra konu
dis1 sohbetler engellenmeli ve gerekirse duyusal analiz esnasinda mesafeler
kurulmalidir. Ortamda saglikl1 veri toplamak i¢in gerekirse kabinlerde kullanilmalidir
(Meilgaard vd., 2007). Panelist gruplarda degerlendirmeyi etkileyecek renk, biiytikliik
gibi numune kriterlerine gereken Ozen gosterilmelidir. Bu hatalarin  Oniine
gecilebilmesi amaciyla, sunulan numuneler miimkiin olabildigince birbiri ile ayni

olmal1 ve panelist grubun degerlendirmesini farkli sekilde etkilememelidir (Kemp vd.,

2009).
2.3.2.4. Uyaric1 Hatasi

Burada s6z konusu olan, yapilan analizle ilgisi olmayan dikkat bozucu durumlardir.
Buna 6rnek olarak kabin sekli veya rengi gibi ozellikler gosterile bilinir (Altug ve

Elmaci, 2019: 34).
2.3.2.5. Sira Hatas1

Numuneler degerlendirilirken, kendisinden 6nceki numuneden etkilenebilir.
Genellikle ilk numunelere yiiksek puanlar verile bilinmektedir. Bunun 6niine gegmek
icin numuneleri rastgele ve denge ¢ercevesinde vermek sira hatasina diigmemek icin

onemlidir (Kemp vd., 2009).
2.3.2.6. Halo Etkisi Hatasi

Halo etkisi hatasi, bir madde iizerinde olusan alginin, baska bir niteligin algilanmasim
etkilemesi olarak belirtilmistir. Numuneler arasindaki en tatlisi, en yapiskan olarak
algilana bilinmektedir. Bu hataya ozellikle deneyimsiz degerlendiriciler arasinda

yaygin olarak rastlanmaktadir. Hatanin Onlenebilmesi i¢in yapilan aragtirmanin
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amacina gore egitimli degerlendiricilerden bir panel olusturulmast bazi konu
arastirmalart i¢in 6nem arz etmektedir (Kemp vd., 2009). Bir diger agiklamada ise
irlinlin birden fazla 6zelliginin degerlendirildigi durumlarda, derecelendirmelerin
birbirini etkileme egilimi halo etkisi olarak tanimlanmaktadir (Altug ve Elmaci, 2019:

35).
2.3.2.7. Tezathk Etkisi Hatas1 (Mantiksal Hata)

Sunulan 6rneklerin iki veya daha fazla 6zelliklerini birlestirmeleri durumunda olusan
bir durumdur. Aym siradaki numuneler arasinda var olan biiyiik farkliliklar, panelist
degerlendirmelerinde abartili sonuglarin ortaya ¢ikmasina neden olabilir. Bunun 6niine
gecmek icin, bir sira dahilinde dengeli sunulmal1 ve ek olarak olabildigince ayni sirada

yersiz tezatlik olusturan numuneler teste tabi tutulmamalidir (Altug ve Elmaci, 2019:

34).
2.3.2.8. Motivasyon Eksikligi Hatasi

Motivasyon, testin konumunu en iyi anlama ve en iyi sekilde tanimlamasi olarak ifade
edilir. Panelistlerin motivasyon diizeyleri, numuneleri degerlendirirken odaklanmasini
etkilemekte buda tutarsizliklara neden olmaktadir. Panel {iyelerinin motivasyonunun
arttirllmasi amaciyla performansa iligkin diizenli geri bildirim verilmeli ve miimkiin

oldugunda, panel faaliyetlerinin 6nemi vurgulanmalidir (Altug ve Elmaci, 2019: 36).
2.3.2.9.  Orneklerin Sunulus Diizeni

Orneklerin sunum bigimleri énemlidir. Ciinkii ornekler sunulurken hatalar yapila
bilinmektedir. Bu hatalardan en 6nemli olanlart ise:

»  Zithk etkisi, kot bir numuneden 6nce sunulan iyi bir numune, kétii olan1 daha
diisiik oylamasina neden olabilir.

» Grup etkisi, burada s6z konusu olan durum zitlik etkisinin tam tersi olan bir
etkidir. K6tii bir numuneden sonra sunulan daha iyi bir numune, daha abartili sonuglar
ortaya ¢ikmasina neden olabilir.

»  Merkezi egilim hatasi, gruplarin merkezinde olan 6rnekler, sondaki 6rneklere gore
daha fazla olumlu etki ile degerlendirile bilinmektedirler.

»  Siire¢ hatasi, panelistlere verilen numuneler arasindaki siire arttik¢a bikkinlik ve
benzeri durumlar olumsuz tutum sergilemelerine neden olabilmektedir (Altug ve
Elmaci, 2019: 35).
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2.3.3. Kaotii Fiziksel Kosullar

Panelistlerin degerlendirme giinii yasayacaklari soguk alginligi, atesli hastaliklar veya
degerlendirmelerini etkileyecek olumsuz bir hastalik durumunda, panel grubundan

¢ikarilmalari ¢alisma i¢in saglikli olacaktir (Altug ve Elmaci, 2019: 37).
2.3.4. Panelist Bilgilendirme

Egitimli panelist gruplar1 i¢in bu durum gerekli degildir. Fakat deneyimsiz olanlar i¢in
bardagi calkalama, ¢igneme, yutup yutmama ve her numune sonrasi su igme gibi
bilgilendirmeler birgok degerlendirme i¢in 6nem arz etmektedir (Altug ve Elmaci,
2019: 37). Bu konuda 6nemli bilgilendirmelerden bazilar1 asagida belirtilmistir.
Kokunun yogunlugunu bilmeden ¢ok sert sekilde derin koklamamak,
Koklamada burun deliklerinden birini degil, esit sekilde ikisini kullanmak,

Baharatlar1 test ederken agzi su ile ¢alkalamak,

YV V V VY

Yag testlerinde agz1 sicak su ile ¢alkalamak,
» Koku seviyesi zayif olan numunelerde 1 dakika ara ile test yapilmas1 yeterliyken,
sert kokulu iriinlerde panelistler, daha wuzun beklenilmesi konusunda
bilgilendirilmelidir (Altug ve Elmaci, 2019: 37).

2.4. Duyusal Analiz Kavram ve Kapsam

Duyusal analiz kavrami, gérme, koku, dokunma, tat ve isitme duyular: ile algilanan
tirtinlere verilen tepkileri 6l¢mek, analiz etmek ve yorumlamak igin kullanilan bilimsel
bir yontemdir (Sidel ve stone, 1993; Dzung vd., 2003). Anonymous (1975)’ gére
duyusal degerlendirme, tirlinlerin 6zelliklerini duyularimizin algiladigi duruma verdigi
tepkileri; uyandirmak, 6lgmek, analiz etmek ve yorumlamak i¢in kullanilan bilimsel
bir disiplindir (Anonymous, 1975). Duyusal analiz kavrami; insani kullanan ¢ok
disiplinli bir bilimdir. Gida sektoriinde olduk¢a dnemli olan bu yontem, panelistlerin
duyusal ozellikleri ile (gorme, koku, tat, dokunma ve isitme) gidalarin kabul edile
bilirligini degerlendirdigi bir disiplindir.

Duyusal analiz, bir iirliniin algilanan tiim duyusal O6zelliklerini 6lgmek ve bu
ozelliklerin bir profilini olusturmak i¢in kullanilan bir yontemdir. Ayrica bu yontem,
iriiniin kalitatif yonlerini (aroma, goriiniim, lezzet, doku, tat ve ses gibi) tanimlamak
i¢cin Kullanilan disiplin olarak tanimlamistir (Murray vd., 2001). Altug ve Elmaci
(2019) duyusal analizi; gidalar1 goriintii, koku, tat, dokunma ve isitme gibi duyusal
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Ozellikler ile analiz edilmesi ve yorumlanmasi yoluyla, gidalarin kalitesinin ve
tiiketiciye sunulan iirlinlerin begenilirliginin belirlenmesine yardimci olan bir disiplin
olarak tanimlamislardir. Institute of Food Technologists (IFT)’e gore ise duyusal
analiz: Gidalarin insan duyulari1 yoluyla algilanan 6zelliklerini 6l¢mek, analiz etmek
ve yorumlamak igin kullanilir. Gidanin renk, sekil, goriiniis 6zellikleri, tat, aroma,
lezzet ve dokusal nitelikleri gibi cesitli Ozellikleri, insan duyular1 yoluyla

degerlendiren bir disiplin olarak tanimlamistir.

Duyusal analizin kapsamui ise, duyusal analiz ¢alismalarinda; problemin tanimu, testin
tasarimi, enstriimantasyon ve sonuglarin yorumlanmasi faktorlerini kapsayan ve
uygulayan yontemlerdir (Akkaya, 2017: 33). Giinlimiizde gida sektoriinde islenmis
gidalarin artmasiyla duyusal analiz yontemlerine bagvurularda bir artis s6z konusudur.
Isletmelerin {iretmis olduklari bu gidalarn tiiketiciler tarafindan kabul edilebilirligi ve
markalarin kimligi, duyusal 6zellikler ile degerlendirilmektedir. Piyasaya siiriilen yeni
gidalarla birlikte uygulanan duyusal testler, lirlin gelistirme icin tiiketiciler {izerinde
yapilan 6nemli bir analiz olarak giiniimiizde devam etmektedir (Lawless ve Heymann,

1998).
2.5. Duyusal Analizin Tarihi

Literatiirde gecen kaynaklara gore; ilk kez 1950’lerin sonlarinda, California
Universitesi, duyusal degerlendirme uzmam yetistirmek i¢in duyusal degerlendirme
lizerine egitimler vermistir (Caul, 1957). Bununla birlikte Oregon Eyalet Universitesi,
Massachusetts Universitesi ve Rutgers Universitesi dahil olmak iizere diger
tiniversiteler de bu alanda duyusal degerlendirme iizerine kurslar vermislerdir. Ancak
hig biri California Universitesi tarafindan sunulan 8lgiide kapsamli bir igerige sahip
degildi. Daha sonra, diger bir¢ok iiniversite duyusal degerlendirmede bagimsiz kurslar
baslatarak bu alanda daha fazla profesyonel yetistirilmesini sagladilar (Boggs ve
Hansen, 1949). Alanda uygulama ise tiiketim triinleri endiistrilerinin (yiyecek ve
icecek, kozmetik, kisisel bakim iirtinleri, kumas ve giyim, ila¢ vb.) birgok sektorii ile
yiyecek ve i¢ecek sektorlerinin duyusal degerlendirmenin 6nemini erken kavramasiyla

baslamistir.

Bilinen ilk uygulama 1940 ve 1950’lerin ortalariyla birlikte, duyusal degerlendirme,
Gida ve Konteyner Enstitiisii araciligiyla ABD ordusu silahli kuvvetler i¢in gida

kabulii aragtirmalarinda kullanildi (Peryam vd., 1954). Duyusal analizin ortaya
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¢ikmasina neden olan ABD ordusu diyet mentisiidiir. Saglikli oldugu diisiiniildiigii i¢in
hazirlanan bu meniiler, tiiketenler tarafindan begenilmedigi ortaya ¢ikmustir. Bu
meniilerin analizleri 6l¢lildiigiinde kisiler tizerinde yeterli beslenmenin askeri personel

tarafindan gida kabuliinii garanti etmedigini ortaya c¢ikardi.

Buradan anlasilan saglikli iirlinlin begenilecegi anlamina gelmedigiydi. Bu nedenle
lezzetin 6nemi, belirli bir iirlin i¢in kabul edilebilirlik derecesi olarak tekrar ele alindi
ve bu yonde caligmalar yapilarak kabul edildi. ABD ordusuna yemek ¢ikaran kurum
da bu konuda hassas davranip, diyet meniisiinde sagligin yaninda begeni diizeylerini
arttiracak eklemeler yaparak duyusal c¢alismalarla begeni diizeylerine Onem
vermislerdi (Caul, 1957). Duyusal analiz 6nemini burada ortaya koyarak arastirilmalar
yapilmasina vesile olup, orduda gorev yapan askerlerin hangi yiyecekleri daha ¢ok
veya daha az tercih edildiginin iligskin duyusal analiz ¢aligmalar1 yapilmasinin 6niinii
acmustir. Daha sonra bu diger yiyecek i¢ecek sektorleri tarafindan bir sorun olarak fark
edilip, duyusal degerlendirmenin yardimiyla iirlin kalitesi bilgilerini iyilestirmek i¢in

bu yontemle bazi adimlar atilmistir.

Bu faaliyet glinlimiizde 6zellikle sarap endiistrisi, taze meyve, sebzeler ve zeytinyagi
gibi 6nemli katma degere sahip endiistrilerde devam etmektedir. Zamanla gelisen
teknoloji ile ¢agdas Ol¢im tekniklerinin gelismesi isletmeleri bu yone itti. Fakat
sonralar1 teknolojinin kullanilarak duyusal degerlendirmeye uygulanmasi ve birkag
uzmana giivenmenin sorgulanabilir oldugu ortaya ¢ikti. Bu sorunu ¢6zmek icin bazi
sitketler duyusal Ozelliklerle degerlendirmenin (ilk literatiirde  genellikle
“organoleptik analiz” olarak atifta bulunulan) daha dogru oldugunu anlayarak tekrar
bu yontemi kullanmaya bagladilar. Tiiketiciler lizerinde duyusal analiz yapip genele
yorumlamak, 6zellikle tiiketim iiriinleri endiistrisinde daha olumlu sonuglar verdigi

gozlemlenmistir (Peryam vd., 1954).
2.6. Duyusal Analiz Teknikleri

Duyusal analiz teknikleri, cesitli gida iirlinlerini degerlendirmek icin kullanilan
bilimsel yontemlerdir (IFT, 1975). Bu teknikler, genellikle iiriinlerin {i¢ temel soru
kategorisinden birini yanitlamak i¢in kullanilir.

» Algilanan o6zellikler agisindan {iriin nedir? Bu soru, iiriiniin fiziksel, kimyasal ve

duyusal 6zelliklerini 6lgerek yanitlanir. Bu 6zellikler, liriiniin gériiniimii, koku, tat,
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dokunma hissi gibi faktorleri icerebilir. Duyusal analiz teknikleri, iirinlerin bu
ozelliklerini dlgerek, {irlinlin algilanan kalitesini belirlemeye yardimci olur.

> Uriin baska bir iiriinden farkli m1? Bu soru, iiriiniin diger benzer iiriinlere kiyasla ne
kadar benzersiz oldugunu belirlemek i¢in kullanilir. Duyusal analiz teknikleri, liriiniin
farkli 6zelliklerini 6lgcerek, benzer iiriinlerden farklilagsmasi i¢in ne tiir degisiklikler
yapilmasi gerektigini belirlemeye yardimer olur.

» Uriin ne kadar kabul edilebilir? Bu soru, iiriiniin tiiketiciler tarafindan ne kadar
begenildigini ve kabul edilebilir oldugunu belirlemek i¢in kullanilir. Duyusal analiz
teknikleri, tiiketicilerin iriinle ilgili diislincelerini 6lcerek, liriiniin ne kadar kabul
edilebilir oldugunu belirlemeye yardimci olur. Bu ii¢ soru, isletmelerin {iriinlerinin
gelistirilmesi ve performansinin degerlendirilmesi i¢in kritik 6neme sahiptir. Duyusal
analiz teknikleri, isletmelerin {iriinlerini tiiketici beklentilerine uygun hale
getirmelerine ve miisteri memnuniyetini artirmalarina yardimci olabilir (Edgar ve
Mono,1996). Bir¢ok farkli yapida gida iiriinii oldugu i¢in, amaca gore farkli duyusal
yontemler gelistirilmistir.

Bu yontemler temelde ii¢ ana baglik altinda toplanmistir. Bunlar; kabul edilebilirlik,
ayirt etme yontemleri ve tanimlayicit yontemlerdir. Bu yontemler istatistiksel olarak
analiz edile bilmesi i¢in yeterli sayida veri, panelist gruplardan saglanmis olmalidir
(Sidel ve Stone, 1993). Ancak tiim bu yontemler, degerlendiricilerle test igin uygun
kontrollii kosullar, uygun 6rnek hazirlama yontemleri ve 6rnek sunum tekniklerinin
kullanilmasiyla yiiriitiilmelidir (Sidel ve Stone, 1993). Bilinmesi gereken 6nemli bir
konuda, kabul edilebilirlik yontemlerinde yalnizca egitimsiz degerlendiriciler
kullanmali ve bu yontemler, egitimli degerlendiriciler gerektiren diger iki yontemden
ayri olarak yiriitiilmelidir.

Ayrica laboratuvar ortaminda test yapilirken ¢ok daha fazla sayida degerlendiriciye
(tipik olarak 50 ile 100 arasinda) ihtiyag duyulur (Sidel ve Stone, 1993). Burada
belirlenecek kesin say1, ¢alismanin amacina ve karsilastirilmakta olan 6rnek sayisina
gore belirlenmelidir (Hough vd., 2006). Standart hata tahminlerine dayali olarak bir
kabul edilebilirlik testi i¢in gereken minimum degerlendirici sayist i¢in duyusal
degerlendirmede kullanilan test yontemleri panelist tipi, panelist sayist ve ornek
sayisina bagl olarak degismektedir. Bu bilgiler tablo 4’de detayli olarak verilmistir
(Altug, 1993).

47



Tablo 4. Duyusal analiz test olugturma kriterleri

TestNo  Test Sekli Panel Tipi Panelist Say1s1 Ornek S.  Veri Analizi

1 Tek Ornek Egitilmemis: 80+ 1 Varyans Analizi

2 Eslenmis Egitilmemis: 80+ 2 Binom Dagilis

Kiyaslama Egitilmis: 3-10

3 1kili-Uglii Egitilmis: 3-10 3 Binom Dagilis

4 Ucgen Test Egitilmis: 3-10 3 Binom Dagilis

5 Siralama Egitilmis: 3-10 2-7 Rank  Analizi  veya
Yar1 Egitilmis: 8-25 Varyans Analizi
Egitilmemis: 80+

6 Puanlama Egitilmis: 3-10 1-18 Varyans Analizi veya

Rank Analizi

7 Hedonik Yar1 Egitilmis: 8-25 1-18 Varyans Analizi veya
Egitilmemis: 80+ Rank Analizi

8 Profil Iyi Egitilmis: 3-8 1-5 Grafiksel Gosterim

2.6.1. Tek Ornekli degerlendirme Testi (Kabul Testleri)

Tek Ornekli degerlendirme Testi (Kabul Testleri), Hangi 6rnegi tercih edersiniz? Bu
ornegi kabul eder misiniz? Sorularmin cevabi dogrultusunda iki iiriin arasindaki
nitelikleri, tiikketicilerin goriislerine sunarak tercih yapilmasini 6lgen bir degerlendirme
testidir. Bu testte sadece triiniin dokusal 6zellikleri yer almaz. Dokusal 6zelliklerle
birlikte numuneler arasinda farklilik gosteren veya yeni bir iiriinii karakterize eden tiim
ozellikler degerlendirilmeye tabi tutulur. Ciinkii testin temel amaci, elde edilen iiriinler
hakkinda ki bilgiler dogrultusunda, satila bilirligini belirlemektir (ASTM, 1968).
Burada dogru sonuglar almak i¢in, liriinlin amaci dogrultusunda, evreni dogru temsil
eden panelistleri segmek gereklidir. Bazen isletmeler iiriin gelistirirken, kendi
calisanlar1 arasindan iiriin hakkinda bilgisi olmayan rastgele secilmis 16 panelistle bu
islemi yapabilmektedirler. Ancak laboratuvar tiiketici panelistlerinde, en az 30 kisi
kullanilmas1 gerekmekte oldugu ifade edilmektedir. Yapilan arastirmalar gostermistir
ki bu say1 bile yeterli olmamaktadir. Ciinkii bu say1 ile yapilan testlerde bir¢ok yenilik,
panelist gruplarin yetersiz sayida kalmasiyla dogru sonuglari verememektedir. Bu
nedenle bu tiir laboratuvar testleri i¢in 50-100 panelist kullanilmasi, elde edilen

verilerin daha kabul edilebilir sonuglar vermesini saglayacaktir.

Testler yapildiktan sonra arastirmaci, sonuclari testin sinirlamalar1 dahilinde
yorumlamak i¢in dikkatli olmalidir. Tercih veya kabul testleri i¢in panelistler sadece
testin mekanigi konusunda bilgilendirilmelidir. Tutumlarmm1 veya karar alma
bicimlerini etkilemeye yonelik hicbir girisimde bulunulmamalidir. Bu tiir etkiler,

tilketici testlerinin amacma aykiridir (ASTM, 1968). Kabul edilebilirlik verileri

48



normalde 5, 7 veya 9 puanlik bir hedonik kategori 6lgeginde toplanir (Peryam ve

Pilgrim, 1957).

Cogu durumda goriiniim, tat, koku, doku (agizda biraktigi his) ve genel kabul
edilebilirlik i¢in ayr1 Olglimler yapilabilir. Boylece her bir 6zellik, iiriiniin detayl
olarak incelenmesini ve analiz edilmesini saglayacaktir (ASTM, 1968). Duyusal kabul
testi, dokuz noktali hedonik skala kullanilarak iiriin begenisinin veya tercihinin
degerlendirilmesini igerir. Sekil 3’ te verilen 6l¢ek, gelistirilmesinden bu yana kabul
testlerinde duyusal degerlendirme i¢in kullanilan bir skaladir (Peryam ve Pilgrim,
1957). Bu skala, genel olarak kullanim1 kolay ve anlasilir bir 6l¢ektir. Tecriibesiz veya
egitimsiz degerlendiriciler icin tasarlanan bu dlgek, giivenilir sonuglar vermek igin
uygundur. Burada istenilen dokuz noktali hedonik olgekte sunulan tiriini, kabul
edilebilirligine karsilik gelen kutucugun isaretlenmesidir. 1 = kabul edilemez
oldugunda, 9 = son derece kabul edilebilir olarak degerlendirilmektedir.
1 2 3 4 5 6 7 8 9

O O oo oo o o
Sekil 3. Kabul testi dokuzlu skala
Bununla birlikte, degerlendiricilerin puanlarini isaretledikleri siirekli ¢izgi 6lcegi de
kullanilmaktadir (Peryam ve Pilgrim, 1957). Pergam vd., (1957) tarafindan bu o6l¢ek
sekil 4> teki gibi dizayn edilmistir. Dizayn edilen bu sekil giliniimiizde hala
kullanilmaktadir (Altug ve Elmaci, 2019: 37).

Son derece kabul Son derece kabul
edilemez edile bilir
Sekil 4. Kabul testi siirekli ¢izgi dlcegi

2.6.1.1.Tek Ornekli Degerlendirme Testi (Kabul Testleri) i¢in Ne Tiir Panelist
Grup Gereklidir?

Tek ornekli degerlendirmelerde tiiketici panelleri, bir {irliniin veya {irlin yelpazesinin
kabul edilebilirligini veya tercihini degerlendirmek icin kullanilacak en iyi gruptur.
Uriin 6zellikleri hakkinda bilgi sahibi olmadiklari igin hedef tiiketici popiilasyonunun
profiline uyan bir kotadadir (Roland vd., 2000). Bu testte egitimli bir panel grubunun,
bir iirlintin kabul edilebilirligini veya tercihini degerlendirmesi istenmemelidir. Cilinkii

egitimli degerlendiriciler nesnel 6l¢iime odaklanmaya ve iiriin 6zelliklerinin tamami
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hakkinda bilgi iiretmeye Ozen gostermektedirler. Bu yiizden saf tiiketiciler gibi
davranmalar1 ve basit 6znel deger yargilari ile iirlinlin detaylarina katki saglamalari

beklenemez (Market Research Society, 1988).
2.6.2. Farkhlik Testleri

Farklilik testinde degerlendiriciler, herhangi bir farkin algilanip algilanmadigini
gosteren, iki veya daha fazla iriini karsilastirir. Ayrica onlardan farkliliklar:
tanimlamalar1 ve bunlar1 belirtmeleri istenebilir. Bu testler karsilastirma esasina
dayandigi i¢in drlinler arasinda oldukga kiigiik farkliliklar1 tespit edebilmektedir
(Meilgaard vd., 1987). Bu testler, duyusal testin en temel seklidir ve numunelerin
dogrudan diger numunelerle karsilagtirildig1 ve degerlendiricilerden bunlarin ayni mi
yoksa farklt m1 olduklarini belirlemelerinin istendigi basit testlerdir. Fark testleri,
tercih/kabul testleri kadar ¢ok panelist gerektirmez. Fakat panelistlerin hassasiyet
iginde olmasi ¢ok 6nemlidir (ASTM, 1968). En basit duyusal testlerden biri olarak
kabul edilir. Yalnizca iki tiir tirlin arasinda algilanabilen ve herhangi bir fark olup

olmadigini yanitlamaya calisan testlerdir.

Analizleri genellikle frekans ve oran istatistiklerine (dogru ve yanlis cevaplarin
sayilmasi) dayanir (Harry vd., 2003: 5). Baska bir agiklamada ise, fark testleri, farkin
bliytikliiglinii veya yoniinii degil, yalnizca numuneler arasinda bir fark olup olmadigini
belirler. Ayrica 6rnege bir puan veya not vermeleri istenebilir veya neden farkh
olduklarini diistindiikleri hakkinda yorum yapmalar1 istenebilir. Genel olarak fark testi,
iki (esli karsilastirma), iic (licgen) veya dort (dortli) iirlin arasindaki farkin
belirlenmesini igerir. Bu testler genel fark testleri ve 6znitelige 6zgii yon fark testleri
olarak kategorize edilirler. Fark testleri numuneler arasinda algilanabilir bir duyusal
farklilik olup olmadigini belirleyen yontemlerdir. Bununla birlikte numuneler arasinda
algilanan belirlenmis bir 6zellik farki olup olmadigini belirler. En yaygin fark testleri
ikili test, ti¢lii test ve tiggen testidir (Lawless ve Heymann, 1998; Piggott vd., 1998).

Farklilik testlerinin siniflandirilmasi 6zellikleriyle su sekildedir:
2.6.2.1. "A"-"A degil" testi"A"

Rutin olarak isletmelerde kalite kontrol amaclh kullanilan bu test, gidalarin iiretim
asamasinda kullanilan hammadde, yardimec1 maddeler, isleme, ambalaj ve depolama
asamalarindaki farkliliklari test etmekte kullanilir (Altug ve Elmaci, 2019: 41). Diger

bir tanimda ise "A"-"A degil" testi, fark yontemlerinin en basitidir. Panelistlere, once
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‘A’ 6rnegi, sonrasinda ise 'A' 6rneginden farkli olmak {izere, en az iki adet olmak tizere
bir dizi kodlanmis 6rnek sunulur. Daha sonra degerlendiricilere degerlendirdikleri
ornegin 'A' ile ayn1 olup olmadig1 sorulur. Degerlendiriciler, A 6rnegini degerlendirir
ve testin verileri uzman tarafindan degerlendirilmeye tabi tutulur (Lawless ve

Heymann, 1998; Piggott vd., 1998).
2.6.2.2. Eslestirilmis Kiyaslama Testi

Bu test, iki 6rnegin belirli bir agidan farklilik gosterip gostermedigini belirlemek i¢in
kullanilir (BSI, 1982). Bu nedenle farklilik kriteri olarak adlandirilmis bir nitelik
testtir. Degerlendiriciye iki numune sunulur ve drnegin hangi numunenin daha sert
veya hangi numunenin daha aci oldugu sorulur. Tat siras1 belirlenmeli ve test, her iki
olast numunenin esit sayida tadilmasini saglayacak sekilde tasarlanmalidir.
Numuneler, bir degerlendiricinin bir digeri tarafindan bilmeden veya kasith olarak
etkisini en aza indirmek igin tercihen her bir degerlendiricinin benzersiz kodlari olacak
sekilde kod altinda sunulmalidir. Panel sayisi en az 20 iiyeden olusmalidir (OMahony,
1986). Eslestirilmis kiyaslama testi, duyusal degerlendirme uzmanlarinin uyguladig
en eski yontemdir (Helm ve Trolle, 1946). Yontem hakkinda ve ozellikle ikili
karsilastirma durumunda se¢im davranigini agiklamaya yardimei olacak test tasarimu,
istatistiksel analiz ve matematiksel modeller konularinda en eski kaynaklarda bu konu
ile ilgili caligmalara deginilmesi bunu dogrular niteliktedir (Bradley, 1953, 1975;
Bradley ve Terry 1952; Giin, 1974; Gridgeman, 1955, 1959).

ABD Ordusu Quartermaster Gida ve Konteyner Enstitiisiinde kullanilan ilk yontem
olan bu test, Kopenhag'daki Carlsberg Bira Fabrikalar1 personeli tarafindan Kalite
Aragtirma Laboratuvari'nda igeceklerin degerlendirilmesi yoluyla ayrim prosediiriine
ek olarak gelistirildigi belirtilmistir (Swartz, 1950). Bir diger agiklamada ise,
eslestirilmis kiyaslama testi muhtemelen tercihi degerlendirmek icin gelistirilmis ilk

resmi duyusal test yontemidir (Cover, 1936).

Eslestirilmis karsilastirma testi, degerlendirici tercihine gore iki 6rnek arasinda ayrim
yapmak i¢in kullanilabilecek en basit ve en hizli fark testi bi¢gimlerinden biridir. Bu
durumda degerlendiriciye iki tirlinden hangisinin tercih edildigi sorulur. Bu testteki en
blyiik sikinti, degerlendiricilere iki kodlanmig {iriin sunulmasi olarak
yorumlanmaktadir. Uygulama sekli ise; paneliste ayn1 anda iki 6rnek sunulur. Bunlari

degerlendirmek i¢in hem standart hem de denek 6rnegi verilir. Verilen bu iki iiriin
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hakkinda benzerlik olup olmadigi, bununla birlikte gériiniis, lezzet, doku ve koku gibi
nitelikler acisindan hangisinin daha iyi oldugu sorulur. Cevabi tahmin ederek dogru
olma olasiligt %50 gibi yiiksek bir oran tasiyacagi i¢in kodlanan Ornekler
degerlendiricilere ters sirayla iki kez sunulmalidir. Fakat daha giivenilir veriler elde
etmek icin daha biiylik degerlendirici gruplarina (n > 30) sunulmak iizere rastgele
panelistlerle bu yontemi kullanmak daha gercek¢i sonuclar verecektir (Ennis ve
Jesionka, 2011). Bu test genellikle kalite kontrol amaglari, iirlin degisiklikleri vb. i¢in
numuneler arasindaki farkliliklari tespit etmek i¢in kullanilir (Mahony, O. 1986).

2.6.2.3. Ucgen Test

Joseph E. Seagram ve ogullari, 1941°de {iggen testini ilk kullananlardi. O tarihten
sonra iriin ayrim testi ve panelist se¢imi dahil olmak tizere ¢esitli uygulamalarda
kullanild1 (Ennis ve Rousseau, 2012). Istatistiksel olarak verimli, ancak duyusal
yorgunluk ve hafiza etkilerinden bir sekilde etkilenen bir testtir. Genellikle 20-40 arasi
panelist lizerinde uygulanmaktadir. Egitimli panelist gruplarinda bu say1 5-8 arasi
olabilmektedir. Ucgen testi i¢in, degerlendiricilere kdr kodlanmus ii¢ drnek sunulur ve
iki Ornegin ayni oldugu soylenir. Fakat hangi ikisinin aym1 oldugu sdylenmez.
Panelistlerden hangi 6rnegin farkli oldugunu belirlemeleri istenir. Bu test hizli bir
yontemdir ve ayn1 zamanda ikili ii¢lii ve ikili karsilagtirma testinden istatistiksel olarak
biraz daha giicliidiir. Ciinkii degerlendiricinin dogru cevabi tahmin etmesi i¢in yaklasik
%33’liik bir sans1 vardir. Yine de iiggen testi daha etkili ve gergegi net bir sekilde
ortaya koymasi i¢in biiylik 6rneklem tipleri gerektirir (Ennis, 1993).

Uggen testi yapilirken drnek siralamasi nispeten biiyiik bir degerlendirici grubuyla, (n
> 30) ii¢ ornek arasinda esit olarak rastgele dagitilmalidir (Ennis ve Jesionka, 2011).
Dagitilan bu iirlinleri degerlendiricilerden tuzluluk, acilik, tatlilik vb. gibi belirli bir
nitelik arasindaki yogunluk farkliliklarina gére ayirt etmeleri istenir (Mahony ve
Rousseau, 2003). Kisacas1 tiggen testi, adindan da anlasilacagi gibi, ti¢ lriiniin de
kodlandig1 ve denegin gorevi, hangisinin en benzer veya hangisinin diger ikisinden en

farkli oldugunu belirlemek olan {i¢ {iriinlii bir testtir.

Paneliste ii¢ kodlu iirlin sunulur ve hangisinin en farkli oldugunu belirtmesi istenir
(Frijters, 1980). En ¢ok kullanilan farklilik testlerinden biridir. Bu test herkes
tarafindan diger yontemlerden daha duyarli olduguna inanildig: i¢in ¢ok daha fazla

kullanilmistir. Bu yontem Carlsberg bira fabrikalarinda, biranin degerlendirilmesi i¢in
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duyusal testlerde eslestirilmis yontem uygulanarak Bengtsson ve is arkadaglar

tarafindan en iyisini tiretmek icin gelistirilmistir (Helm ve Trolle, 1946).
2.6.2.4. Beste Iki Test

Beste iki testi, iki numune arasindaki farki belirlemek icin kullanilan ¢oklu numune
testinin bir ornegidir (BSI, 1986). Bu test, genellikle 8-12 panelist gruba uygulanir.
Panelist grup belirli bir egitime tabi tutuldugu takdirde bu say1 5 panelist grup ile de
yapila bilinmektedir. Bu test bir sekilde iiggen testine benzer, ancak 2+3
kombinasyonunda bes numuneyi igerirken iicgen testi 1+2 kombinasyonunda ii¢
numuneyi kullanir. Beste iki testinde degerlendirici, ayni olan 2 numuneyi
belirlemelidir. Yalnizca iki temel sunum vardir, AABBB ve AAABB ancak her birinin
10 olasi dizisi vardir ve toplam 20 olas1 hizmet siparisi verir. Optimum denge i¢in,
testte 20 degerlendirici veya 20’nin katlar1 kullanilmalidir. Tek-¢ift olasiligin1 sans
eseri segme olasilig1 diigiiktiir. Bu oran 10°da yalnizca 1’°dir ve bu da gerekenden daha
az degerlendirici ile istatistiksel olarak anlamli sonucglarin elde edilecegi anlamina
gelir. Uggen testine benzer olan beste ikisi testi, rengin veya goriiniimiin ilgili oldugu,
ancak tadin gerekli oldugu durumlarda Ozellikle egitimsiz degerlendiriciler icin
yorgunlugun bir sorun olabilecegi liggen testine uygun bir alternatiftir. Beste iki fark
testinin sonuglari, standart tablolara ki-kare veya binom dagilimlarina karsi kontrol

edile bilinir (BSI, 1986).
2.6.2.5. Ikili Uclii Test

Ikili-li¢lii test, numuneler arasinda belirtilmemis herhangi bir farklilik olup olmadigi
Olemek i¢in kullanilir (BSI, 1986). Degerlendiriciye referans olarak bir 6rnek (A) ve
ardindan bir ¢ift 6rnek (X ve Y) sunulur. Ciftlerden hangisinin ilk 6rnekle eslestigini
belirlemesi istenir. Tahmin ederek dogru cevabi elde etmenin istatistiksel sanst, ikili
karsilastirma (fark) testi ile aymidir (BSI, 1986). Gida ve Konteyner Enstitiisii
tarafindan, caligmalarinda kullanilan ve gelistirilen ikili-tiglii test, bazilar1 i¢in daha
karmasik bir test olan ve daha ¢ok tercih edilen iiggen testine bir alternatif olarak
goriiliiyordu. Fakat daha sonralar ikili-liglii testin, nispeten yogun tat, koku ve/veya
kinestetik etkileri olan ve duyarliligi dnemli dlciide azaltan iiriinler i¢in daha saglikli

sonuglar verdigi tespit edilmistir (Peryam ve Swartz, 1950).

Ikili-iiglii testte, {i¢ iiriin ayni1 anda paneliste sunulur. Ilki referans (veya kontrol)
olarak tanimlanir ve diger ikisi kodlanir. Denegin gorevi, hangi iiriiniin referansa en
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cok benzedigini belirtmektir. Bir baska aciklamada, degerlendiricilere biri kontrol
olarak tanimlanan {i¢ kodlu {iriiniin verildigi hizli bir fark yontemidir. Daha sonra
hangi iirlinlerin kontrole en yakin oldugu sorulur. Herhangi bir 6zel nitelik farki
sorulmaz. Bu test, istatistiksel olarak ¢ok giiclii bir test degildir. Ciinkii bir
degerlendiricinin dogru Cevabi tahmin etme olasiligi %50°dir. Bu nedenle verilere olan
giiveni artirmak i¢in biiylik degerlendirici gruplart (n > 32) kullanilmalidir (Ennis ve
Jesionka, 2011). istatistiksel etkinligi diisiik olan bu test, genellikle 30 veya daha fazla
panelist gruplara uygulanmalidir. Fakat egitimli panelist gruplarinda bu say1 12-15

kadar az kisiyle de uygulana bilmektedir (Ennis ve Jesionka, 2011).
2.6.2.6. Ikili Test

Ikili test ilk olarak koku &rneklerinde kullanilmistir. Bu testte panelist gruplara iKi
ornek verilir. Bu 6rneklerden biri standart 6rnek (kontrol 6rnek, referans 6rnek), digeri
ise degerlendirilecek olan drnektir (deneme Srnegi). Iki iiriin arasindaki potansiyel
farklililar konusunda, panelistlerden numuneler arasinda dogru olan1 se¢mesi istenir
(Peryam ve Swartz, 1950). Bu teknigin koku 6rneklerinde basarili sonuglar verecegini
fakat tat Orneklerinde bazi dezavantajlari oldugu belirtilmektedir (Pangborn ve

Dunkley, 1966).
2.6.2.7. Tedrat (Dortlii Test)

Iki numune arasinda biiyiik farklarin olmadig1 durumlarda panelist gruplara uygulanan
bir test tiiriidiir. Bir baska ifadeyle Thurston teorisine dayali olan ve farklarin kiiciik
oldugunda kullanilan bir testtir (Roland vd., 2000). Diger bir tanimda ise tetrad
yontemi, degerlendiriciye bir {irlinden iki numune ve baska bir tirtinden iki numune ile
kor kodlanmis numunelerin sunuldugu dért numuneyi iceren bir fark testidir. Burada
degerlendiricilerden iiriinleri benzerliklerine gore iki gruba ayirmalart istenir (Ennis

ve Rousseau, 2012).
2.6.2.8. Coklu Kiyaslama Testi

Coklu kiyaslama testi, 3 veya daha fazla 6rnegin degerlendirmeye tabi tutuldugu
zamanlarda uygulanan bir testtir. Bu testte farkliliklarin olup olmadig tespit edildigi
gibi, farkliliklarin dereceleri de saptana bilinmektedir. Bu amacla panelistlere 3 veya
daha fazla 6rnek verilerek, panelistlerden 6rnekleri bir skalaya gore degerlendirmeleri

ve bunun neticesinde tercih veya yogunluguna gore siralamalari istenilmektedir. Elde
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edilen sonuglar ise varyans analizi veya rank analizi ile degerlendirilmektedir (Altug

ve Elmaci, 2019: 51).
2.6.2.8.1. Siralama Testi

Panelistlere ayni anda birden ¢ok 6rnek verilir ve verilen 6rnekleri tercih sirasina veya
duyusal 6zelligin yogunluguna gore siralamasi istenir. Burada 3 veya daha fazla
numunenin karekteristik 6zelliklerini artan veya azalan bir siraya gore siralamalari
istenir. Siralama testlerinde bir oturumda 20 6rnekli test sunula bilinmektedir. Fakat
bu durum dikkat kaybi, yorgunluk vb. durumlara yol acacagindan daha az numuneyle
calisilmasi 6nerilmektedir (Altug ve Elmaci, 2019: 51). Bu testte kapsaml1 bir egitime
gerek yoktur. Sunulan 6rneklerin dogrudan bir karsilastirmasi oldugundan, 6z niteligin
olas1 araligina iligkin standartlar ve bilgi gereksizdir. Farkliliklarin yonii, siralama ile
acikca gosterilir (Kuhn, 1959). Baska bir kaynakta ise, siralama testi, li¢ veya daha
fazla kodlanmis numune ile sunulan belirli bir degerlendiricinin yoniinii tahmin etmek
icin kullanilabilir. Bunlart sertlik, tatlilik vb. gibi belirlenmis tek bir nitelige gore
siralama yapmasi istenir. Bu testte 5 numune makul bir {ist sinirdir ve en az 30
degerlendirici gorevlendirilmelidir. Dengeli bir tasarim kullanilmali ve tadim sirasi
belirtilmelidir. Verileri analiz etmek i¢in Friedman siralama testi gibi cesitli

istatistiksel testler bu degerlendirmede kullanilmaktadir (Mahony, 1986).
2.6.2.8.2. Puanlama Testi

Puanlama testi, kullanilan 6l¢ekte iiriine bagl 6zelliklerin derecesini sayisal bir puan
ile gosteren testtir (Stevens ve Guirao, 1964). Puanlama testi, gidalar arasindaki kalite
farkliliklarint saptamak i¢in kullanilan bir yontemdir. Panelistlerin gorsel, dokusal,
koku ve tat 6zelliklerine dayali olarak verdikleri puanlar, liriiniin kalitesini 6l¢gmek i¢in
kullanilir. Ayn1 zamanda, test sonuglari, iirlinlerin birbirleriyle karsilastirilmasini ve
kalitesinin belirlenmesini kolaylastirir. Bu testler egitilmis en az ii¢ kisi olmasi
kosuluyla daha fazla kisi ile de gerceklestirilebilir (ASTM, 1968). Derecelendirme
Olcekleri, literatiirde puanlarla test edilen analiz formlar1 olarak gosterilmektedir.

Genellikle 5 ile 10 arasinda puan derecelendirilmelerinden olusurlar.

Olgek puanlarinin tanimlanmasinda tercih terimlerinin degil, objektif terimlerin
kullanilmast esastir. Tanimlayict testler i¢in kullanilan egitimli panelistler, tipik
tiikketiciler olarak kabul edilemez. Bu nedenle hedonik 6l¢ekler kullanilmamalidir.

Jellinek tarafindan (1964) yapilan asagidaki alint1 bu gerekliligi vurgulamaktadir. Bir
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kisi i¢in ‘Gyi’ olan, bir baskasi i¢in sadece ‘adil’ olabilir. Kalite derecelendirmesi,
hedonik degerlendirmenin bir karisimini yansittifindan boyle bir puan tablosu ile
gercek kalite 6l¢timleri beklenemez. Bu nedenle gercek bir kalite derecelendirmesi

beklendiginde, puanlar sabitlenmeli ve tanimlanmalidir.

Derecelendirme Olgeklerinin veya puanlamanin kullanilmasi, siralamadan daha
yiiksek diizeyde egitimli bir panel gerektirir. Degerlendirilmeye tabi tutulan {iriiniin
Ozniteligi hakkinda genel bilgi sahibi olunmalidir. Numuneler genellikle ayr1 olarak
sunulur ve numuneler arasinda belirli bir siire gegecek sekilde degerlendirilir.
Numuneler test edildikten sonra panelistlere, bir kism1 veya tiim noktalar1 s6zlii olarak
veya puanla isaretlenmis derecelendirme olgekleri verilir. Istatistiksel islem igin
noktalara sayilar atanir. Bu Olgeklerin uglart ‘en yumusak’ ve ‘en sert’ olarak
tanimlanan 100 mm’lik bir ¢izgi olarak tasarlana bilinir (Jellinek, 1964). Panelistten

temsil ettigini diisindiigii pozisyondaki ¢izgiyi isaretlemesi istenir.

Bu tiir bir 6lgekte test edilecek numunenin bagil yogunlugu sertlik veya yumusaklik
olacaktir. Elde edilecek veriler, bir ugtan diger uca isaretlenen degerler kapsaminda
analiz edilecektir (Stinson ve Huck, 1969). Bu tiir olgekler, puanlama ile
derecelendirme yaparak, dokusal 6zelliklerin goriinen ve gergek yogunlugu arasindaki
iligkiyi belirlemede faydalidir. Burada 6nemli olan kullanilacak 6l¢ekte tiim noktalarin
adlandirilmis olmasi1 gerekir. Panelistlerden sadece bu noktalar1 kullanmalar
gerekecektir. Ara formlar i¢in, panelistlere yalnizca igaretlenen noktalar1 kullanmalari
veya noktalar1 kilavuz olarak kullanarak ¢izgi tizerinde herhangi bir yeri isaretlemeleri

talimati verilebilir.

Olgek puanlarmnin genellikle fiziksel bir siirekliligi esit parcalara boldiigii varsayilir.
Ancak insan duyarliligiin dogasi geregi psikolojik artiglar, esit fiziksel artiglar: temsil
etmeyebilir. Ornek olarak kullanilan bir 6lgekte derecelendirme sirast 0= unlu degil
derken aslinda pozitif bir durumdan bahsedilir. 5 = asir1 unlu gibi bir iiriiniin 6zelligi
ise negatif bir durumu ortaya koymaktadir. Yani dlgekte sifirdan bese dogru bir
isaretleme olumsuzluk bildirecektir. Bu durumda analizler yapilirken bu duruma
dikkat etmek gerekir. Puanlama testlerinde analizler yapilirken panelistlerin verdigi
puanlarin ortalamasi alinmaktadir. Bu test egitilmis en az ii¢ kisi ile test edile

bilinmektedir. Fakat ¢cok sayida panelistle uygulanmasi daha saglikli veriler ortaya
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koyacaktir.  ASTM (1968)’e gore giivenilir bir puanlama testi su Ozellikleri
tagimalidir:

» Gidanin kalite karekteristik yapisini net ortaya koyacak puanlama testi,

» Goriinds nitelikleri,

» Dokusal nitelikler,

» Koku niteliklerti,

» Tattaki 6zellikler olarak detayli siralanmalidir.

Bu ozellikler belirtildikten sonra degerlendiriciler 6rneklerini puanlama sistemiyle
Olcerler. Degerlendirme yapildiktan sonra verilen puanlar arasinda kalite
karakteristiginin varyasyonunu belirtecek kadar fark olmalidir. Olgekle ilgili bir diger
o6nemli konu puanlarin sayisidir. Bu durum panelistler tarafindan ayirt edilebilecek
aralikta olmalidir (ASTM, 1968). Test yapilirken;

» Paneliste bir veya daha fazla 6rnek verile bilinir,

» Verilen numuneyi, panelisten tercih sirasina veya duyusal 6zelligin yogunluguna

gbre puanlamasi istenir,
» Panelistlerden alinan test sonuglari varyans analizi ile degerlendirilerek rapor edilir

(Stevens ve Guirao, 1964).
2.6.2.9. Fark Testleri I¢in Ne Tiir Panelist Grup Gereklidir?

Duyusal farklilik testlerinin gerceklestirilmesi oldukga basittir. Bu nedenle egitimli ve
egitimsiz tiiketici panelleri tarafindan gergeklestirile bilinmektedir. Bununla birlikte
egitimsiz bir panel, kii¢iik farkliliklarin oldugu numunelere, egitimli bir panel kadar
duyarli olmayabilir. Bu nedenle 6nemli bir sonuca varmak i¢in ve ¢ok sayida iirliniin
degerlendirilmesini i¢eren veya karmasik talimat igeren testlerde yorulma ihtimalleri
daha diisiik oldugundan egitimli paneller tercih edilir. Eger egitimli bir panel
numuneler arasinda bir fark tespit edemezse, o zaman egitimsiz bir panelin veya bir
tilkketici panelinin fark etmesinin degerlendirmesi yapila bilinir. Tiim bunlar dogru

panelist gruplarini olusturmak i¢in son derece 6nem arz etmektedir (Roland, 2000).
2.6.3. Tammmlama Degerlendirme Testi

Tanimlayici testler; iriinlerin duyusal olarak tanimlanmasina ve iiriiniin hangi
ozelliklerinin tiiketici tarafindan kabul edilebilir oldugunun anlasilmasinda kullanilir.

Bunu test ederken:
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Ornekler arasinda ne kadar fark var?

Ornekler arasindaki fark nedir?

Sorusundan ¢ok, tiriiniin karekteristik 6zelligi ve yogunlugu test edilir. Bu test 6l¢iilen
ornegi duyusal olarak tanimlar (Poste, 1991). Duyusal testler icerisinde yer alan
tanimlayici testler; detayli bir sekilde bir {irliniin duyusal 6zelliklerinin belirlemesinde
kullanilan ve bir¢ok iiriin arasinda karsilagtirma olanagi sunan yontemlerden biridir.
Farkli tanimlayici testler vardir ve bunlar farkli duyusal yaklasimlarla gelistirilmistir.
Bu testler, raf 6mrii testleri igin 6zellikle egitimli panelist gruplar1 kullanilacaksa ideal
bir test olur. Bununla birlikte yeni bir iiriin gelistirilecekse, bu teste bagvurmak yine

dogru yontemler arasinda olacaktir (Lawless ve Heymann, 1998).

Bu testler kullanirken bilinmelidir ki, bir 6rnegin digerinden farkli olup olmadigin
bilmek ¢okta dnemli degildir. Burada 6nemli olan, farkin miktarini, niteligini veya
yoniinii  bilmektir. Deneklerden olusan paneller, pratikte eldeki ve agizdaki
malzemelerin dokusal 6zelliklerini degerlendirmede tekrarlanabilir ve faydali bilgiler
saglayabilir. Sadece bu sundan daha saglamdir, tiirlinden yargilar vermekle kalmaz,
ayn1 zamanda bir dereceye kadar tekrarlana bilirlik ile duyum 6lcekleri iiretebilirler

(Scott, 1969).

Tanimlayic1 (kantite) degerlendirme testleri ilk olarak 1950’lerde ortaya ¢ikmis ve
yerlesik sarap lreticileri, parflimciiler, bira ustalar1 ve uzman panelistler tarafindan
tirtinlerini test etmede kullanilarak gelistirilmistir (Munoz vd., 1992). Bu yontemler ilk
basta yalnizca emtia (altin, glimiis, petrol, dogal gaz, bakir, pamuk, misir, bugday,
seker, kahve vb.) tipi triinler i¢in kullanilmis ve gergekten etkili sonuglar ortaya
koydugu tespit edilmisti. Kisacast testlerde beklenen duyusal problemlerin ve
kusurlarin duyusal tespitini fazlasiyla karsilamaktaydi (Lawless ve Heymann, 1998).
Duyusal test yontemlerinde kullanilan egitimli paneller, 1950 ler ve 1960’ larda bu

yontemlerden gelistirilmistir (Munoz, 2002).

Bu dénemin en 1yi bilinen katkilarindan biri 1940'larda ABD ordusu tarafindan icat
edilen dokuz noktali hedonik dlgek veya begenme derecesi Olgegiydi (Peryam ve
Pilgrim, 1957). Bu siirecin evrimindeki bir sonraki asama, gida endiistrisinde daha
biitiinlesmis bir duyusal bilesen iceren kalite kontrol programlarinin kurulmasiydi
(Munoéz, 2002). Tanimlayic1 yontemler, panelistlerin nicel olarak egitilmesini igerir.

Kisaca bir numunedeki veya daha genel olarak bir numune se¢imindeki duyusal
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nitelikleri belirler. Degerlendiriciler, goriiniim, aroma, lezzet, doku, tat ve agizda kalan

his gibi duyusal modalitelerle iligkili nitelikleri 6l¢mek icin egitilirler.

Dil agiklayicidir ve hedonik degildir. Bu nedenle degerlendiricilere 6rnegin test edilen
irlinii ne kadar degerlendirdikleri veya begendikleri sorulmaz. Farkli toplumlarda
duyusal alg1 insanlarda standart bir tepki vermeye bilir. Hatta yas ve cinsiyetten de
etkilene bilir (Michon vd., 2010). Bununla birlikte kiiltiirel etkiler de farkli sonuglar
ortaya koya bilir (Yusop vd., 2009). Tanimlayic1 analiz, bu noktada daha bir 6nem arz
etmektedir. Olusturulan panelist bireylerin daha standartlastirilmis nicel bir duyusal

yanit vermek lizere egitilmesine olanak tanir.

Tanimlayici profil olusturma icin farkli yontemler kullanilmaktadir. Bunlar; lezzet
profili, doku profili, serbest se¢im profili olusturma, hedonik skala testi, profil
analizleri ve nicel tanimlayici analiz yontemlerini igerir. Bunlardan bazilari, {iriin
gelistirme ve aragtirma amagclart i¢in yaygin olarak kullanilirken, digerleri bazi
akademik calismalarda kullanilmaktadir (Murray vd., 2001). ilk tanimlayic1 ydntem,
1940'larin sonlarinda Arthur D. Little Company tarafindan gelistirilen lezzet profili
yontemidir (Caul, 1957).

Doku profili yontemi ise lezzet profilinden evirilerek gelistirilmistir. Bu yontem
1960’larda General Foods tarafindan gelistirilmistir. Teknik olarak ilk 1siriktan tam
cigneme yoluyla sadece doku niteliklerinin tanimlanmasina izin vermeyi
amaglamaktayd: (Murray vd., 2001). Tanimlayic1 analiz, tanimlanmis duyusal
terimlerin duyusal panelistler tarafindan nicellestirildigi bir yontemdir. Duyusal
terminolojinin ayrintili agiklamalar1 ve ¢ok boyutlu bir yaklasimla bir duyusal profil
olusturmak i¢in tanimlayicilarin belirlenmesi ve secilmesi i¢in prosediir kilavuzlar

ISO (1992) ve ISO (1994)’te agiklanmistir.

Tanimlayici terimlerin bir listesi baslangicta belirlenir ve bir sozliik veya tanimlayici
kelime dagarcigr olarak adlandirilir. Yiyecek veya icecek numunesindeki belirli
duyusal nitelikleri tanimlar 6zelliktedir. Bu  0Ozelliklerdeki — degisiklikleri
degerlendirmek icin kullanilabilir. Tanimlayici terimler, birka¢ yazar tarafindan
gelistirilerek kullanilan genis kapsamli bir 6zellige sahiptir. Sigir eti i¢in Johnson ve
Civille (1986), Lyon (1987) ve Byrne vd., (1999) tavuk i¢in Byrne vd., (1999, 2001),
domuz eti i¢in; Johnsen vd,. (1998), fistik aromas1 i¢in Desai vd., (2013), Yunan

yogurdu ve Meksika peyniri i¢in Van Hekken vd., (2006).
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En yaygmn kullanilan yontemlerden biride spektrum yontemleridir. 1970'lerde
gelistirilen spektrum yontemi referans materyalleri kullanarak kati bir teknik duyusal
kelime dagarcigimin kullanilmasini 6ngoéren tanimlayict bir profil olusturma
yontemidir (Civille ve Szczesniak, 1973). Bu yontem, belirli bir {iriin kategorisi i¢in
aciklayict bir prosediir. Tasarlamak i¢in araclar sagladigi i¢in pragmatiktir. Baslica
ozelligi, panelistin algilanan yogunluklar1 6nceden 6grenilmis "mutlak" yogunluk
Olceklerine gore puanlamasidir. Amag, ortaya ¢ikan profilleri evrensel olarak anlagilir
kilmaktir. Yontem bu amag i¢in, her biri bir yogunluk 6l¢egini tanimlayan standartlar
dizisine sahip bir dizi standart 6znitelik saglar (Munoz ve Civille, 1992; Meilgaard vd.,
1999).

2.6.3.1. Hedonik Skala Testi

Herhangi bir gida irliniiniin ticari olarak basarili olmasi i¢in, tiiketici istek ve talepleri
dogrultusunda, {riinde kalite boyutlarinin istenilen Ozelliklere ulagmasi
gerekmektedir. Duyusal analiz ile tiiketici gruplarindan toplanacak veriler bu ihtiyaci
fazlasiyla karsilayacaktir (Chambers ve Bowers, 1993). Siirdiiriilebilirlik agisindan
tilketici isteklerini karsilayacak kaliteye ulagsmasi firmalar agisindan da 6nemlidir.
Uriin kalitesi dogrudan miisteri memnuniyeti ve nihayetinde satiglarmn tekrari ile
ilgilidir (Pecore ve Kellen, 2002). Gelistirilen iiriin, sunulan {iriin ve yeni {irin olarak
tasarlanan tirlinlerin memnuniyetini 6l¢gmenin en iyi yolu, Uriiniin sunuldugu pazar

gruplarinda duyusal test yontemleridir (Chambers ve Bowers, 1993).

Bu dogrultuda yapilan arastirmalarda, tiriin begenisini ve tercihini 6lgmek igin 9 puanlh
hedonik 6l¢ek, en kullanish duyusal yontemlerden biri olarak gériilmektedir. Yontem
duyusal degerlendirme i¢in benzersiz bir uygulama sunmaktadir (Jones vd., 1955;
Peryam ve Haynes, 1957). Uriin ¢esitliliginin ¢cok oldugu durumlarda basariyla
kullanilan bir yontemdir. Bununla birlikte kullani1ldig1 alanlarda sonuglar son derece
istikrarlidir.  Uriin farkliliklariin farkli denek gruplariyla yeniden tekrarlana bilir
olmasi, giivenilirlik ve gecerlilik acisindan 6nemli olmakta ve bu sayede bir¢ok sirket
tarafindan yaygin olarak kullanilmaktadir (Moskowitz ve Sidel, 1971). Hedonik
(begeni-haz) skalalar daha ¢ok tiiketici testlerinde ve egitilmemis panelistlerde
uygulanmaktadir. Bu testte degerlendiriciden, ‘asiri hoslanmama’dan ‘asiwri begenme’

ye kadar bir iirlinden hoslanma derecesini kaydetmesi istenir (Amerine vd,. 1965).

60



Asagidaki dokuz noktali hedonik 6l¢ek en sik kullanilanidir (Peryam ve Pilgrim,
1957):

Miikemmel

Cok lyi

Iyi

Iyinin Alt1 Ortanin Ustii
Orta

Ortanin Alt1 K&tiiniin Ustii
Koti

Cok Koti

Asin1 Kotii

VvV V.V V V V VYV V V¥V

Bu 6lcekte kategorilerin esit aralikli oldugu gdsterilemiyorsa, 6lgek esit aralikli bir
Olcek degil, siral1 bir 6lgek olarak ele alinmalidir. Ancak dlgekteki kategorilere 1°den
9’a kadar degerler atanarak ve ardindan araliklarin esit oldugu varsayilarak verilerin
analiz edilmesi olduk¢a yaygindir. Bu varsayimla veriler, ortalama begeni puanlari

kaydedilerek 6zetlene bilmektedir (Peryam ve Pilgrim, 1957).

2.6.3.2. Profil Analizleri

Profil analizleri genel olarak kompleks duyusal ozelliklere sahip gidalarda
kullanilmaktadir. Duyusal degerlendirmesinde egitilmis panelist — gruplar
kullanilmaktadir (Amerine vd,. 1965). Bu testte iyi egitilmis 3-8 panelist bir masa
etrafinda oturarak numunenin karakteristik 6zelliklerini tartigirlar. Masada alinan
kararlar neticesinde ortak veya bireysel olarak puanlar verilir. Bu puanlar grafige
aktarilarak iirin hakkinda raporlanmanin yapilip sonuglandirildig: bir test yontemidir

(Amerine vd,. 1965). Profil analizi doku ve lezzet profili olarak ikiye ayrilir.
2.6.3.2.1. Doku Profili

Doku Profili, 1960’larda General Foods i¢in ¢alisan bilim adamlar1 tarafindan
olusturuldu ve daha sonra birka¢ duyu uzmani tarafindan gelistirilmistir (Brandt vd.,
1963; Szczesniak vd., 1963). Yontemin gelistirilmesinde amag, konu degiskenligi
problemlerini ortadan kaldirmak, sonuglarin bilinen malzemelerle dogrudan
karsilastirilmasina izin vermek ve ara¢ Ol¢iimleriyle iligkisini ortaya koymaktir. Doku
profili gidalarin mekanik, geometrik, dokusal, yag ve nem ozelliklerinin gidalarda
yaratmis oldugu yogunlugun, agza alinisindan yutuluncaya kadar gegcen asamalardaki
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degisimlerinin degerlendirildigi bir yontemdir. Bu yontemin analizi 5-7 egitimli

panelist ile uygulanmas yeterlidir (Szczesniak vd., 1963).
2.6.3.2.2. Lezzet Profili

Lezzet profili yontemi, tek resmi nitel tanimlayici prosediirdiir ve duyusal test
yontemlerinin en iyi bilinenidir (Cairncross ve Sjostrom, 1950; Caul, 1957; Sjostrom
ve Cairncross, 1954). Alaninda yetismis en iyi uzman panelistlere uygulanan bir testtir.
Bununla birlikte gidanin lezzetle ilgili tiim 6zelliklerinin en ince ayrintisina kadar
degerlendirildigi tekniktir. Lezzet profili analizlerinde gidanin tiim lezzeti disinda,
lezzeti olusturan bilesenlerin birbiri ile olan iligkileri de ayrica degerlendirilmektedir
(Tilgner, 1965). Lezzet Profili yontemi, Once iirlinii inceleyen ve ardindan agik bir
oturumda tartisan 5-7 egitimli ve nitelikli denekten olusan bir panel kullanir. Uriiniin
tanimi lizerinde anlagmaya varildiginda, panel lideri sonuglar1 rapor eder ve 6zetler.
Uriine sagladig1 en énemli avantajlardan biri teknoloji uzmanlarmin da iginde oldugu
profesyonel bir ekip ¢alismasiyla ylriitilmesidir. Lezzet profilinde yontem igin kilit
kisi, testi koordine eden, tartigsmalara katilan, iiriinleri 6rnekleyen ve sonuclari
raporlayan panel lideridir. Bu kisi bir liderlik rolii tistlenerek konusmay1 yonlendirir

ve elde edilen fikir birligi dogrultusunda analizi raporlar (Tilgner, 1965).
2.7. Test Yonteminin Secimi

Test yontemi secilirken iyi bir arastirma yapmak son derece onemlidir. Tek bir
yonteme siirekli giivenmek, kisinin siirekli kullanimi i¢in bir alisgkanliga doniise bilir.
Bu nedenle arastirmanin alanina uygun test se¢imi yapmak, saglikli sonuglar elde
etmek i¢in son derece 6nem arz etmektedir. Literatiirde gesitli test yontemlerinin
duyarlhilig: ile ilgili detayli bilgiler sunulmaktadir. Fakat kendi i¢inde bir tartisma
konusu olan testlerde vardir. Burada amag¢ ayn1 olmakla birlikte yapilan amaca daha

1y1 hizmet verecek testi segmek son derece dnemlidir.

Bazi duyu uzmanlar1 tiggen testin, ikili-ii¢li ve eslestirilmis testlerden daha hassas
oldugunu 6ne siirerken, digerleri tam tersi sonucunu savunmaktadir. Burada 6nemli
olan, kisinin ne yapmak istedigini bilmesi ve testlerin yapisinin yapilan alanla uyumlu
olmasidir (Buchanan vd., 1987; Byer ve Abrams, 1953; Dawson ve Dochterman, 1951,
Gridgeman, 1955; Hopkins, 1954, Hopkins ve Gridgeman, 1955; Radkins, 1957;
Schlosberg vd., 1954).
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Bu nedenle literatiir, dikkatli bir sekilde incelenmesi gerekir. Gerekirse uzman destek
alinmalidir (Ennis vd., 2011). Test yontem se¢imi dnemlidir. Fakat iiriin ile ilgili
sorunun nasil ifade edildigi ve aragtirmacinin denekleri segme sekli de test yontemi

secimi kadar 6nemlidir (Buchanan vd., 1987).

Duyusal degerlendirmede, o problem i¢in en uygun yontemi segme hakkinda karara
varmadan Once, liriin ve amag¢ dogrultusunda kararlar verilmelidir. Odak noktasi ise
testin amaci, iirliniin tiiri ve kullanilabilirligi, hazirlama prosediirleri, iirliniin duyusal
ozellikleri, test yontemi, nitelikli deneklerin mevcudiyeti ve sonuglarin kullanimidir.
Boyle bir test se¢imi, cok daha kaliteli bir veri tabanina olanak saglar ve ayrica daha

giivenilir ve gegerli bir test yapilmasini saglayacaktir (Peryam ve Swartz, 1950).
2.8. Duyusal Degerlendirmede Kullamlan Skalalar

Skalalar, uyariciya ait kalite karakteristiklerinde panelistlerin tercih derecelerini
belirlemek amaciyla kullanilmaktadir. Bu skalalar farkli sekillerde dizayn edile
bilmektedir. En fazla kullanilan skalalar puanlama testlerinde belirtilen skalalardir.
Fakat duyusal analizlerde test edilen triinde kullanilan kalite karakteristiklerinin
yogunlugunun veya tercihin derecelendirilmesi amaciyla kullanilabilecek degisik
skala formlar1 da mevcuttur. Bunlar grafik, hedonik ve yiliz skalalar1 olarak

siiflandirilmaktadir (Altug ve Elmaci, 2019: 63).
2.8.1. Kategori Skalalar

Kategori skalalari, bipolar (iki yonlii) ve unipolar (tek yonlii) olarak iki farkli sekilden
olusmaktadir. iki yonlii skalada, gidanin yapr dzelliklerinin sertlik ve yumusaklik
derecelendirilmesi istenir. Tek yonlii skalada ise tek bir kalite o6zelliginin
yogunlugunun derecelendirilmesi yapilir (Land ve shepherd, 1988). Bagka bir
aciklamada ise, bu tip skalalar iki ¢esittir. Birincisi iki yonli sertlik ve yumusaklik
derecelendirmesinde kullanilan bipolar skalasidir. Bu skala kategori niimerik olarakta

diizenlene bilmektedir (Amerine vd., 1965).

Ikincisi tek bir kalite karakteristiginin, yogunluguna goére derecelendirilmenin
yapildigi skalalardir (Altug, T. ve Elmaci, Y. 2019: 63). 1ki yonlii sertlik ve
yumusaklik derecelendirmelerinde kullanilan skala 6rnegi sekil 5°de, kategori niimerik
olarak ifade edilen bipolar skala formu seki 6’da ve tek bir kalite karakteristiginin

yogunluguna gore derecelendirilmenin yapildig: skala 6rnegi sekil 7°de verilmistir.
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Asirt  Cok Orta derecede Biraz Biraz  Orta derecede Cok Asirt
sert sert sert sert yumusak yumusak  yumusak  yumusak
Sekil 5. Sertlik ve yumusaklik derecelendirmesinde kullanilan bipolar skalasi

Asiri sert Asirt yumusak
1 2 3 4 5 6 7 8

Sekil 6. Kategori niimerik bipolar skala

[ I I 1
Yok Hafif Orta Cok Asiri

Sekil 7. Tek bir kalite karakteristiginin, yogunluguna gore derecelendirilmenin yapildig: skala
Ornegi

2.8.2. Grafik Skalalar

Grafik skalalar, bir degerlendirme sistemi olarak kullanilan goérsel bir aragtir ve bu tip
skalalarda kalite karakteristiklerinin yogunluklar1 tek bir ¢izgi tizerinde 6l¢iilmektedir.
Bu ¢izgi, “yok’’ tan ‘“‘cok kuvvetli’’ ye dogru artacak sekilde ifade edilerek
kullanilmaktadir (Altug ve Elmaci, 2019: 64). Diger bir tanimda ise Land (1988)
grafik skalasini, kalite karakteristiklerinin yogunluklarini “yok” tan “¢ok
kuvvetli” ye dogru artacak sekilde tek bir ¢izgi lizerinde ifade eden bir test
olarak tanimlamistir (Land ve Shepherd, 1988). Sekil 8’de grafik skalaya 6rnek
verilmistir.
| |

Yok Cok Kuvvetli

Sekil 8. Grafik skala

2.8.3. Hedonik Skalalar

Hedonik skalalarda panelistlerin tercih durumlarinda begenme/begenmeme durumlari
degerlendirilmektedir (Peryam ve Pilgrim, 1957). Hedonik skalalar1 digerlerinden
ayran Ozellik, egitilmemis panelist gruplar iizerinde test yapilmasidir (Altug ve
Elmaci, 2019: 67). Hedonik skala tiiketici testlerinde panelistlerin tat ve koku
gibi algilarina dayali tercih ve begenmelerini 6l¢gmek i¢in kullanilan bir

aractir. Bu skala genellikle 1 ile 9 arasinda degerlendirme yapilmasini igerir
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ve panelistlerin iiriiniin lezzeti, kokusu, dokusu gibi 6zelliklerine goére bu

degerlendirmeleri yapmasi istenir. (Peryam ve Pilgrim, 1957).

Bu skalalar s6zel, yliz ifadesi ve ¢izgisel olarak hazirlanabilir. Besli hedonik
skala, ¢ok begendim, begendim, orta derecede begendim, az begendim ve hig
begenmedim Olgiitlerinden olugsmaktadir (Abbott, 1973). Bu amagla kullanilan 5

ifadeli hedonik skala yanit formu 6rnegi sekil 9°da verilmistir.

Isim: Kod: Tarih:

Liitfen asagidaki ifadeler igerisinde size sunulan iiriin hakkinda hissettiginiz yanit1 isaretleyiniz.
> Cok begendim
> Begendim
> Orta derecede begendim
> Az begendim
»  Hig begenmedim

Sekil 9. Hedonik Test Olgegi

5 ifadeli hedonik giilen yiiz skala ornegi ise sekil 10’da verilmistir (Sidel ve Stone,
1985).

© O 0O O ©

Hig¢ begenmedim Az begendim Ne begendim Biraz begendim  Cok begendim
Ne begenmedim
Sekil 10. Giilen yiiz skalasi

2.9. Duyusal Analizi Planlama

Duyusal analiz planlama amagclar, test odalar1 ve ortami etkileyen faktorler, 6rnek
sunum kaplari, duyusal panel iiyelerinin belirlenmesi, duyusal panelin biyiikligi,
numunelerin sayisi, numunelerin hazirlanmasi ve sunumu, 6rnek numunelerin
sunumu, kor tadim ve rastgelelestirme, paralellerin sayisi, damagin temizlenmesi,
panelin olusturulmasi ve panelistlerin se¢imi ve egitimini kapsayan genis bir alani

kapsamaktadir.
2.9.1. Amaclar

Yapilan ¢aligmada, analizlerden elde edilen verilerin sonuclarinin saglikli olmasi i¢in
ortam uygunlugu saglanarak, testin erken evrede tanimlanmasi yapilmalidir. Hedefler
dogru tanimlanirsa, sonuglar ve deneysel tasarimin kalani ile kaynaklarin daha verimli

kullaniminm saglayacaktir (Lyon vd., 1992). Analizin amaclarini ortaya koyacak ve
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tanimlanmasinda yardimci olacak bazi sorular sorular vardir. Analizin amacini
aciklamak icin verilen sorularin cevaplari, deneyin hedeflerini tanimlamak ve
belirlemek i¢in kullanilabilir. Bu sorular asagida belirtilmistir.

> Uriinler arasinda fark var m?

Uriinler arasindaki farki belirlemeye odaklanir. Bu soru, analizin temel sorusudur ve
cevabi, diger sorularin yanitlanmasina yardimci olur. Bu sorunun yaniti, iiriinler
arasindaki farkliliklar1 tanimlamak i¢in kullanilan yontemlere gore degisebilir.

>  Uriinler arasindaki fark ne kadar biiyiik / yogun / anlaml1?

Uriinler arasindaki farkin biiyiikliigiinii, yogunlugunu ve anlamliligmi belirlemeye
odaklanir. Bu soru, iirlinler arasindaki farklarin 6nemini anlamak i¢in cevaplanmalidir.
Bu sorunun yaniti, verilerin analiz edilmesi ve uygun istatistiksel yontemlerin
kullanilmastyla belirlenir.

> Uriiniin duyusal 6zellikleri nelerdir?
Uriinlerin duyusal &zelliklerini tanimlamaya odaklanir. Bu soru, iiriinlerin koku, tat,
goriiniim, doku ve diger duyusal 6zelliklerini belirlemek i¢in cevaplanmalidir.

» Duyusal 6zelliklerden hangileri nem arz etmektedir?

Duyusal 6zelliklerden hangilerinin 6énemli oldugunu belirlemeye odaklanir. Bu soru,
tiiketicilerin tercihlerini belirlemek i¢in cevaplanmalidir.

» Zaman / isleme / reformiilasyon / paketleme ile duyusal 6zellikler nasil degisir?

Besinci soru, zaman, isleme, reformiilasyon veya paketleme gibi faktorlerin duyusal
ozellikleri nasil etkiledigini belirlemeye odaklanir. Ayrica {irlinlerin iiretimi ve
gelistirilmesinde onemli bir rol oynar. Tiim bu sorular, yapilan ¢aligmada analizin

amaglarini net olarak ortaya koymak i¢in olduk¢a 6nemlidir (Meilgaard vd., 2007).
2.9.2. Test Odalari ve Ortam Etkileyen Faktorler

Duyusal test alanlarinin tasarimi i¢in pek ¢ok kapsamli kaynak mevcuttur. Ancak bir
markanin tasariminda yeni tesis miimkiin degilse, toplanan verilerin gecerli ve tutarl
olmasini saglamak i¢in, 1yi duyusal uygulama ilkelerini takip etmek 6nemlidir (Eggert
ve Zook, 2008). Degerlendirmeleri kontrol altina almak, sonuglarin nesnelligi i¢in de
onemlidir. Bu nedenle dis faktorlerin duyusal panel {iyelerinin kararinda degisiklik
yaratmamasi i¢in, duyusal degerlendirme esnasinda 6zel test alanlar1 olusturulmalidir.
Bununla birlikte hazirlanan numuneler duyusal testin yapilacagi alana yakin olmalidir

( Mundz, 1992). Test odalar1 ve ortami etkileyen onemli faktorlerler ise:
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> Sicaklik ve nem

Test ortamlariin sicaklik ve nem seviyeleri, ¢calisanlarin rahat ve verimli bir sekilde
caligmalarin1 saglamak i¢in dnemlidir. Asir1 sicaklik ve nem, calisanlarin dikkatini
dagitabilir, performanslarini diisiirebilir ve hatta saglik sorunlarima neden olabilir.
Insan viicudu, 22-24 °C arasindaki sicakliklarda ve %45-55 bagil nemde en rahat
calisma kosullarini saglar. Bu nedenle, test ortamlarinin sicaklik ve nem seviyelerinin
bu aralikta tutulmasi Onerilir. Bunun yani sira, havalandirma sistemi ile havanin
sirkiilasyonu saglanarak, ¢alisanlarin rahatlamasi ve hava kalitesinin iyilestirilmesi de
onemlidir. Test ortaminin 1s1 ve nem seviyelerinin kontrol altinda tutulmasi, sadece
calisanlarin konforunu artirmakla kalmaz, ayn1 zamanda cihazlarin dogru bir sekilde
caligmasini da saglar. Ozellikle hassas test cihazlarini, sicaklik ve nem gibi faktorlere
karsi1 duyarli olabilecegi diisiiniildiigiinde, dogru ortam kosullarinin saglanmasi

olduk¢a 6nemlidir (Mundéz vd., 1992; Lyon vd., 1992).
»  Koku ve havalandirma

Duyusal degerlendirme testleri, insanlarin iiriinlerin kokularini, tatlarim1 veya diger
ozelliklerini nasil algiladiklarin1 belirlemek icin yapilan hassas testlerdir. Bu nedenle,
testin yapilacagi alanda herhangi bir koku olmamasi ¢ok 6nemlidir. Ayrica, testi yapan
kisilerin parfiim, kolonya vb. tiriinler kullanmamasi da 6nemlidir. Bu iirlinler, test
sonuglarini olumsuz etkileyebilir ve test sonuglar1 yaniltict olabilir. Bu nedenle, test
yapilacak kisilerin onceden bilgilendirilmesi ve bu tiir iiriinleri kullanmamalari
konusunda uyarilmas1 gerekir. Son olarak, testin yapilacagi alanda havalandirma
islemi de 6nemlidir. Eger test yapilacak alanda bir koku varsa, 6nceden havalandirma
islemi yapilmalidir. Bu, test sonuclarimi etkileyen bir faktor olabilir ve sonuglari

yaniltict hale getirebilir (Mundz vd., 1992).
>  Giiriiltii

Oncelikle, ortamin giiriiltiilerden ve diger dikkati dagitabilecek unsurlardan
arindirilmasi gerektigi belirtilmektedir. Bu, testlerin miimkiin oldugunca etkili ve

dogru bir sekilde yapilmasi i¢in gereklidir (Meilgaard vd., 2007).
»  Renkler ve isiklandirma

Duvarlarin ve mobilyalarin nétr renklere yakin olmasi tavsiye edilir. Beyaz, bej ve

acik gri gibi renkler, test ortaminin sakin ve rahatlatici bir ortam yaratmasina yardimci
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olabilir. Isiklandirma da 6nemli bir faktordiir. Tek tip 1siklandirma kullanmak ve 151k
kaynagimin yogunlugunu kontrol etmek, test sonuglarini etkileyebilecek faktorleri
minimize etmeye yardimci olabilir. Eger gerekiyorsa, 151tk kaynaginin yogunlugu

azaltilabilir (Muno6z vd., 1992).
> lletisim ve dikkat eksikligi

lletisim ve dikkat dagmikhigim1 minimize etmek amaciyla test kabinleri kurmak
oldukca 6nemlidir. Bu kabinler, panelistlerin bagimsiz karar alma siireglerine destek
olmak i¢in kullanilmaktadir. Uluslararasi1 standartlar ve yonergeler, duyusal analiz
tesislerinin tasarimi ve isletilmesi igin belirli gereklilikler belirlemektedir. Bu
standartlara uygun tasarlanmis tesisler, dikkat eksikligi gibi sorunlari onlemeye
yardimc1 olur ve sonuglarin giivenirligini artirir. Bu nedenle, duyusal analiz tesisleri

tasarlanirken, uluslararasi standartlara uyulmasi ¢ok énemlidir (ISO, 2007).
2.9.3. Ornek Sunum Kaplar

Ornek sunum kaplari, katilimeinin dikkatini dagitmayacak sekilde sade olmalidir.
Miimkiinse servis kaplar1 veya tabaklar1 diiz ve notr renkte veya seffaf olmali ve tiim
numunelerde ayni sekilde (tutarli) olmalidir. Ek olarak numuneler hangi numunenin
hangisi oldugu ve hangi numunenin ne zaman degerlendirilecegi konusunda agiklayici
bilgilerle, korleme kodlar atayarak agik bir sekilde etiketlenmelidir. Paneliste aynm
anda birden fazla 6rnek sunuluyorsa, orneklerin degerlendirilecegi siray1 yinelemek
i¢in gorsel bir yardim eklemek faydali olabilir. Ornegin bir servis tepsisinde ¢ok sayida
numune sunulurken, katilimeiya verilen talimatlara ek olarak, hangi 6rnegin ne zaman
tadildigin1 gosteren bir sablonun tepsiye konulmasinda fayda vardir (Stephen, 2017:
518).

2.9.4. Duyusal Panel Uyelerinin Belirlenmesi

Panelistlerin saglik agisindan (alerji, renk korliigli, anozmi veya agiizi olmamali)
herhangi bir olumsuzluk durumu olmamasi énemlidir. Degerlendirme seanslar1 i¢in
istekli, motivasyonu list seviyede ve verilen gorevleri yerine getirmede talimatlara
uyacak diizeyde olmasi, degerlendirmenin sonuglari i¢in Onemlidir (Zook ve
Wessman, 1997: 35-50). Bir diger 6nemli konu ise, degerlendiricilerin karar vermek

icin goriis birligine ihtiya¢ duymalar1 gerekebilir. Bu nedenle panelistler secilirken,
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cok pasif veya kararsiz kisiliklerin olmamasina dikkat etmek gerekir (De Vos, 2010:
17-36).

2.9.5. Duyusal Panelin Biiyiikliigii

Duyusal degerlendirme sonucunda elde edilen verilerin gilivenini etkileyebilecek
onemli faktorlerden biri, tirlin degerlendirilmesinde secilen panelist gruplardir.
Duyusal degerlendirme paneli egitilmemis (Tiiketici Paneli) ve egitilmis (Laboratuvar
Paneli) olmak {izere iki gruba ayrilmaktadir. Yapilan aragtirmanin amacina uygun
paneli segmek, analiz raporlar1 i¢in 6nemlidir. Bir diger 6nemli konu ise degerlendirme
icin secilen panelist sayisi, istatistiksel olarak anlamli sonuglar ortaya koymak igin
yeterli biiyiikliikte olmasi gerekmektedir. Ciinkii panelist sayisinin ¢ok kii¢iik oldugu
durumlarda, sonuclar degerlendirme yapan kisilerin kararina oldukca bagimli hale
gelir. Fakat bu daha ¢ok egitimli panelist gruplarin oldugu durumlarda karsilasilan bir
durumdur. Yapilacak en dogru secim, testin amaci dogrultusunda uygun

degerlendirme sayisini kullanmak olacaktir (Kemp vd., 2009).
2.9.6. Numunelerin Sayisi

Duyusal analiz esnasinda, panelistlerin verimli bir sekilde ¢alisabilmesi i¢in uygun bir
numune sayisit belirlenmelidir. Bu sayi, analiz edilen oOzelliklerin kapsamina,
panelistlerin tecriibesine, numune tiplerine ve degerlendirme siiresine bagli olarak
degisebilir. Ozellikle gorsel nitelikleri iceren f{iriinler igin, reseptorleri kolay
yormayacagindan daha fazla numune kullanilmas1 miimkiindiir. Ancak koku ve lezzet
analizleri gibi diger duyusal Ozellikler i¢in, panelistlerin daha az sayida numune
tizerinde ¢alismasi daha dogru sonuglar verir. Genel olarak, panelistlerin en fazla 6-8
numuneyi tek seferde degerlendirmesi Onerilir. Bu sayi, analiz edilen 6zelliklerin
karmasikligina ve panelistlerin tecriibesine bagli olarak artirilabilir veya azaltilabilir.
Ancak her durumda, panelistlerin verimli bir sekilde calisabilmesi ve sonuglarin dogru

olmasi i¢in uygun bir numune sayisi belirlenmelidir (Lyon vd., 1992).
2.9.7. Numunelerin Hazirlanmasi ve Sunumu

Numunelerin hazirlanmasi sirasinda kullanilacak malzemelerin kaliteli ve dogru
oldugundan emin olunmalidir. Numune sunumunda kullanilan tabak, bardak ve diger
malzemeler hijyen kurallarina uygun olmalidir. Numunelerin sunumu sirasinda,

oncelikle numunelerin isimleri ve Ozellikler1 hakkinda bilgi veren bir agiklama
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yapilmalidir. Numunelerin sunumunda, renk, sekil, dokulama gibi 6zelliklerin dikkate
alinmast  Onemlidir. Duyusal testlerde, numunelerin sunumu sirasinda
degerlendiricilere yonelik bilgilendirme yapilmalidir. Numuneler, miimkiin oldugunca
hizli bir sekilde sunulmalidir, bdylece degerlendiriciler numunelerin tazeliklerini
koruyabilirler. Ayrica, numunelerin sunumu sirasinda herhangi bir koku veya aroma
kayb1 yasanmamasi i¢in dikkatli olunmalidir. Son olarak, numunelerin sunumu
sirasinda, degerlendiricilerin tarafsiz bir degerlendirme yapabilmeleri i¢in, numuneler
hakkinda herhangi bir 6nyargi veya gereksiz bilgi verilmemelidir. Bu, objektif ve

dogru sonuglar elde etmek i¢in 6nemlidir (Kemp vd., 2009).
2.9.8. Ornek Numunelerin Sunumu

Duyusal degerlendirme sirasinda gercek duyusal tepkinin elde edildiginden emin
olmak i¢in, potansiyel hata kaynaklarinin azaltilmasi i¢in 6rneklerin uygun sekilde
hazirlanmasi ve sunulmasi 6nemlidir. Test edilen numunelerin duyusal 6zellikleri
tizerinde minimum etkiyi saglamak i¢in tiim numune hazirlama yontemleri
standartlastirilmalidir. Bu, igecek liriinlerinde nispeten kolaydir, tim numuneler ayn1
sicaklikta servis edilir, ancak daha karmasik firiinler i¢in bu durum daha zor olabilir
(Zakrys vd., 2008; Zakrys vd., 2009; Zakrys-Waliwander vd., 2012). Daha karmagik
tiriinlerde (farkli iceriklere sahip), sunumlarin sirasi ilk gelen daha iyi veya sonlara
dogru reseptorlerin yorulmasi gibi olumsuz durumlari 6nlemek icin rastgele bir sirayla
servis edilerek Orneklerde tarafsiz olunmalidir. Bunun amaci, bir numuneyi
degerlendirmenin yan etkilerinin devam etmemesi ve boylece test edilen sonraki
numuneyi etkilememesini saglamaktir. Her panelist i¢in farkli bir 6rnekleme sirasi

sunularak bu hata en aza indirilir (Macfie vd., 1989).
2.9.9. Kor Tadim ve Rastgelelestirme

Kor tadim, {irlinlerin ya da numunelerin ne oldugunu bilmeden, yalnizca tadina,
kokusuna veya goriiniimiine dayanarak degerlendirilmesidir. Bu yontem, panelistlerin
Onyargilarinin ve dnceden sahip olduklari bilgilerin degerlendirmelerini etkilemesini
onler. Ozellikle gida veya icecek iiriinleri igin kullanilan bu yéntem, iiriinlerin gercek
lezzetini ve kalitesini objektif bir sekilde degerlendirmeyi saglar. Rastgelelestirme ise,
numunelerin panelistlere rastgele siralanmasidir. Bu yontem, panelistlerin belirli bir
numunenin konumuna veya sirasina dayali olarak degerlendirmelerini etkilemesini

Onler. Numunelerin rastgele olarak sunulmasi, her bir numunenin esit sartlarda
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degerlendirilmesini saglar ve sonuglarin daha dogru ve giivenilir olmasina yardime1
olur. Kor tadim ve rastgelelestirme yontemleri, 6zellikle iiriin degerlendirmeleri gibi
konularda kullanilir ve sonuglarin giivenilirligini artirmak i¢in 6nemlidir. Bu
yontemler, panelistlerin objektif ve tarafsiz bir sekilde degerlendirme yapmalarini
saglar ve sonuglarin daha dogru olmasina yardimci olur (Stolzenbach vd., 2013: 91-
98).

2.9.10. Damagin Temizlenmesi

Tat testi yapilan numunelerin etkilerinin birbirini etkilememesi ve tat alma duyusunun
dogru bir sekilde ¢alismasini saglamak igin, tat testi aralarinda damak temizligi
yapmak onemlidir. Bunun i¢in, gazsiz mineral su kullanilmasi onerilir ¢iinkii bu su,
damakta kalan tatlar1 notralize ederek yeni tatlarin dogru algilanmasina yardimer olur.
Ayrica, tat testi yapilirken kullanilan sudan farkli bir su kullanmak, tatlarin dogru bir
sekilde algilanmasini etkileyebilecek herhangi bir tat veya koku kalintis1 olugmasini

onleyebilir (Kemp vd., 2009).
2.9.11. Panelin Olusturulmasi, Panelistlerin Se¢cimi ve Egitimi

Duyusal analizde kullanilan panelist gruplar, duyusal testin en 6nemli bilesenidir. Bu
nedenle testi gergeklestirirken optimal fizyolojik durumda olmalidir. Panelistler,
duyusal degerlendirme yapmadan once, belirli bir siire yiyeceklerden kaginmalidir.
Munoéz vd. (1992) duyusal degerlendirmelere katilim saglamadan 6nce, saglikli bir
aragtirma yapila bilinmesi i¢in bazi yonergeleri detaylandirmislardir. Bu yonergeler
sunlar1 igermektedir.

» Panelistin puan kartin1 doldurup, uygulaya bilecek diizeyde olmasi,

» Degerlendirmede sirasinda, 6nce aromanin degerlendirilmesi,

» Panelistin hacim gozetmeksizin verilen iiriiniin tadina bakabilecek diizeyde olmasi,
» Ara sira damagini temizlemesi,

> Uriiniin 6zelliklerine yogunlasarak degerlendirme yapmasi,

» Kararli olmasi,

» Puanlamay1 kontrol etmesi ve diiriist olmasi gerekmektedir (Munoz vd., 1992).
Bir diger 6nemli konu ise uygulamaya katilmadan en az 30 dakika dncesinde yemek
yememek, sigara igmemek ve parfiim, kolonya, tiras losyonu veya herhangi bir kokulu
kozmetik kullanmamalar1 konularinda gerekli bilgilendirmelerin yapilmis olmasi

gerekmektedir (Nelson ve Trout, 1964).
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UCUNCU BOLUM
YONTEM
3.1. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Tezin amaci, diinyanin ortak lezzeti olan ¢ikolatanin, yoresel lriinlerle islenerek,
dolgulu ¢ikolata cergevesinde yeni iiriin kapsaminda gelistirme ve gelistirilen yeni
iriinlerin tiiketici satin alma ve tavsiye etme egilimini 6lgmektir. Arastirmanin temel
problemini agiklayabilmek i¢in yapilan ¢aligmanin neden yapildigi ve gastronomi
alaninda hangi boslugu dolduracagi ya da literatiire ne sekilde katki saglayacaginin net
bir sekilde ortaya konulmasi gerekmektedir. Bu amagla yapilan literatiir
aragtirmasinda duyusal analiz kapsaminda yeni {riin gelistirme ile ilgili (Mutlu ve
Cilgmoglu, 2022; Simsek vd., 2020; Ercan ve Katlav Ozgiil, 2021; Bakan, 2021;
Duman vd., 2021; Murat, U. S. T. A. 2022; Canikli, 2019), Yerli (yoresel) iiriin satin
alma egilimi ile alakali (Gracia ve Magistris, 2007; Chen ve Lobo, 2012; Singh ve
Verma, 2017; Chen vd., 2011; Gundala ve Singh 2021; Lee vd., 2020; Saleki vd.,
2012; Xie vd., 2015; Ali vd., 2020) c¢alismalarina rastlanmistir. Ancak yeni iriin
gelistirmede yoresel tiriinlerle islenmis dolgulu (spesiyal) ¢ikolatalarda lezzet algisini
O0lcmeye yonelik herhangi bir calismaya rastlanmamistir. Calismanin ilgili alan
literatiiriine ve bolge ekonomisine katki saglayacag: diisiiniildiigiinden bu ¢alismanin
yapilmasina gerek duyulmustur. Son yillarda pazar ve teknolojide 6nemli degisimler
yasanmistir. Firmalar, iirlinler iizerindeki degisim olanaklarini rekabet¢i ortamlarda
basarinin yolu olarak kabul etmis ve yeni tiriin gelistirme kavramin siirdiiriilebilirlik

kapsaminda var olmanin anahtari olarak gérmiislerdir.
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Gida sektorii, imalat sanayisi icerisinde ¢ok énemli bir yere sahiptir. Insan yasaminda
temel besin trlinlerini karsilamasi ve iilke ekonomisine katki saglamasi, toplumsal
yapilanma agisindan 6nem arz etmektedir. Bununla birlikte hem tarimsal hem de
sanayi icerikli iiretimi kapsadigi icin, gida sektoriinii diger sektorlerden farkli
kilmaktadir. Tiiketici isteklerini karsilayacak tiretimin yapilmasi, iiretilen {iriinlerde
kalite ve giivenilirliginin yiikseltilmesi, bununla birlikte miisterilere sunulan
hizmetlerin ve iriin ¢esidinin artirilmasi, isletme basaris1 olarak gosterilmektedir
(Tekin vd., 2003: 27). Buda isletmelerin pazara yeni iirlin gelistirmeleri ve bunu
basarili bir sekilde sunmalar ile gergeklesebilir. Yeni tirlin gelistirme; isletmelerin var
olan trtinleri lizerinde iyilestirmeler yaparak tekrar liretmesi ya da daha dnce pazarda
yerini hi¢ almamis bir {irlin planlanmasi olarak tasarlanan ve ileride iretilmesi
planlanan, pazarda 6ncii olmak amaciyla bir alanda yiiriitiilen 6zel ¢alismalar olarak

tanimlanmaktadir (Sahin ve Arabaci, 2017: 1186).

Ulusal ve uluslararasi ¢alismalar incelendiginde ¢ikolata ekseninde, bir bolge veya
alana ait yoresel lriinlerle, temel tasarim ve yeni {iriin gelistirmeye yonelik, hizmet
sektorliinde yapilan duyusal analiz tekniklerinin kullanildigi multidisipliner bir
calismaya rastlanmamistir. Degisen beslenme aliskanligi, gastronomi alaninda
yenilikleri zorunlu kilmis ve yenilik kovalayanlarin ihtiyacini karsilamak, gida
isletmelerinin birincil oncelikleri olmustur. Bu dogrultuda herhangi bir uzmanlhigi
bulunmayan ve tiiketicilerin olusturdugu panel grubuna, yoresel iiriinlerle gelistirilen
cikolatalardan duyduklar1 begeni algilari, duyusal analizler ile test edilerek
arastirilmistir. Cikolatalari, yoresel iiriinlerle yeni iirlin gelistirme ad1 altinda islemek,
gelistirilecek yeni {irlinlerin pazarda yerini almasi ve kullanilan triinlerin dahada
genisleyerek yoresel iirlin pazarlarinda alternatifler yaratmasi 6nem arz etmektedir.
Bununla birlikte Hem yoresel triinlerin ¢ikolata yapiminda sagladigi ekonomik ve
islevsel katki hem de yerel {iriinlerin ¢ikolata yapiminda kullanimina iliskin
literatiirdeki boslugu doldurmasi agisindan da bu c¢alismanin 6nemli oldugu

diistiniilmektedir.

Bu kapsamda, ¢ikolatalarda dolgu malzemesi olarak Mersin ilinin cografi isaretli
yoresel iriinleri olan Anamur Muzu, Erdemli Lamas Limonu ve Silifke Cilegi
kullanilmistir. Bu {i¢ yoresel iirtin ile gelistirilen (Anamur Muz dolgulu ¢ikolata,

Erdemli Lamas Limon dolgulu ¢ikolata ve Silifke Cilek dolgulu ¢ikolata) dolgulu
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cikolatalar, her biri kendi sinifinda pazarda var olan ve gramajlari ile sekilleri ayn1 olan
standart (sade) cikolata ile bu meyvelerin esansindan yapilan c¢ikolatalar, duyusal
analiz yoluyla karsilastirilmistir. Arastirma kapsaminda, Mersin merkez ilgelerinde
yer alan pastanelerde tiiketiciler ile 19 Eyliil 8 Kasim 2022 tarihleri arasinda duyusal
analiz yontemi kullanilarak veriler katilimcinin kendisi tarafindan doldurulan kagit

kalem tipi veri toplama formu (anket) araciligiyla toplanmistir.

Anket, belli kisilerin ya da gruplarin bir konu {iizerindeki duygu, diisiince ve
deneyimlerini anlamak ic¢in sistematik bir sekilde hazirlanmis sorular ile
katilimcilardan arastirilan konuyla ilgili yanitlarin edinilmesini saglayan bir veri
toplama aricidir (Panneerselvam, 2002: 23). Anketler aracilifiyla toplanip
sayisallagtirilan veriler istatistiksel olarak analiz edilir (Creswell, 2014: 4). Anket

yontemi kullanilarak elde ediler bilgiler istatistiki yontemler ile test edilmistir.
3.2. Arastirma Modeli ve Hipotezleri

Arastirma modelleri nicel ve nitel olarak siniflandirilmaktadir. Nicel olarak yapilan
calismalarda ise tarama ve deneme modelleri olarak iki gruba ayrilir. Arastirma modeli
ve hipotezleri, arastirma amacina uygun olarak hazirlanmistir. Deneme modelleri
neden sonug iligkisini ortaya koymak i¢in olusturulurken, tarama modeli ise var olan
bir durumu degistirmeden betimlemeye c¢alisir (Kincal, 2010: 105-113). Arastirma
amaci dogrultusunda, arastirmada iligkisel tarama modeli kullanilmistir ve Carter’in
(2009) calismasindan yararlanilmgtir. Iliskisel tarama modelinin kullanilma amaci
birden fazla degisken arasinda birlikte degisimin olup olmadigi, varsa bu degisimin

derecesinin belirlenmesidir (Karasar, 2007: 81).
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< Erdemli Lamas Limon Dolgulu Cikolata
=  Limon Esanshi Dolgulu Cikolata
= Sade Cikolata
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4 )\
Lezzet & Silifke Cilek Dolgulu Cikolata Satin Alma
Algisi » (ilek Esansli Cikolata —» | veTavsiye Etme
= Sade Cikolata Egilimi
\. y,
4 )\
« Anamur Muz Dolgulu Cikolata
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] Sade Cikolata )
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Sekil 11. Hipotezleri test etmek amaciyla gelistirilen iligkisel tarama modeli

Tezin amaclarina dayali olarak gelistirilen iligkisel model sekil 11°de verilmistir.
Modeldeki degiskenler arasi iliskilere yonelik hipotezler lezzet kavrami ve yoresel
iriin satin alma ve tavsiye etme niyeti lizerine yapilan c¢aligmalara yonelik
olusturulmustur. Lezzet kavraminin demografik Ozelliklere gore farklilik durumu
niyetlere etkisi konusunda literatiirdeki ¢alismalara bakildiginda, eksi ve aci tat

algilamasinda cinsiyetin 6nemli bir etken oldugu goérillmiistiir (Hyde ve Feller, 1981).

Bununla birlikte erkeklerin tatl, tuzlu ve eksi tatlar1 daha hassas algiladigini,
kadinlarin ise ac1 tad1 daha duyarli algiladigin1 gostermektedir (Miisoglu ve Hayoglu,
2005). James ve Laing’in 1995 tarihli ¢alismasinda, kiz ¢ocuklarinin erkek ¢ocuklara
gore eksi tat disindaki diger tatlar konusunda daha hassas olduklarin1 bulmustur. Bu
calisma ayrica, eksi ve aci tat algilamasinda cinsiyetin 6nemli bir etken oldugunu
ortaya koymustur (Hyde ve Feller, 1981). Meksika’da yapilan bir arastirma, kadinlarin
tatl tadina erkeklerden daha duyarl oldugunu tespit etmistir (Martinez vd. 2015).

Miisoglu ve Hayaoglu’nun (2004) calismasina gore, dort temel tadin (eksi, tatl, tuzlu,
ac1) algilanmasi, taninmasi ve derecelendirilmesinde kadinlar ve erkekler arasinda
farkliliklar vardir. Genel olarak erkeklerin tatli, tuzlu ve eksi tatlarina karsi kadinlara
gore daha hassas oldugunu, ancak kadinlarin da aci tada kars1 erkeklere gore daha
hassas oldugunu goéstermektedir. Calismalar cinsiyet faktoriiniin  lezzet
algilamalarinda farklilik yarattigin1 gostermektedir. Genetik olarakda kadinlarin daha

1yi tat alicilar oldugu diistiniilmektedir (Kveton ve Bartoshuk, 2001).

Yoresel liriin satin alma ve tavsiye etme niyeti iizerine yapilan ¢alismalarda (Gracia
ve Magistris, 2007; Chen ve Lobo, 2012, Singh ve Verma, 2017; Chen vd., 2011,
Gundala ve Singh, 2021; Lee vd., 2020; Saleki vd., 2012; Xie vd., 2015) ise yoresel

tirlinlerin satin almada pozitif bir etki olusturdugu bulgulanmustir.

Bununla birlikte tiiketicilerin yerel iiriinlere olan ilgisinin, kdy/cift¢i pazarlarini daha
stk ziyaret etmeleriyle arttigin1 gostermektedir. Ayrica tiiketicilerin kalite, fiyat ve
tazelige yonelik beklentilerinin, bu iirlinler lizerinde satin alma kararlarini etkiledigi

bulgulanmistir (Kadanali ve Dagdemir, 2016).

Yapilan bir diger calismada ise tiiketicilerin %71.67’s1 cografi igaret etiketini bir kalite

gostergesi olarak algilamaktadir. Bu tiiketicilerin %68.33’1i ise bu tip tirlinler i¢in fazla
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O6deme yapma konusunda istekli olduklarini bildirmistir (Kan ve Kiitikkoglu, 2021).
Ayrica tiiketicilerin yoresel liriin algilamalarinda kalite, fiyat ve tazelige yonelik
beklentilerinin, bu iiriinleri satin alma kararlarinda 6nemli oldugu bulunmustur. Bu

bakis agisindan hareketle literatiir kapsaminda arastirma hipotezleri olusturulmustur.
3.2.1. Arastirma hipotezleri

Arastirma hipotezleri, yeni iiriin olarak gelistirilen yerel iiriin dolgulu ¢ikolatalart,
esansli ve sade olan ¢ikolatalar ile detayli bigimde karsilastirmak icin Onerilmistir.
Ardindan arastirma modeline uygun olarak deneyim sonrasi tercih durumlari
incelenmistir. Tercihlerin cinsiyete gore degisme durumlart da istatistiksel olarak
bulgulanmistir.
Hi: Erdemli Lamas Limon dolgulu cikolatanin lezzet algisinda, cinsiyet
degiskenine gore duyusal kriterlerde anlamh fark vardir.

Hia: Limon esanshi ¢ikolatanin lezzet algisinda cinsiyet degiskenine gore
duyusal kriterlerde anlamli fark vardir.

Hip: Sade ¢ikolatanin lezzet algisinda cinsiyet degiskenine gore duyusal
kriterlerde anlamli fark vardir.

Hic: (501) Erdemli Lamas Limon Dolgulu ¢ikolatada, (602) limon esansli ve
(703) sade ¢ikolataya gore lezzet agisindan anlamli fark vardir.

Hid: (501) Erdemli Lamas Limon Dolgulu ¢ikolatada, (602) limon esansh ve
(703) sade cikolataya gore koku acisindan anlaml fark vardir.

Hie: (501) Erdemli Lamas Limon Dolgulu ¢ikolatada, (602) limon esansl ve
(703) sade ¢ikolataya gore doku acisindan anlamli fark vardir.

Hais: (501) Erdemli Lamas Limon Dolgulu ¢ikolatada, (602) limon esansli ve
(703) sade ¢ikolataya gore agizda biraktig1 his acisindan anlamli fark vardir.

Hig: (501) Erdemli Lamas Limon Dolgulu ¢ikolatada, (602) limon esansli ve
(703) sade cikolataya gore genel kabul edilebilirlik agisindan anlamli fark vardir.
H2: Silifke Cilek dolgulu cikolatanin lezzet algisinda, cinsiyet degiskenine gore
duyusal kriterlerde anlamh fark vardir.

Hz2a: Cilek esansli cikolatanin lezzet algisinda, cinsiyet degiskenine gore
duyusal kriterlerde anlamli fark vardir.

H2p: Sade cikolatanin lezzet algisinda, cinsiyet degiskenine gore duyusal

kriterlerde anlamli fark vardir.
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Hac: (404) Silitke Cilek dolgulu ¢ikolatada, (407) limon esansli ve (410) sade
cikolataya gore lezzet agisindan anlamli fark vardir.
Had: (404) Silifke Cilek dolgulu ¢ikolatada, (407) gilek esansli ve (410) sade
cikolataya gore koku agisindan anlamli fark vardir.
Hze: (404) Silifke Cilek dolgulu cikolatada, (407) ¢ilek esansli ve (410) sade
cikolataya gore doku acisindan anlamli fark vardir.
Hoar: (404) Silitke Cilek dolgulu ¢ikolatada, (407) cilek esansli ve (410) sade
cikolataya gore agizda biraktigi his acisindan anlamli fark vardir.
Hzg: (404) Silifke Cilek dolgulu cikolatada, (407) ¢ilek esansli ve (410) sade
cikolataya gore genel kabul edilebilirlik agisindan anlamli fark vardir.
Hs: Anamur Muz dolgulu cikolatanin lezzet algisinda, cinsiyet degiskenine gore
duyusal kriterlerde anlamh fark vardir.
Hsa: Muz esanshi ¢ikolatanin lezzet algisinda, cinsiyet degiskenine gore
duyusal kriterlerde anlamli fark vardir.
Hab: Sade cikolatanin lezzet algisinda, cinsiyet degiskenine gore duyusal
kriterlerde anlamli fark vardir.
Hsc: (303) Anamur Muz dolgulu ¢ikolatada, (202) muz esansh ve (101) sade
cikolataya gore lezzet agisindan anlamli fark vardir.
Hsd: (303) Anamur Muz dolgulu ¢ikolatada, (202) muz esansli ve (101) sade
cikolataya gore koku acgisindan anlaml fark vardir.
Hze: (303) Anamur Muz dolgulu ¢ikolatada, (202) muz esansh ve (101) sade
cikolataya gore doku acisindan anlaml fark vardir.
Hsf: (303) Anamur Muz dolgulu ¢ikolatada, (202) muz esansh ve (101) sade
cikolataya gore agizda biraktig1 his acisindan anlamli fark vardir.
Hsg: (303) Anamur Muz dolgulu ¢ikolatada, (202) muz esansh ve (101) sade
cikolataya gore genel kabul edilebilirlik acisindan anlamli fark vardir.
Ha: Erdemli Lamas Limon dolgulu ¢ikolatanin lezzet algisinda, cinsiyet degiskenine
gore satin alma ve tavsiye etme niyetinde anlaml fark vardir.
Hs: Silifke Cilek dolgulu cikolatanin lezzet algisinda, cinsiyet degiskenine gore satin
alma ve tavsiye etme niyetinde anlamli fark vardir.
Hs: Anamur Muz dolgusu ¢ikolatanin lezzet algisinda, cinsiyet degiskenine gore satin

alma ve tavsiye etme niyetinde anlamli fark vardir.
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3.3. Evren ve Orneklem

Arastirma evreni, bilgi edinme amagli canli ve cansiz varliklarin tamamidir (Comlekgi,
2001: 43). Uriinlerin duyusal degerlendirmesi icin uygulama, tiiketiciler iizerinde
yapilmistir. Evreni, Tiirkiye’deki 18 yas ve lizerindeki tiim tiiketiciler olusturmustur.
Bu evren, Karasar’in (2014: 110) ifadesiyle genel evrendir. Genel evren, tanimlanmasi
kolay fakat ulasilmasi gii¢ hatta ¢ogu zaman neredeyse imkansizdir (Karasar, 2014:
110). Evrenin ¢ok genis veya ulasilamaz oldugu durumlarda, arastirmacilar sinirlt
kaynaklar1 en iyi sekilde kullanmak ic¢in 6rnekleme yontemlerini kullanabilirler. Bu
yontemler, evrenin tiim 6zelliklerini temsil eden kiiciik bir 6rnekleme grubu secerek,

aragtirmacilarin veri toplama ve analiz siirecini daha verimli hale getirir.

Yapilan arastirmalarda zaman, biitge vb. smirliliklar var ise evreni temsil edecek
nitelik ve uygunlukta bir kisim segilir. Verilerin toplanacagi bu kisma da 6rneklem
denilmektedir (Dasdemir, 2016: 70). Bu dogrultuda 6rneklemi olusturan bireyler
kolayda ornekleme yontemi ile belirlenerek, Mersin merkez il¢elerinde yer alan
taninmis pastanelerde gelistirilmis tirlin ile kontrol gruplari, 162 tiiketici panel grubuna

duyusal analiz yontemi ile test ettirilmistir.
3.4. Veri Toplama Araci ve Analiz Teknikleri

Bu ¢aligmada ilgili alanyazin taramasi yapildiktan sonra, veriler duyusal analiz
kapsaminda panelistlerden 9 likert 6lgekle toplanmistir. Duyusal analiz Kkriterlerine

gore oturma diizeni ve drnekler fotograf 4’deki sekliyle hazirlanmistir.
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Fotograf 1. Duyusal analiz oturma diizeni

Yeni liriin gelistirmede yoresel {iriinlerle islenmis dolgulu cikolatalara yonelik lezzet
algisiin tiliketici tutumlar tizerine etkisinin arastirilabilmesi i¢in bu konularda daha
once yapilmis olan ¢caligmalarda giivenirliligi ve gegerliligi test edilmis dl¢ekler amaca
uygun bir sekilde derlenip uygulanmistir. Duyusal degerlendirme sonucu elde edilen
veriler, farkli istatistiksel yontemlerle degerlendirilerek analiz edilir. Orneklem hacmi
belirlenirken, aragtirmanin temel analiz yontemi olan Duyusal Analiz Teknigi altinda
uygulanan istatistiksel analizler dikkate alinmigtir. Bu analizler tablo 4” de detayli bir
sekilde verilmistir. Degerlendiricilerin tam sayisi kullanilan belirli duyusal yontemlere

baghdir (Meilgaard vd., 1999).

Degerlendiricilerden elde edilen veriler; test sekli, panel tipi ile panelist sayis1 ve 6rnek
sayist gibi faktorlere bagli olarak test edilir (Altug, 1993). Bu dogrultuda deneysel
asamada, Pergam ve Pilgrim’in 1957°de gelistirmesiyle olusan ve yine farkh
caligmalarda kullanilarak, giivenirlik ve gecerliligi test edilmis Olgek, tiiketici
grubunda test edilmistir. Bu test ile (hedonik) panelistlerin tercih veya
begenme/begenmeme durumlart degerlendirilmektedir. Bu olcekte egitimli panel
gruplart kullanilmamalidir. Egitimli panel gruplar1 bazi1 6zellikler hakkinda bilgi
sahipleri olduklarindan, tercih durumlarin1 dikkate almadan cevaplar isaretlenecek ve
istenilen amaca ulagilmayacaktir. Bu Olgekte istenilen egitimsiz panel gruplarinin

kullanilmasidir (Altug ve Elmaci, 2019: 66).

79



Satin alma ve tavsiye etme Ol¢egi ise Valarie vd., 1996 yilinda gelistirmesiyle olusan
ve yine farkli ¢aligmalarda kullanilarak, giivenirlik ve gecerliligi test edilmis 6lgek
kullanilmistir. Bu test ile yoresel iirlinlerle gelistirilmis dolgulu (spesiyal) ¢ikolatalara
yonelik satin alma ve tavsiye etme niyeti test edilmistir. Arastirma, duyusal analiz

yontemi kapsaminda gerekli ortam saglandiktan sonra yapilmistir.

Fotograf 2. Panelistlerin duyusal test asamas1

Duyusal verilerin toplandigi panelist gruplarin 18 yas altinda olmamasina dikkat
edilmistir. Duyusal testi etkileyecek rahatsizligi (grip vb.) olan kisiler ise panelist
olarak tercih edilmemistir. Bununla birlikte panelistlerden sigara kullananlar var ise
tadim testinden Once bilgilendirme yapilmis olup, bir saat siireyle sigara igmemeleri
istenmistir veya bir saat siireyle sigara igmeyenler bu grup icerisinden panelist olarak
degerlendirmeye alinmistir. Bu Orneklemi olusturan bireyler kolayda ornekleme
yontemi ile belirlenmistir. Bu kapsamda Mersin merkez il¢elerinde yer alan taninmis

pastanelerde arastirma yapilmistir.

80



Fotograf 3. Cikolatanin Duyusal Test Asamasi

Arastirmanin  evrenini temsil edebilecek Orneklem biiyiikliigli 80+ olarak
belirlenmistir (Atug, 1993). Arastirmanin sahip oldugu zaman ve biitce kisitlari
cergevesinde bu calismada ‘kolayda 6rneklem’ yontemiyle 168 katilimciya ulasilmig
olup 6 adet anketin hatali ve eksik doldurulmasindan dolay1 ¢alismanin 6rneklemi 162
katilimcidan olusmaktadir. Bu kapsamda 162 tiiketici grubuna duyusal analizler
yapilarak, veriler anketler araciligiyla toplanmistir. Arastirmaya katilan tiiketicilerin
her birinin 9 adet farkli ¢ikolata deneyecegi dikkate alinarak, 6rneklem biiyiikliigli en
162 kisi olarak belirlenmistir. 162 kisinin 9 farkli ¢ikolataya yonelik veri saglayacagi
hesaplandiginda 1458 birimlik bir veri havuzu ortaya ¢ikmastir.

Pergam ve Pilgrim’in 1957°de gelistirmesiyle olusan ve yine farkli ¢aligmalarda
kullanilarak, giivenirlik ve gecerliligi test edilmis hedonik (begeni) skala oSlgek,
tilketici grubunda test edilmistir. Bu test ile (hedonik) panelistlerin tercih veya

begenme/begenmeme durumlari degerlendirilmistir.

Hedonik skala test Olgeginde panelistlerden her bir ¢ikolatayr (9 farkli ¢ikolata)
deneyimleyerek “lezzet”, “koku”, “doku” ‘“agizda biraktig1r his” ve “genel kabul
edilebilirlik” kriterlerini dikkate alarak tercih Ozelliklerine gore puanlamalar
istenmistir. Olgek tepki kategorileri 1= Asir1 Kétii 9=Miikemmel olacak sekilde 9’lu
likert tipi dereceleme ile 6l¢iilmiistiir. Satin alma ve tavsiye etme dlgegi ise Valarie,
Leonard ve Parasuraman’nin 1996’da gelistirmesiyle olusan ve yine farkh

caligmalarda kullanilarak, giivenirlik ve gegerliligi test edilmis 6l¢ek kullanilmistir.
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3.4.1. Arastirmada Kullanilan Olgeklerin Giivenilirlik Analizi

Giivenirlilik kavrami, aragtirma kapsaminda istatistiksel olarak toplanan verilerin,
orneklem hatasindan arindirilmasi olarak ifade edilmektedir. Yapilan aragtirmanin,
farkl1 gruplar tarafindan ayni zaman dilimi veya farkli donemlerdede yapildig
zamanlarda ayni sonuglar1 vermesi i¢in yapilmaktadir. Sonug olarak, dlgegin en az bir
uygulamasi gerceklestirilir ve 6lgegin giivenilirligi belirlenir. Bu kapsamda kullanilan
genellikle giivenirlilik istatistigi, i¢sel tutarligini gostermis olan Alfa katsayisidir. Alfa
katsayis1 i¢in ortak kabul goren tutar genellikle 0,70°dir. Fakat bazi kesifsel
arastirmalarda bu oran 0,60 olarakta kabul gérmektedir (Erkmen ve Yiiksel, 2008).

Bu aragtirmada olgeklerin giivenirliligini tespit etmek icin Alpha Katsayis1 yontem
olarak kullanilmistir. Bazen bir 6l¢ekte tek bir soru ¢ikarilmasi Cronbach Alpha
degerinde artis gostermektedir. Bu durumlarda o 6l¢ekten o sorulari indirgemek daha
dogru bir yaklasim olmaktadir (Erkmen ve Yiiksel, 2008). Yapilan analiz sonucunda
her bir maddenin 6lgekten ¢ikarilmasinin Cronbach Alfa (i¢ tutarlilik katsayisi)
degerinde bir azalma meydana getirmedigi goriilmiistiir. Olgegin 162 kisiye
uygulanmasinda ortaya c¢ikan hedonik begeni Olgeginin giivenirlilik analizinin
sonuclarina baktigimizda; dokuzlu likert 5 sorulu 6lgegin Cronbach Alfa katsayisi
Erdemli Lamas limon dolgulu ¢ikolatada 0,87 olarak tespit edilmistir. Uzmanlara gore
alfa katsayis1 0.80 ile 1 arasinda ise 6l¢ek yiiksek gilivenirlilige sahiptir (Tavsancil,
2014; Alpar, 2001; Biiyiikoztirk, 2014). Bu durumda gelistirilen Olcegin
giivenirliginin yiiksek oldugu goriilmektedir. Bu degerler esik deger olarakta kabul

edilen 0,70’den biiyiik oldugu icin istatistiksel olarak gilivenilir bulunmustur.

Tablo 5. Duyusal Analiz Hedonik Begeni Limon Dolgulu Cikolata Skala Olgegi Giivenirlik Analizi
Cronbach's Alpha Degigken Sayist
0,87 5

Olgegin 162 kisiye uygulanmasinda ortaya ¢ikan hedonik begeni 6lgeginin giivenirlilik
analizinin sonuglaria baktigimizda; dokuzlu likert 5 sorulu 6l¢egin Cronbach Alfa
katsayis1 Silitke Cilek dolgulu ¢ikolatada 0,89 olarak tespit edilmistir. Uzmanlara gore
alfa katsayis1 0.80 ile 1 arasinda ise Olgek yliksek giivenirlilige sahiptir (Tavsancil,
2014; Alpar, 2001; Biiylikoztirk, 2014). Bu durumda gelistirilen 0Olgegin
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giivenirliginin yiiksek oldugu goriilmektedir. Bu degerler esik deger olarakta kabul

edilen 0,70’den biiyiik oldugu igin istatistiksel olarak giivenilir bulunmustur.

Tablo 6. Duyusal Analiz Hedonik Begeni Cilek Dolgulu Cikolata Skala Olgegi Giivenirlik Analizi
Cronbach's Alpha Degisken Sayisi
0,89 5

Olgegin 162 kisiye uygulanmasinda ortaya ¢ikan hedonik begeni dlgeginin giivenirlilik
analizinin sonuglaria baktigimizda; dokuzlu likert 5 sorulu 6l¢egin Cronbach Alfa
katsayist Anamur Muz dolgulu ¢ikolatada 0,89 olarak tespit edilmistir. Uzmanlara
gore alfa katsayis1 0.80 ile 1 arasinda ise Olgek yiiksek giivenirlilige sahiptir
(Tavsancil, 2014; Alpar, 2001; Biiytlikoztiirk, 2014). Bu durumda gelistirilen Slgegin
giivenirliginin yiiksek oldugu goriilmektedir. Bu degerler esik deger olarakta kabul

edilen 0,70’den biiyiik oldugu i¢in istatistiksel olarak giivenilir bulunmustur.

Tablo 7. Duyusal Analiz Hedonik Begeni Muz Dolgulu Cikolata Skala Olgegi Giivenirlik Analizi
Cronbach's Alpha Degigken Sayist
0,89 5

Tablo 8,9 ve 10°da ise satin alma ve tavsiye etme 6lgeklerinin giivenirliginin Cronbach
Alfa degerleri bulgulanmistir. Tablo 8’de Cronbach Alfa degeri limolu g¢ikolata
orneklerinde 0,91olarak bulgulanmistir. Genel kabul edilen 0,70 esik degerinden
biiylik olduklar1 i¢in satin alma ve tavsiye etme Olcegi giivenilir bulunmustur
(0,91>0,70). Bununla birlikte alfa katsayisi 0.80 ile 1 arasinda oldugundan satin alma
ve tavsiye etme Olcekleride yiiksek gilivenirlilige sahiptir (Tavsancil, 2014; Alpar,
2001; Biyiikoztiirk, 2014).

Tablo 8. Limonlu Cikolata da Satin Alma ve Tavsiye Etme Olcegi Giivenirlik Analizi
Cronbach’s Alpha Degisken Sayisi
0,91 5

Tablo 9’da Cronbach Alfa degeri limolu ¢ikolata Orneklerinde 0,94 olarak
bulgulanmistir. Genel kabul edilen 0,70 esik degerinden biiyiik olduklar: i¢in satin
alma ve tavsiye etme 6lgegi glivenilir bulunmustur (0,94>0,70). Bununla birlikte alfa
katsayis1 0.80 ile 1 arasinda oldugundan satin alma ve tavsiye etme Olgekleride yiiksek
giivenirlilige sahiptir (Tavsancil, 2014; Alpar, 2001; Biiyiikoztiirk, 2014).

Tablo 9. Cilekli Cikolata da Satin Alma ve Tavsiye Etme Olcegi Giivenirlik Analizi
Cronbach’s Alpha Degisken Sayisi
0,94 5

Tablo 10’da Cronbach Alfa degeri muzlu cikolata Orneklerinde 0,92 olarak

bulgulanmistir. Genel kabul edilen 0,70 esik degerinden biiylik olduklar1 i¢in satin
alma ve tavsiye etme 6l¢egi giivenilir bulunmustur (0,92>0,70). Bununla birlikte alfa

katsayis1 0.80 ile 1 arasinda oldugundan satin alma ve tavsiye etme 6lgekleride yiiksek
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giivenirlilige sahiptir (Tavsancil, 2014; Alpar, 2001; Biiyiikoztiirk, 2014). Bu durumda
gelistirilen 3 iiriiniin 6l¢eklerin glivenirliginin yiiksek oldugu goriilmektedir.

Tablo 10. Muzlu Cikolata da Satin Alma ve Tavsiye Etme Olcegi Giivenirlik Analizi
Cronbach’s Alpha Degisken Sayisi
0,92 5

3.4.2. Arastirmada Kullanmilan Olgeklere iliskin Basikhk ve Carpikhk Deger

Analizleri

Asagida Erdemli Lamas Limon Dolgulu Cikolata Hedonik Begeni 6lgeginin basiklik
ve carpiklik degerleri tablosu verilmistir. Yapilan analiz sonucuna goére tiim

onermelere iliskin degerlerin (+)2 ile (-2) arasinda oldugu tespit edilmistir.

Tablo 11. Basiklik ve Carpiklik Degerleri Tablosu (Erdemli Lamas Limon Dolgulu Cikolata Hedonik

Begeni Olcek)

Basiklik (Skewness) Carpiklik (Kurtosis)
Hedonik Begeni Olgek Istatistik Std. S. Istatistik Std. S.

(Katsay1) (Katsay1)
Lezzet - 501 -0,612 0,815 0,481 0,815
Koku - 501 -0,598 0,838 0,627 0,838
Doku - 501 -0,486 0,800 0,742 0,800
Agizda Biraktig1 His - 501 -0,481 0,191 0,697 0,191
Genel Kabul Edilebilirlik — 501 -0,423 0,813 0,520 0,813
Lezzet - 602 0,316 1,216 0,031 1,216
Koku - 602 -0,177 1,180 -0,570 1,180
Doku - 602 -1,054 1,480 0,635 1,480
Agizda Biraktig1 His - 602 0,011 1,191 -0,171 1,191
Genel Kabul Edilebilirlik — 602 -0,108 1,174 -0,367 1,174
Lezzet - 703 -0,082 1,242 -0,123 1,242
Koku - 703 -0,021 1,302 -0,308 1,302
Doku - 703 -1,022 1,431 0,338 1,431
Agizda Biraktig1 His - 703 0,092 1,283 -0,325 1,283
Genel Kabul Edilebilirlik — 703 0,034 1,318 -0,380 1,318

Asagida Erdemli Lamas Limon Dolgulu Cikolata Satin Alma ve Tavsiye 6l¢eginin
basiklik ve carpiklik degerleri tablosu verilmistir. Yapilan analiz sonucuna gore tiim

onermelere iligskin degerlerin (+)2 ile (-2) arasinda oldugu tespit edilmistir.

Tablo 12. Basiklik ve Carpiklik Degerleri Tablosu (Erdemli Lamas Limon Dolgulu Cikolata Satin
Alma ve Tavsiye Olgegi
(Basiklik) Skewness  (Carpiklik) Kurtosis

Satin Alma ve Tavsiye Etme Olgek Istatistik ~ Std.S.  Istatistik  Std. S.
(Katsayr) (Katsay1)

501- Begendim -0,179 0,588 -0,573 0,588
501- Hediyelik Oneririm -0,604 0,680 0,254 0,680
501- Tavsiye Ederim -0,097 0,787 -0,120 0,787
501- Cikolata Sevenlere Oneririm -0,296 0,835 -0,109 0,835
501- Yoresel Hediye Olarak Uygun Bir -0,363 0,839 -0,117 0,839
Segenektir
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Asagida Silitke Cilek Dolgulu Cikolata Hedonik Begeni Olgeginin basiklik ve

carpiklik degerleri tablosu verilmistir. Yapilan analiz sonucuna gore tiim onermelere

iliskin degerlerin (+)2 ile (-2) arasinda oldugu tespit edilmistir.

Tablo 13. Basiklik ve Carpiklik Degerleri Tablosu (Silifke Cilek Dolgulu Cikolata Hedonik Begeni

Olgegi)

(Basiklik) Skewness (Carpiklik) Kurtosis
Hedonik Begeni Olgek Istatistik Std. S. Istatistik Std. S.

(Katsay1) (Katsayn)
Lezzet - 404 -1,934 0,910 1,675 0,910
Koku - 404 -1,862 0,907 1,502 0,907
Doku - 404 -1,430 0,793 1,695 0,793
Agizda Biraktigi His - 404 -1,489 0,191 2,253 0,191
Genel Kabul Edilebilirlik — 404 -1,820 0,797 3,387 0,797
Lezzet - 407 0,102 1,346 0,021 1,346
Koku - 407 -0,208 1,246 -0,54 1,246
Doku - 407 -1,515 1,143 1,936 1,143
Agizda Biraktig1 His - 407 -0,370 1,218 -0,509 1,218
Genel Kabul Edilebilirlik — 407 -0,312 1,189 -0,524 1,189
Lezzet - 410 0,028 1,364 -0,685 1,364
Koku - 410 -0,249 1,299 -0,556 1,299
Doku - 410 -1,319 1,154 1,192 1,154
Agizda Biraktig1 His - 410 -0,056 1,373 -0,613 1,373
Genel Kabul Edilebilirlik — 410 -0,048 1,343 -0,526 1,343

Asagida Silifke Cilek Dolgulu Cikolata Hedonik Begeni o6lceginin basiklik ve

carpiklik degerleri tablosu verilmistir. Yapilan analiz sonucuna gore tiim dnermelere

iligkin degerlerin (+)2 ile (-2) arasinda oldugu tespit edilmistir.

Tablo 14. Basiklik ve Carpiklik Degerleri Tablosu (Silitke Cilek Dolgulu Cikolata Satin Alma ve

Tavsiye Etme Olgegi)

(Basiklik) Skewness  (Carpiklik) Kurtosis

Satin alma ve tavsiye etme 6lgek

Istatistik ~ Std. S.

Istatistik Std. S.

(Katsay1) (Katsay1)
404 - Begendim -1,816 0,587 1,124 0,587
404 - Hediyelik Oneririm -1,492 0,606 1,133 0,606
404 - Tavsiye Ederim -1,266 0,667 0,332 0,667
404 - Cikolata Sevenlere Oneririm -1,510 0,639 1,035 0,639
404 - Yoresel Hediye Olarak Uygun Bir -1,622 0,640 1,984 0,640

Segenektir

Asagida Anamur Muz Dolgulu Cikolata Hedonik Begeni 6l¢eginin basiklik ve

carpiklik degerleri tablosu verilmistir. Yapilan analiz sonucuna gore tiim 6nermelere

iligkin degerlerin (+)2 ile (-2) arasinda oldugu tespit edilmistir.

Tablo 15. Basiklik ve Carpiklik Degerleri Tablosu (Anamur Muz Dolgulu Cikolata Hedonik Begeni

Olgegi)

(Basiklik) Skewness (Carpiklik) Kurtosis
Hedonik Begeni Olgek Istatistik Std. S. Istatistik Std. S.

(Katsay1) (Katsayr)
Lezzet - 303 -1,100 0,703 1,411 0,703
Koku - 303 -1,554 0,771 1,262 0,771
Doku - 303 -0,525 0,598 -0,619 0,598
Agizda Biraktig1 His - 303 -1,260 0,775 1,129 0,775
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Genel Kabul Edilebilirlik — 303 -1,235 0,684 1,725 0,684

Lezzet - 202 -0,102 1,357 -0,826 1,357
Koku - 202 -0,216 1,403 -0,191 1,403
Doku - 202 -1,199 1,127 1,966 1,127
Agizda Biraktig1 His - 202 -0,182 1,332 -0,210 1,332
Genel Kabul Edilebilirlik — 202 -0,340 1,339 -0,379 1,339
Lezzet - 101 0,122 1,388 -0,680 1,388
Koku - 101 -0,252 1,322 -0,439 1,322
Doku - 101 -0,890 1,052 1,241 1,052
Agizda Biraktig1 His - 101 -0,161 1,390 -0,478 1,390
Genel Kabul Edilebilirlik — 101 -0,107 1,353 -0,643 1,353

Asagida Anamur Muz dolgulu c¢ikolatanin satin alma ve tavsiye etme Olgeginin
basiklik ve carpiklik degerleri tablosu verilmistir. Yapilan analiz sonucuna gore tiim

Oonermelere iligkin degerlerin (+)2 ile (-2) arasinda oldugu tespit edilmistir.

Tablo 16. Basiklik ve Carpiklik Degerleri Tablosu (Anamur Muz Dolgulu Cikolata Satin Alma ve
Tavsiye Etme Olcegi)
(Basiklik) Skewness  (Carpiklik) Kurtosis

Satin alma ve tavsiye etme 6lcek Istatistik ~ Std.S.  Istatistik Std. S.
(Katsay1) (Katsay1)

303 - Begendim -1,430 0,470 0,910 0,470
303 - Hediyelik Oneririm -1,418 0,511 1,067 0,511
303 - Tavsiye Ederim -1,353 0,497 0,796 0,497
303 - Cikolata Sevenlere Oneririm -1,622 0,533 1,752 0,533
303 - Yoresel Hediye Olarak Uygun Bir -1,547 0,521 1,509 0,521
Segenektir

Arastirma kapsaminda toplanan verilerin normal dagilim gosterip gostermedigini
tespit edebilmek i¢in yukaridaki tabloda gosterilen basiklik ve ¢arpiklik degerleri
dikkate alinmigtir. Yapilan inceleme neticesinde basiklik ve carpiklik degerlerinin (+)
2 ile (-) 2 araliginda deger aldig1 tespit edilmistir. Tabachnick ve dig. (2013) gore
verilerin normal dagilim gostermesinin temel kosulu, basiklik ve carpiklik degerleri -
2 ile +2 arasinda bir deger olmas1 gerekmektedir. Bu kapsamda arastirma kapsaminda
toplanan verilerin (+) 2 ile (-) 2 deger araliginda oldugu tespit edildiginden verilerin

parametrik testler i¢in uygun oldugu sonucuna ulasilmigtir.
3.4.1. Ankette Yer Alan Olceklere Yonelik Tamimlayici istatistikler

Tablo 17’de arastirmaya katilan tiiketicilerden 9’lu likert tipi dereceleme hedonik
begeni dlgek ile lezzet, koku, doku, agizda biraktig1 his ve genel kabul edilebilirlik
acisindan, Erdemli Lamas Limon dolgulu ¢ikolata ve kontrol gruplarinin dlgek

sorulariin her birinin aritmetik ortalamalar ile standart sapmalarina yer verilmistir.
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Tablo 17. Duyusal Analiz Kriterlerini Olgmeye Y&nelik Sorularin Tanimlayici Istatistigi (Erdemli
Lamas Limon dolgulu ¢ikolata ve kontrol gruplari)

Duyusal Kriterler N Ortalama Standart Sapma
Lezzet (501) 162 7,8457 0,81577
Lezzet (602) 162 4,4506 1,21611
Lezzet (703) 162 4,5185 1,24223
Koku (501) 162 7,8457 0,83830
Koku (602) 162 4,3889 1,18085
Koku (703) 162 4,4136 1,30286
Doku (501) 162 7,8272 0,80047
Doku (602) 162 6,2099 1,48044
Doku (703) 162 6,2469 1,43194
Agizda Biraktigi His (501) 162 7,7963 0,80479
Agizda Biraktigi His (602) 162 4,3889 1,19132
Agizda Biraktigi His (703) 162 4,4074 1,28322
Genel Kabul Edilebilirlik (501) 162 7,8519 0,81311
Genel Kabul Edilebilirlik (602) 162 4,4630 1,17499
Genel Kabul Edilebilirlik (703) 162 4,4321 1,31818

Tablo 18’de arastirmaya katilan tiiketicilerden Silifke Cilek dolgulu ¢ikolata ve
kontrol gruplarinin 9’lu likert tipi dereceleme hedonik begeni 6lcek ile lezzet, koku,
doku, agizda biraktig1 his ve genel kabul edilebilirlik agisindan, 6lgek sorularinin her

birinin aritmetik ortalamalar1 ile standart sapmalarina yer verilmistir.

Tablo 18. Duyusal Analiz Kriterlerini Olgmeye Yonelik Sorularin Tanimlayici Istatistigi (Silifke
Cilek dolgulu cikolata ve kontrol gruplari)

Duyusal Kriterler N Ortalama Standart Sapma
Lezzet (404) 162 8,4198 0,91045
Lezzet (407) 162 5,0370 1,34621
Lezzet (410) 162 4,9198 1,36495
Koku (404) 162 8,3889 0,83830
Koku (407) 162 5,0679 1,24674
Koku (410) 162 4,8580 1,29915
Doku (404) 162 8,4198 0,79383
Doku (407) 162 6,6914 1,14362
Doku (410) 162 6,5123 1,15419
Agizda Biraktigi His (404) 162 8,4012 0,81492
Agizda Biraktigi His (407) 162 5,0185 1,21825
Agizda Biraktigi His (410) 162 4,8395 1,37373
Genel Kabul Edilebilirlik (404) 162 8,5000 0,79790
Genel Kabul Edilebilirlik (407) 162 4,9877 1,18996
Genel Kabul Edilebilirlik (410) 162 4,8827 1,34389

Tablo 19°da arastirmaya katilan tiiketicilerden Anamur Muz dolgulu ¢ikolata ve
kontrol gruplarimin 9’1u likert tipi dereceleme hedonik begeni dlgek ile lezzet, koku,
doku, agizda biraktig1 his ve genel kabul edilebilirlik acisindan, 6lgek sorularinin her

birinin aritmetik ortalamalari ile standart sapmalarina yer verilmistir.
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Tablo 19. Duyusal Analiz Kriterlerini Olgmeye Yénelik Sorularin Tanimlayici Istatistigi (Anamur
Muz dolgulu ¢ikolata ve kontrol gruplar)

Duyusal Kriterler N Ortalama Standart Sapma
Lezzet (303) 162 8,3272 0,70341
Lezzet (202) 162 5,0309 1,35785
Lezzet (101) 162 4,9074 1,32255
Koku (303) 162 8,2963 0,77129
Koku (202) 162 5,0062 1,40318
Koku (101) 162 4,9074 1,32255
Doku (303) 162 8,4321 0,59893
Doku (202) 162 6,6049 1,12762
Doku (101) 162 6,5123 1,05287
Agizda Biraktigi His (303) 162 8,3148 0,77598
Agizda Biraktigi His (202) 162 5,0123 1,33276
Agizda Biraktigi His (101) 162 4,9259 1,39010
Genel Kabul Edilebilirlik (303) 162 8,4198 0,68460
Genel Kabul Edilebilirlik (202) 162 4,9691 1,33943
Genel Kabul Edilebilirlik (101) 162 4,9259 1,35388

Arastirmada deneysel bir tasarim tercih edilmis olup, Mersin iline ait yoresel iirlinler
kullanilarak gelistirilen 3 farkli dolgulu c¢ikolata 162 katilimciya tattirilmistir.
Katilimcilardan veriler deney sonrast duyusal analizlerini 6lgmek amaciyla
tasarlanmis bir 6l¢ek kullanilarak anket teknigi ile elde edilmis, daha sonra istatistik
paket programindan yararlanilarak elde edilen analiz sonuglari yorumlanmistir.
Analizlerde yoresel iirlinler arasindaki farkliliklar incelenmis olup cinsiyetin satin
alma ve tavsiye etme niyetini tespit etmeye yonelik olarak bagimsiz iki degiskenli t

testi ve eslestirilmis 6rneklem t testlerinden yararlanilmastir.

Arastirmanin sonuglarina gore mense adi tescilli tirlinlerle (yoresel iirlinlerle) elde
edilen ¢ikolatalar1 satin alma ve tavsiye etme niyetlerine pozitif bir etki olusturdugu
ve duyusal kriterlerde de ¢ikolatalar arasinda anlamli farkliliklarin oldugu tespit
edilmistir. Ayrica, calisma icin Nevsehir Haci Bektas Veli Universite Etik
Kurulu’ndan 09.08.2022 tarihli ve 263 karar sayil1 etik kurul onay1 alinmistir.
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3.5. Arastirmanin Bulgulari ve Yorumlar

3.5.1. Erdemli Lamas Limon Dolgulu, Esansh ve Sade Cikolata

Fotograf 4. E.L.L.D. Cikolata Fotograf 5. L. Esansli Cikolata Fotograf 6. Sade Cikolata
Erdemli Lamas Limon dolgulu ¢ikolata gelistirilirken bugiin pazarda var olan esansli
cikolata ve sade olarak islenmis g¢ikolatalarin goriintlisii ve gramajlariyla ayni
biiyiikliikte tiretilerek panelistlere test ettirilmistir. Dolgulu ¢ikolata, esansh ve sade
cikolata 10 gr agirliginda (dolgulular, ¢ikolata 7.5 gr i¢ dolgu 2.5 gr) fotograf 4,5 ve
6’daki gibi tasarlanmistir. Panelistlerden elde edilen verilerin giivenirliginin yiiksek

olmasi agisindan triinler fotograf 7,8 ve 9’daki gibi ters kodlama yapilarak panelistlere

tattirilmastir.

Fotograf 7. Ters Kodlama Fotograf 8. Ters Kodlama Fotograf 9. Ters Kodlama

Tablo 20’de goriildiigii lizere arastirmaya katilanlarin %48.8°1 kadin, %51.2°1 erkektir.
Katilimcilarin %3.1°1 20 ve alt1 yag araliginda, %57.4°1 21-30 yas araliginda, %19.8°1
31-40 yas araliginda, %15.4°1 41-50 yas araliginda, %3.1°1 51-60 yas araliginda ve
%1.2°1 61 yas ve iizerindedir. Katilanlarin %77.8’si bekar, %22.2°1 evlidir. Egitim
durumu agisindan bakildiginda ise %0.6’1 ilk 6gretim, %21 ortadgretim, %13 6n

lisans, %61.1°1 lisans ve %4.3’1i lisansiistii mezunlar1 yer almaktadir.
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Tablo 20. Katilimeilarin Sosyo-Demografik Ozelliklerine Gore Dagiliminda Frekans Analiz Bulgulart

n (162) Yiizde
Cinsiyet
Kadin 79 48,8
Erkek 83 51,2
Medeni Durum
Bekar 126 77,8
Evli 36 22,2
Yas
20 ve alt1 5 3,1
21-30 93 57,4
31-40 32 19,8
41-50 25 15,4
51-60 5 3,1
61 ve tizeri 2 1,2
Egitim
Hkégretim 1 0,6
Ortadgretim 34 21,0
On Lisans 21 13,0
Lisans 99 61,1
Lisanstistii 7 4.3

Tablo 21°de duyusal kriterler Frekans Analizi sonuglarina gére Erdemli Lamas Limon

dolgulu ¢ikolatada lezzet (7,84), koku (7,84), doku (7,82), agizda biraktig1 his (7,79)
ve genel kabul edilebilirlik (7,85) olarak, limon esansl ¢ikolata lezzet (4,45), koku
(4,38), doku (6,20), agizda biraktig1 his (4,38), genel kabul edilebilirlik (4,43) ile sade
cikolatanin duyusal kriterlerinden lezzet (4,51), koku (4,41), doku (6,24), agizda
biraktigi his (4,40) ve genel kabul edilebirlik (4,43) ¢ok daha olumlu sonuglar

icermistir. Erdemli Lamas Limon dolgulu ¢ikolata, minimum 6, maksimum 9 puan

arasinda degerler alirken, limon esansl ¢ikolata minimum 1, maksimum 8 ve sade

c¢ikolata minumum 1, maksimum 8 puan arasinda degerler almistir.

Tablo 21. Limon Dolgulu Cikolata ve Kontrol Gruplarinin Duyusal Kriterler Frekans Analizi

Bulgular1 (n=162 kisi)

Ortalama Standart Minumum  Maksimum
Sapma
501 (Limon Dolgulu Cikolata)
Lezzet 7,84 0,81 5 9
Koku 7,84 0,83 6 9
Doku 7,82 0,80 5 9
Agizda Biraktig1 His 7,79 0,80 5 9
Genel Kabul Edilebilirlik 7,85 0,81 5 9
602 (Limon Esansh Cikolata)
Lezzet 4,45 1,21 2 8
Koku 4,38 1,18 2 7
Doku 6,20 1,48 2 9
Agizda Biraktig1 His 4,38 1,19 2 8
Genel Kabul Edilebilirlik 4,43 1,31 1 8
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703 (Sade Kuvartiir Cikolata)

Lezzet 4,51 1,24 1 8

Koku 4,41 1,34 2 7

Doku 6,24 1,43 2 9

Agizda Biraktig1 His 4,40 1,28 1 8
Genel Kabul Edilebilirlik 4,43 1,31 1 8

Tablo 22’¢ gore Erdemli Lamas Limon Dolgulu ¢ikolatanin duyusal kriter analiz
bulgularinda  cinsiyete gore anlamli  farklilik  goriilmektedir.  Duyusal
degerlendirmelerde bagimsiz iki degiskenli t-testi sonucuna gore erkekler kadinlara
gore Erdemli Lamas Limon dolgulu ¢ikolatada 5 duyusal kriterde de anlaml1 farklilik
gostermistir. Bununla birlikte yeni iiriin ad1 altinda gelistirilen Erdemli Lamas Limon
dolgulu cikolata hem kadinlarda hemde erkeklerde duyusal kriterler agisindan diger
iki gruba (esansli ve sade) gore ¢ok daha yiiksek sayila bilecek begeni ortalamalari

aldig1 analiz sonuglarinda goriilmektedir.

Tablo 22. Cinsiyete Gore Lezzet Algisinda Erdemli Lamas Limon Dolgulu Cikolatalarin Duyusal
Degerlendirme Bagimsiz Iki Degiskenli T-Testi Bulgulari (N=162)

Duyusal Kriterler Cinsiyet N X Std. Std. t p
Sapma Hata
Kadin 79 7,59 0,84 0,094 -3,974 0,000
501 Lezzet Erkek 83 8,08 0,71 0,078
501 Koku Kadn 79 7,54 0,84 0,094 -4,754 0,000

Erkek 83 8,13 0,72 0,079

501 Doku Kadin 79 7,54 0,79 0,089 -4,662 0,000
Erkek 83 8,09 0,70 0,077

501 Agizda Biraktigi Kadin 79 7,51 0,82 0,093 -4,510 0,000

His Erkek 83 8,06 0,68 0,075
501 Genel Kabul Kadin 79 7,55 0,82 0,093 -4,781 0,000
Edilebilirlik Erkek 83 8,13 0,69 0,076

Tablo 23’e gore Limon esansh ¢ikolatanin duyusal kriter analiz bulgularina gore

cinsiyete gore anlamli farklilik goriilmemektedir.

Tablo 23. Cinsiyete Gore Lezzet Algisinda Esansli Cikolatalarin Duyusal Degerlendirme Bagimsiz
Iki Degiskenli T-Testi Bulgulari (N=162)

Duyusal Kriterler Cinsiyet N X Std. Std. t p

Sapma Hata

Kadin 79 445 1,24 0,140 0,052 0,959
602 Lezzet Erkek 83 4,44 1,19 0,130

602 Koku Kadin 79 4,49 1,32 0,149 1,095 0,275
Erkek 83 4,28 1,01 0,111

602 Doku Kadin 79 6,24 1,50 0,169 0,256 0,798
Erkek 83 6,18 1,46 0,160
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602 Agizda Biraktig His Kadin 79 4,39 1,29 0,149 0,036 0,971
Erkek 83 4,38 1,04 0,116

602 Genel Kabul Kadin 79 4,53 1,28 0,146 0,020 0,721
Edilebilirlik Erkek 83 4,39 1,20 0,114

Tablo 24’¢ gore sade gikolatanin duyusal kriter analiz bulgularida, esansli ¢ikolatada

oldugu gibi cinsiyete gore anlamli farklilik gériilmemektedir.

Tablo 24. Cinsiyete Gore Lezzet Algisinda Sade Cikolatalari Duyusal Degerlendirme Bagimsiz ki
Degiskenli T-Testi Bulgular1 (N=162)

Duyusal Kriterler Cinsiyet N X Std. Std. Hata t p
Sapma

Kadn 79 4,48 1,28 0,145 -0,374 0,709
703 Lezzet Erkek 83 4,55 1,20 0,131

703 Koku Kadin 79 4,34 1,50 0,169 -0,678 0,495
Erkek 83 4,48 1,07 0,117

703 Doku Kadin 79 6,17 1,45 0,163 -0,784 0,547
Erkek 83 6,31 1,41 0,155

703 Agizda Biraktigi His Kadin 79 4,39 1,46 0,164 -0,145 0,885
Erkek 83 4,42 1,09 0,120

703 Genel Kabul Kadin 79 4,34 1,48 0,166 -0,845 0,397
Edilebilirlik Erkek 83 451 1,14 0,125

Tablo 25’de ‘‘lezzet’ kriterlerine gore sunulan {i¢ iriin degerlendirmesinde
istatistiksel olarak anlamli farklilik olup olmadiginin tespiti icin T-Testi yapilmistir.
Yapilan analiz sonucunda {i¢ iiriiniin lezzet degerlendirmeleri arasinda istatiksel olarak
anlaml farklilik tespit edilmistir. Bu farkin hangi gruplar arasinda oldugunun tespiti
igin eslestirilmis 6rneklem t-testi (Paired Samples T-Testi) yapilmistir. Test sonucuna
gore Erdemli Lamas Limon dolgulu ¢ikolatanin (7,84) hem limon esansh c¢ikolata
(4,45) hem de sade cikolataya (4,51) gore lezzet agisindan istatistiksel olarak fark
bulundugu tespit edilmistir. Lezzet agisindan limon esansli ¢ikolata ile sade ¢ikolata

arasinda ise istatistiksel olarak anlamli bir fark tespit edilmemistir.

Tablo 25. Lezzet Kriterleri Eslestirilmis Orneklem T-Testi Analiz Bulgular
95 % giiven araliginda

Ort. S. S. t df p
Sapma Hata  Disiik Yiksek
Lezzet 501- Lezzet 3,395 1,454 0,114 3,169 3,620 29,704 162 0,000
602
Lezzet 501- Lezzet 3,327 1,531 0,120 3,089 3,564 27,650 162 0,000
703
Lezzet 602- Lezzet -,067 1,324 0,104 -,273 0,137 -,653 162 0,515
703
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Tablo 26’da “‘koku’’ kriterlerine gore sunulan ii¢ {iriin degerlendirmesinde istatistiksel
olarak anlamli farklilik olup olmadiginin tespiti i¢in T-Testi yapilmistir. Yapilan analiz
sonucunda {i¢ iriiniin koku degerlendirmeleri arasinda istatiksel olarak anlamli
farklilik tespit edilmistir. Bu farkin hangi gruplar arasinda oldugunun tespiti ic¢in
eslestirilmis 6rneklem t-testi (Paired Samples T-Testi) yapilmistir. Test sonucuna gore
Erdemli Lamas Limon dolgulu ¢ikolatanin (7,84) hem limon esanshi ¢ikolata (4,38)
hem de sade ¢ikolataya (4,41) gore koku agisindan istatistiksel olarak fark yarattig
analiz sonuclarinda tespit edilmistir. Koku agisindan limon esansl ¢ikolata ile sade

cikolata arasinda ise istatistiksel olarak anlamli bir farklilik tespit edilmemistir.

Tablo 26. Koku Kriteri Eslestirilmis Orneklem T-Testi Analiz Bulgular
95 % giiven araliginda

Mean S.Ort. S.H. t df p
Diisiik Yiiksek
Koku 501- Koku 3,456 1,392 0,109 3,240 3,672 31,596 162 0,000
602
Koku 501- Koku 3,432 1531 0,120 3,194 3,669 28,518 162 0,000
703
Koku 602- Koku  -,024 1,103 0,086 -,195 -,146 -285 162 0,776
703

Tablo 27°de “‘doku’’ kriterlerine gére sunulan ii¢ {iriin degerlendirmesinde istatistiksel
olarak anlamli farklilik olup olmadiginin tespiti i¢in T-Testi yapilmistir. Yapilan analiz
sonucunda ii¢ iriniin doku degerlendirmeleri arasinda istatiksel olarak anlamli
farklilik tespit edilmistir. Bu farkin hangi gruplar arasinda oldugunun tespiti i¢in
eslestirilmis 6rneklem t-testi (Paired Samples T-Testi) yapilmistir. Test sonucuna gore
Erdemli Lamas Limon dolgulu ¢ikolatanin (7,82) hem limon esansh ¢ikolata (6,20)
hem de sade ¢ikolataya (6,24) gore doku acisindan istatiksel olarak anlamli bir bicimde
daha kabul edilebilir oldugu tespit edilmistir. Doku agisindan limon esansh gikolata
ile sade cikolata arasinda ise istatistiksel olarak anlamli bir farklilik tespit

edilmemistir.

Tablo 27. Doku Kriteri Eslestirilmis Orneklem T-Testi Analiz Bulgular
95 % giiven araliginda

Mean S. S. H. t df p
Ort. Diisiik Yiiksek

Doku 501- Doku 1,617 1,656 0,109 0,122 1,858 13,221 162 0,000
602
Doku 501- Doku 1,598 1,616 0,120 0,127 1,849 12,585 162 0,000
703
Doku 602- Doku  -,037 1,818 0,818 0,064 -,089 -,576 162 0,565
703

Tablo 28’de ‘‘agizda biraktig1 his’’ kriterine gore sunulan ii¢ tiriin degerlendirmesinde

istatistiksel olarak anlamli farklilik olup olmadiginin tespiti icin T-Testi yapilmistir.
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Yapilan analiz sonucunda ii¢ {iriiniin agizda biraktig1 his degerlendirmeleri arasinda
istatiksel olarak anlamli farklilik tespit edilmistir. Bu farkin hangi gruplar arasinda
oldugunun tespiti i¢in eslestirilmis Orneklem t-testi (Paired Samples T-Testi)
yapilmistir. Test sonucuna gore Erdemli Lamas Limon dolgulu ¢ikolatanin (7,79) hem
limon esanshi ¢ikolata (4,38) hem de sade ¢ikolataya (4,40) gore agizda biraktigi his
cok daha kabul edilebilir bulundugu tespit edilmistir. Agizda biraktig1 his agisindan
limon esansli ¢ikolata ile sade ¢ikolata arasinda ise istatiksel olarak anlamli bir farklilik

tespit edilmemistir.

Tablo 28. Agizda Biraktig1 His Kriteri Eslestirilmis Orneklem T-Testi Analiz Bulgular
95 % giiven araliginda

Mean S. S. H. t df p
Ort. Diisiik Yiiksek
Agizda B.H. 501- 3.407 1,376 0,109 0,108 3,193 31,504 162 0,000
Agizda B.H. 602
Agizda B.H. 501- 3,388 1557 0,120 0,122 3,147 27,696 162 0,000
Agizda B.H. 703
Agizda B.H. 602- -,018 1,150 0,818 0,090 -,196 -,205 162 0,838
Agizda B.H. 703

Tablo 29°da ‘‘genel kabul edilebilirlik’> kriterine goére sunulan ii¢ Tiriin
degerlendirmesinde istatistiksel olarak anlamli farklilik olup olmadiginin tespiti icin
T-Testi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda ii¢ iiriiniin genel kabul edilebilirlik
degerlendirmeleri arasinda istatiksel olarak anlamli farklilik tespit edilmistir. Bu farkin
hangi gruplar arasinda oldugunun tespiti i¢in eslestirilmis 6rneklem t-testi (Paired
Samples T-Testi) yapilmistir. Test sonucuna gore “Erdemli Lamas Limon dolgulu
cikolatanin” (7,85) hem limon esansli ¢ikolata (4,43) hem de sade ¢ikolataya (4,43)
gore genel kabul edilebirlik agisindan daha kabul edilebilir bulundugu tespit edilmistir.
Elde edilen verilerin istatistiksel sonuglarina gore ise limon esansli ¢ikolata ile sade

cikolata arasinda anlamli bir farklilik tespit edilmemistir.

Tablo 29. Genel Kabul Edilebilirlik Kriteri Eslestirilmis Orneklem T-Testi Analiz Bulgulari
95 % giiven araliginda

Mean S. S. H. t df p
Ort. Diisiik Yiksek
Genel Kabul E. 501- 3.388 1,384 0,108 0,174 3,174 31,160 162 0,000
Genel Kabul E. 602
Genel Kabul E. 501- 3419 1539 0,120 3,180 3,180 28,278 162 0,000
Genel Kabul E. 703
Genel Kabul E. 602- -030 1,105 0,868 -,140 -140 0,355 162 0,723
Genel Kabul E.703

Sekil 12°de Erdemli Lamas Limon dolgulu ¢ikolata ve kontrol gruplarmin frekans

analiz bulgularinin duyusal kriter ortalamalari verilmistir. Duyusal kriterlere
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bakildiginda erdemli lamas limon dolgulu ¢ikolatanin 9°1u likert 6lgekte duyusal kriter
(lezzet, koku, doku, agizda biraktig1 his ve genel kabul edilebilirlik) puan ortalamasi
toplam1 39,14 olarak hem limon esansh ¢ikolatadan 23,84 hemde sade cikolatadan
23,99 oldukga yiiksek begeni ortalamasina sahiptir. Genel kabul edilebirlik
ortalamasina bakildiginda Erdemli Lamas Limon dolgulu ¢ikolata 7,85, kontrol
gruplarini olusturan limon esansl ¢ikolata ve sade cikolata ise 4,43 ortalama puan
alarak tiiketicilerin duyusal kriterlere vermis olduklar1 ortalama puanlar: istatistiksel

olarak destekler nitelikte oldugu tespit edilmistir.

Ortalama 501 (Limon Dolgulu Cikolata) Ortalama 602 (Limon Esansli Cikolata)

Ortalama 703 (Sade Kuvartiir Cikolata)

Lezzet

Genel Kabu

Edilebilirlik Koku

Agizda Biraktig

T T T

Sekil 12. Erdemli Lamas Limon dolgulu ¢ikolata ve kontrol gruplarinin frekans analiz
bulgulariin duyusal kriter ortalamalar

Tablo 30’da cinsiyet degiskeni agisindan satin alma ve tavsiye etme niyeti
Oonermelerine (begendim, hediyelik olarak tercih ederim, cikolata sevenlere tavsiye
ederim, hediyelik alacak olanlara Oneririm ve yoresel hediye olarak uygun bir
secenektir) verilen cevaplar arasindaki farklarin istatistiksel olarak tespitine yonelik

bagimsiz iki degiskenli t-testi sonuglarina yer verilmistir.

Tablo 30. Cinsiyet Degiskenine Gore Lezzet Algisinda Satin Alma ve Tavsiye Etme Niyetine Gore
Bagimsiz iki Degiskenli T-Testi Sonuglar (n=162 kisi)

Cinsiyet N X S.S t p
Kadin 79 4,10 0,59 -4,324 0,000
501 Lezzet Agisindan Dolgulu Erkek 83 4,48 0,52
Cikolatay1 Begendim
501 Dolgulu Cikolatay1 Hediyelik Kadin 79 3,97 1,67 -5,500 0,000
Olarak Tercih Ederim. Erkek 83 4,57 0,57
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501 Lezzet Agisindan Dolgulu Kadin 79 3,84 0,81 -5,708 0,000

Cikolatay1, Cikolata Sevenlere Erkek 83 4,49 0,61

Tavsiye Ederim.

501 Lezzet Agisindan Dolgulu Kadin 79 3,83 0,88 -5,633 0,000
Cikolatay1 Hediyelik Alacaklara Erkek 83 454 0,64

Oneririm.

501 Lezzet Agisindan Dolgulu Kadin 79 3,87 0,88 -5,512 0,000
Cikolata Yoresel Hediye Olarak Erkek 83 454 0,64

Uygun Bir Sec¢enektir.

Lezzet A¢isindan Satin Alma ve Kadin 79 3,92 0,65 -6,396 0,000
Tavsiye Etme Niyetine Gére Genel Erkek 83 451 0,49

Ortalama.

Yapilan analiz sonucunda satin alma ve tavsiye niyetine yonelik 6nermelere verilen
cevaplarin tamaminda istatistiksel olarak anlamli farklar oldugu goriilmiistiir (p<0,05).
Ortalamalar incelendiginde Erdemli Lamas Limon dolgulu ¢ikolata Onermelerin
tamaminda erkek katilimcilarin kadin katilimcilardan daha fazla ortalamaya sahip
olduklar1 analiz sonuglarinda ortaya ¢ikmistir. Satin alma ve tavsiye etme niyetine gore
genel ortalama kadin katimlimcilar 3,92, erkek katilimcilar 4,51 ortalama puan

vermistir.

3.5.2. Silifke Cilek Dolgulu, Esansh ve Sade Cikolata

g —

N :
Fotograf 10. Dolgulu C.  Fotograf 11. Esanshi C Fotograf 12. Sade C.

Silitke Cilek dolgulu ¢ikolata gelistirilirken bugiin pazarda var olan esansh ¢ikolata ve
sade olarak islenmis cikolatalarin gorlintlisii ve gramajlartyla ayni biiyiikliikte
tiretilerek panelistlere test ettirilmistir. Dolgulu ¢ikolata, esansl ve sade ¢ikolata 10 gr
agirhiginda (dolgulular, ¢ikolata 7.5 gr i¢ dolgu 2.5 gr) fotograf 10,11 ve 12°deki gibi

tasarlanmstir.
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Fotograf 13. Ters Kodlama  Fotograf 14. Ters Kodlama Fotograf 15. Ters Kodlama

Panelistlerden elde edilen verilerin glivenirliginin yiiksek olmasi agisindan iiriinler ters
kodlama olarak panelistlere fotograf 13, 14 ve 15°deki tabak dizyni ile test ettirilmistir.
Tablo 31°de goriildiigii lizere aragtirmaya katilanlarin %48.8°1 kadin, %51.2°1 erkektir.
Katilimeilarin %3.1°1 20 ve alt1 yas araliginda, %57.4°1i 21-30 yas araliginda, %19.8’1
31-40 yas araliginda, %15.4°1 41-50 yas araliginda, %3.1°1 51-60 yas araliginda ve
%1.2°1 61 yas ve iizerindedir. Katilanlarin %77.8’si bekar, %22.2°1 evlidir. Egitim
durumu acgisindan bakildiginda ise %0.6°1 ilk 6gretim, %21 ortadgretim, %13 6n

lisans, %61.1°1 lisans ve %4.3’1i lisansiistii mezunlar1 yer almaktadir.

Tablo 31. Katilimcilarin Sosyo-Demografik Ozelliklerine Gére Dagilimi Frekans Analizi Bulgulari

n (162) Yiizde
Cinsiyet
Kadin 79 48,8
Erkek 83 51,2
Medeni Durum
Bekar 126 77,8
Evli 36 22,2
Yas
20 ve Alt1 5 3,1
21-30 93 57,4
31-40 32 19,8
41-50 25 15,4
51-60 5 3,1
61 ve Uzeri 2 1,2
Egitim
Hkégretim 1 0,6
Ortadgretim 34 21,0
On Lisans 21 13,0
Lisans 99 61,1
Lisanstistii 7 43

Tablo 32°de duyusal kriterler frekans tablosu sonuglarina gore Silifke Cilek dolgulu
cikolatada lezzet (8,41), koku (8,38), doku (8,42), agizda biraktig1 his (8,40) ve genel
kabul edilebilirlik (8,50) olarak, cilek esansli ¢ikolata lezzet (5,03), koku (5,06), doku
(6,69), agizda biraktig1 his (5,01), genel kabul edilebilirlik (4,98) ile sade ¢ikolatanin
duyusal kriterlerinden lezzet (4,91), koku (4,85), doku (6,24), agizda biraktigi his
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(4,83) ve genel kabul edilebirlik (4,88) ¢ok daha olumlu sonuglar igermistir. Silifke
Cilek dolgulu ¢ikolata, minimum 5, maksimum 9 puan arasinda degerler alirken, cilek
esansli ¢ikolata minimum 2, maksimum 8 ve sade ¢ikolata minumum 2, maksimum 8

puan arasinda degerler almistir.

Tablo 32. Cilek Dolgulu Cikolata ve Kontrol Gruplarinin Duyusal Kriterler Frekans Analizi Bulgulari
(n=162 kisi)

Ortalama Standart Minumum  Maksimum
Sapma
404 (Cilek Dolgulu Cikolata)
Lezzet 8,41 0,91 5 9
Koku 8,38 0,90 5 9
Doku 8,41 0,79 6 9
Agizda Biraktig1 His 8,40 0,81 5 9
Genel Kabul Edilebilirlik 8,50 0,79 5 9
407 (Cilek Esansh Cikolata)
Lezzet 5,03 1,34 2 9
Koku 5,06 1,24 2 8
Doku 6,69 1,14 2 9
Agizda Biraktig1 His 5,01 1,21 2 8
Genel Kabul Edilebilirlik 4,98 1,18 2 8
410 (Sade Kuvartiir Cikolata)
Lezzet 4,91 1,36 2 8
Koku 4,85 1,29 2 7
Doku 6,51 1,15 2 8
Agizda Biraktig1 His 4,83 1,37 2 8
Genel Kabul Edilebilirlik 4,88 1,34 2 8

Tablo 33’¢ gore Silifke Cilek Dolgulu ¢ikolatanin duyusal kriter analiz bulgularinda
cinsiyete gore anlaml farklilik gériilmektedir. Duyusal degerlendirmelerde bagimsiz
iki degiskenli t-testi sonucuna gore kadinlar, erkeklere gore Silifke Cilek dolgulu
cikolatada 5 duyusal kriterde de anlamli farklilik gostermistir. Ayrica yeni iirlin adi
altinda gelistirilen Silifke Cilek dolgulu ¢ikolata hem kadinlarda hemde erkeklerde
duyusal kriterler agisindan diger iki gruba (esansl ve sade) gore cok daha yliksek

sayila bilecek begeni ortalamalar1 aldig1 analiz sonucglarinda goriilmektedir.

Tablo 33. Cinsiyete Gore Lezzet Algisinda Silifke Cilek Dolgulu Cikolatalarin Duyusal
Degerlendirme Bagimsiz iki Degiskenli T-Testi Bulgular1 (N=162)

Duyusal Kriterler Cinsiyet N X Std. Std. t p
Sapma Hata
Kadin 79 8,72 0,47 0,053 4,337 0,000
404 Lezzet Erkek 83 8,13 1,112 0,122
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404 Koku Kadin 79 8,64 0,64 0,072 3,645 0,000
Erkek 83 8,14 1,049 0,115

404 Doku Kadin 79 8,67 0,52 0,058 4,118 0,000
Erkek 83 8,18 0,92 0,101

404 Agizda Biraktig1 Kadin 79 8,69 0,53 0,060 4,791 0,000

His Erkek 83 8,12 0,92 0,101
404 Genel Kabul Kadin 79 8,77 0,47 0,053 4,479 0,000
Edilebilirlik Erkek 83 8,24 0,94 0,103

Tablo 34’e¢ gore Cilek esansli ¢ikolatanin duyusal kriter analiz bulgularina goére

cinsiyete gore anlaml farklilik goriilmemektedir.

Tablo 34. Cinsiyete Gore Lezzet Algisinda Cilek Esansli Cikolatalarin Duyusal Degerlendirme
Bagimsiz iki Degiskenli T-Testi Bulgular: (N=162)

Duyusal Kriterler Cinsiyet N X Std. Std. t p

Sapma Hata

Kadin 79 5,18 1,23 0,138 1,420 0,159
407 Lezzet Erkek 83 4,89 1,43 0,158

407 Koku Kadm 79 530 1,19 0,134 2,387 0,018
Erkek 83 4,84 1,26 0,138

407 Doku Kadin 79 6,73 1,03 0,116 0,466 0,643
Erkek 83 6,65 1,24 0,136

407 Agizda Biraktig1 His Kadin 79 5,17 1,14 0,128 1,630 0,106
Erkek 83 4,86 1,27 0,140

407 Genel Kabul Kadin 79 5,20 1,11 0,125 2,277 0,024
Edilebilirlik Erkek 83 4,78 1,23 0,135

Tablo 35’¢ gore sade ¢ikolatanin duyusal kriter analiz bulgularida, ¢ilek esanslt

cikolatada oldugu gibi cinsiyete gore anlamli farklilik goriilmemektedir.

Tablo 35. Cinsiyete Gore Lezzet Algisinda Sade Cikolatalarin Duyusal Degerlendirme Bagimsiz iki
Degiskenli T-Testi Bulgular1 (N=162)

Duyusal Kriterler Cinsiyet N X Std. Std. Hata t p
Sapma

Kadin 79 491 1,32 0,148 -0,076 0,940
410 Lezzet Erkek 83 4,92 1,41 0,155

410 Koku Kadin 79 491 1,25 0,140 -0,510 0,612
Erkek 83 4,80 1,34 0,147

410 Doku Kadin 79 6,49 0,97 0,109 -0,202 0,841
Erkek 83 6,53 1,30 0,143

410 Agizda Biraktig1 His Kadin 79 4,87 1,29 0,145 -0,307 0,760
Erkek 83 4,80 1,45 0,159

410 Genel Kabul Kadin 79 4,94 1,29 0,146 -0,616 0,540
Edilebilirlik Erkek 83 4,81 1,38 0,152

Tablo 36’da ‘‘lezzet’” kriterlerine gore sunulan {i¢ iriin degerlendirmesinde

istatistiksel olarak anlamli farklilik olup olmadiginin tespiti icin T-Testi yapilmistir.
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Yapilan analiz sonucunda {i¢ iirliniin lezzet degerlendirmeleri arasinda istatiksel olarak
anlaml farklilik tespit edilmistir. Bu farkin hangi gruplar arasinda oldugunun tespiti
igin eslestirilmis 6rneklem t-testi (Paired Samples T-Testi) yapilmistir. Test sonucuna
gore Silitke Cilek dolgulu ¢ikolatanin (8,41) hem cilek esansli ¢ikolata (5,03) hem de
sade cikolataya (4,91) gore daha lezzetli bulundugu tespit edilmistir. Lezzet agisindan
cilek esansl cikolata ile sade cikolata arasinda ise istatistiksel olarak anlamli bir

farklilik tespit edilmemistir.

Tablo 36. Dolgulu Cikolata ve Kontrol Gruplarinda Lezzet Kriteri Eslestirilmis Orneklem T-Testi

Analiz Bulgulari
95 % giiven araliginda
Ort. S. S. t df p
Sapma Hata  Diisiik Yiiksek
Lezzet 404- Lezzet 3,382 1,588 0,124 3,136 3,629 27,104 162 0,000
407
Lezzet 404 - Lezzet 3,500 1,619 0,127 3,248 3,751 27,500 162 0,000
410
Lezzet 407- Lezzet -117 1,301 0,102 -,084 0,319 1,147 162 0,253
410

Tablo 37°de “‘koku’” kriterlerine gore sunulan ii¢ liriin degerlendirmesinde istatistiksel
olarak anlamli farklilik olup olmadiginin tespiti i¢in T-Testi yapilmistir. Yapilan analiz
sonucunda ii¢ iiriiniin koku degerlendirmeleri arasinda istatiksel olarak anlamli
farklilik tespit edilmistir. Bu farkin hangi gruplar arasinda oldugunun tespiti i¢in
eslestirilmis 6rneklem t-testi (Paired Samples T-Testi) yapilmistir. Test sonucuna gore
Silifke Cilek dolgulu ¢ikolatanin (8,38) hem ¢ilek esansl ¢ikolata (5,06) hem de sade
cikolataya (4,85) gore koku agisindan daha fazla fark yarattigi analiz sonuglarinda
tespit edilmistir. Koku agisindan ¢ilek esansl ¢ikolata ile sade ¢ikolata arasinda ise

istatistiksel olarak anlamli bir farklilik tespit edilmemistir.

Tablo 37. Dolgulu Cikolata ve Kontrol Gruplarinda Koku Kriteri Eslestirilmis Orneklem T-Testi

Analiz Bulgulan
95 % gliven araliginda
Mean S. S. H. t df p
Ort. Diisiik Yiiksek
Koku 404 - Koku 3,320 1,526 0,119 3,084 3,557 27,685 162 0,000
407
Koku 404 - Koku 3,530 1,532 0,120 3,293 3,768 29,316 162 0,000
410
Koku 407 - Koku 0,209 1,187 0,093 0,025 0,394 2,250 162 0,026
410

Tablo 38’de “‘doku’’ kriterlerine gore sunulan {ig liriin degerlendirmesinde istatistiksel
olarak anlamli farklilik olup olmadiginin tespiti i¢in T-Testi yapilmistir. Yapilan analiz
sonucunda ii¢ iirliniin doku degerlendirmeleri arasinda istatiksel olarak anlamli

farklilik tespit edilmistir. Bu farkin hangi gruplar arasinda oldugunun tespiti igin
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eslestirilmis 6rneklem t-testi (Paired Samples T-Testi) yapilmistir. Test sonucuna gore
Silifke Cilek dolgulu ¢ikolatanin (8,41) hem ¢ilek esansli ¢ikolata (6,69) hem de sade
cikolataya (6,51) gore doku agisindan istatiksel olarak anlamli bir bigcimde daha kabul
edilebilir oldugu tespit edilmistir. Doku agisindan ¢ilek esansh c¢ikolata ile sade

cikolata arasinda ise istatistiksel olarak anlamli bir farklilik tespit edilmemistir.

Tablo 38. Dolgulu Cikolata ve Kontrol Gruplarinda Doku Kriteri Eslestirilmis Orneklem T-Testi

Analiz Bulgular
95 % giiven araliginda
Mean S. S.H. t df p
Ort. Diisiik Yiiksek
Doku 404- Doku 1,728 1,275 0,100 0,122 1,926 17,243 162 0,000
407
Doku 404 - Doku 1,907 1,350 0,120 0,106 2,116 17,977 162 0,000
410
Doku 407 - Doku 0,179 1,062 0,818 0,083 0,343 2,144 162 0,034
410

Tablo 39°da “‘agizda biraktig1 his’’ kriterine gére sunulan {i¢ {iriin degerlendirmesinde
istatistiksel olarak anlamli farklilik olup olmadiginin tespiti i¢in T-Testi yapilmistir.
Yapilan analiz sonucunda ii¢ {iriiniin agizda biraktig1 his degerlendirmeleri arasinda
istatiksel olarak anlamli farklilik tespit edilmistir. Bu farkin hangi gruplar arasinda
oldugunun tespiti icin eslestirilmis Orneklem t-testi (Paired Samples T-Testi)
yapilmistir. Test sonucuna gore Silitke Cilek dolgulu ¢ikolatanin (8,40) hem cilek
esansli ¢ikolata (5,01) hem de sade ¢ikolataya (4,83) gore agizda biraktig1 his ¢ok daha
kabul edilebilir bulundugu tespit edilmistir. Agizda biraktig1 his agisindan ¢ilek esansl
cikolata ile sade ¢ikolata arasinda ise istatiksel olarak anlamli bir farklilik tespit

edilmemistir.

Tablo 39. Dolgulu Cikolata ve Kontrol Gruplarinda Agizda Biraktig1 His Kriteri Eslestirilmis
Orneklem T-Testi Analiz Bulgular:
95 % giiven araliginda

Mean S. S. H. t df p
Ort. Diisiik Yiiksek
Agizda B.H.404 - 3.382 1,392 0,109 3,166 3,598 30,915 162 0,000
Agizda B.H. 407
Agizda B.H.404- 3,561 1579 1,124 3,316 3,806 28,693 162 0,000
Agizda B.H. 410
Agizda B.H.407- 0,179 1,150 0,096 -0,011 0,369 1,852 162 0,066
Agizda B.H. 410

Tablo 40’da “‘‘genel kabul edilebilirlik’” kriterine gore sunulan ti¢ {iriin
degerlendirmesinde istatistiksel olarak anlamli farklilik olup olmadiginin tespiti igin
T-Testi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda {i¢ iiriiniin genel kabul edilebilirlik
degerlendirmeleri arasinda istatiksel olarak anlamli farklilik tespit edilmistir. Bu farkin

hangi gruplar arasinda oldugunun tespiti i¢in eslestirilmis 6rneklem t-testi (Paired

101



Samples T-Testi) yapilmistir. Test sonucuna gore “Silifke Cilek dolgulu ¢ikolatanin”
(8,50) hem ¢ilek esansli ¢ikolata (4,98) hem de sade cikolataya (4,88) gore genel kabul
edilebirlik acisindan daha kabul edilebilir bulundugu tespit edilmistir. Cilek esansh
cikolata ile sade ¢ikolata arasinda ise istatiksel olarak anlamli farklilik tespit

edilmemistir.

Tablo 40. Dolgulu Cikolata ve Kontrol Gruplarinda Genel Kabul Edilebilirlik Kriteri Eslestirilmis
Orneklem T-Testi Analiz Bulgulari
95 % giiven araliginda

Mean S. S.H. t df p
Ort. Diisiik Yiiksek

Genel Kabul E. 3,612 1,352 0,106 3,30 3,722 33,065 162 0,000
404- Genel Kabul
E. 407
Genel Kabul E. 3,617 1512 0,118 3,382 3,851 30,442 162 0,000
404- Genel Kabul
E. 410
Genel Kabul E. 0,104 1,106 0,869 -,066 0,276 1,207 162 0,229
407- Genel Kabul
E.410

Sekil 13’de Silitke Cilek dolgulu cikolata ve kontrol gruplarimin duyusal kriter
ortalamalar1 verilmistir. Duyusal kriterlere bakildiginda Silitke Cilek dolgulu
cikolatanin 9’lu likert 6lgekte duyusal kriter (lezzet, koku, doku, agizda biraktigi his
ve genel kabul edilebilirlik) puan ortalamas: toplami 42,1 olarak hem ¢ilek esanslh
cikolatadan 26,77 hemde sade cikolatadan 25,98 oldukg¢a yiiksek begeni ortalamasina
sahiptir. Genel kabul edilebirlik ortalamasina bakildiginda Silifke Cilek dolgulu
cikolata 8,50, kontrol gruplarini olusturan ¢ilek esansli ¢ikolata 4,98 ve sade gikolata
4,88’den ¢ok daha yiiksek begeni ortalamasi alarak tiiketicilerin duyusal kriterlere
vermis olduklar1 ortalama puanlart istatistiksel olarak destekler nitelikte oldugu tespit

edilmistir.
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Lezzet

e Ortalama 404 (Cilek Dolgulu Cikolata) Ortalamagl07 (Ci sl Cikolata) esssss= QOrtalama 410 (Sade Kuvartir Cikolata)

Genel Kabul Edilebilirlik Koku

1 6,69

/

Agizda Biraktig His - - Doku

Sekil 13. Silifke Cilek dolgulu ¢ikolata ve kontrol gruplarinin frekans analiz bulgularinin
duyusal kriter ortalamalar1

Tablo 41°de cinsiyet degiskeni acisindan satin alma ve tavsiye etme niyeti
onermelerine (begendim, hediyelik olarak tercih ederim, cikolata sevenlere tavsiye
ederim, hediyelik alacak olanlara Oneririm ve yoresel hediye olarak uygun bir
secenektir) verilen cevaplar arasindaki farklarin istatistiksel olarak tespitine yonelik,
bagimsiz iki degiskenli t-testi sonuglarina yer verilmistir. Yapilan analiz sonucunda
satin alma ve tavsiye niyetine yonelik Onermelere verilen cevaplarin tamaminda
istatistiksel olarak anlamli farklar oldugu gorilmiistiir (p<0,05). Ortalamalar
incelendiginde Silitke Cilek dolgulu c¢ikolata Onermelerin tamaminda kadin
katilimcilarin erkek katilimcilardan daha fazla ortalamaya sahip olduklari analiz
sonuglarinda ortaya ¢ikmistir. Satin alma ve tavsiye etme niyetine gore genel ortalama

da ise kadin katimlimcilar 4,89, erkek katilimcilar 4,37 ortalama puan vermistir.

Tablo 41. Cinsiyet Degiskenine Gore Lezzet Algisinda Satin Alma ve Tavsiye Etme Niyetine Gore
Bagimsiz iki Degiskenli T-Testi Sonuglart (N=162 Kisi)

Cinsiyet N X S.S t p

Kadin 79 4,87 0,39 4,480 0,000
404 Lezzet Agisindan Dolgulu Erkek 83 4,48 0,39
Cikolatay1 Begendim
404 Lezzet Agisindan Dolgulu Kadin 79 4,89 0,50 5,757 0,000
Cikolatay1 Hediyelik Olarak Tercih Erkek 83 4,39 0,50
Ederim.
404 Lezzet Agisindan Dolgulu Kadin 79 4,88 0,62 6,670 0,000
Cikolatay1, Cikolata Sevenlere Erkek 83 4,26 0,62

Tavsiye Ederim.
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404 Lezzet Agisindan Dolgulu Kadin 79 4,91 0,54 6,049 0,000
Cikolatay1 Hediyelik Alacaklara Erkek 83 4,36 054

Oneririm.

404 Lezzet Agisindan Dolgulu Kadin 79 4,89 0,53 5,865 0,000
Cikolata Yoresel Hediye Olarak Erkek 83 4,36 0,53

Uygun Bir Sec¢enektir.

Lezzet Agisindan Satin Alma ve Kadin 79 4,89 0,28 6,443 0,000
Tavsiye Etme Niyetine Gére Genel Erkek 83 4,37 0,66

Ortalama.

Fotograf 16. Dolgulu C.

3.5.3. Anamur Muz Dolgulu, Esansh ve Sade Cikolata
- 1 ‘

Fotograf 17. Esansli C.

Fotograf 18. Sade C.

Anamur Muz dolgulu cikolata gelistirilirken bugiin pazarda var olan esansli ¢ikolata

ve sade olarak islenmis cikolatalarin goriintiisii ve gramajlariyla ayni biiytikliikte

tiretilerek panelistlere test ettirilmistir. Dolgulu ¢ikolata, esansli ve sade ¢ikolata 10 gr

agirliginda (dolgulular, ¢ikolata 7.5 gr i¢ dolgu 2.5 gr) fotograf 1,2 ve 3’teki gibi

tasarlanmistir. Panelistlerden elde edilen verilerin giivenirliginin yiiksek olmasi

acisindan Ttriinler ters kodlama olarak panelistlere fotograf 16, 17 ve 18’deki tabak

dizayni ile tattirilmistir.

Fotograf 19. Ters Kodlama Fotograf 20. Ters Kodlama Fotograf 21. Ters Kodlama

Tablo 42°de goriildiigii tizere arastirmaya katilanlarin %48.8’i kadin, %51.2°1 erkektir.

Katilimcilarin %3.1°1 20 ve alt1 yag araliginda, %57.4°1 21-30 yas araliginda, %19.8’1

31-40 yas araliginda, %15.4°1 41-50 yas araliginda, %3.1°1 51-60 yas araliginda ve
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%1.2’1 61 yas ve lizerindedir. Katilanlarin %77.8’si bekar, %22.2’i evlidir. Egitim
durumu acisindan bakildiginda ise %0.6°1 ilk 6gretim, %21 ortadgretim, %13 6n

lisans, %61.1°1 lisans ve %4.3’1 lisansiistii mezunlar1 yer almaktadir.

Tablo 42. Katilimcilarin Sosyo-Demografik Ozelliklerine Gére Dagilimi Frekans Analiz Bulgulart

n (162) Yiizde
Cinsiyet
Kadin 79 48,8
Erkek 83 51,2
Medeni Durum
Bekar 126 77,8
Evli 36 22,2
Yas
20 ve Alt1 5 3,1
21-30 93 57,4
31-40 32 19,8
41-50 25 15,4
51-60 5 31
61 ve Uzeri 2 1,2
Egitim
ko gretim 1 0,6
Ortadgretim 34 21,0
On Lisans 21 13,0
Lisans 99 61,1
Lisansiisti 7 4.3

Tablo 43’de duyusal kriterler frekans tablosu sonuglarina gére Anamur Muz dolgulu
cikolatada lezzet (8,32), koku (8,29), doku (8,43), agizda biraktig1 his (8,31) ve genel
kabul edilebilirlik (8,41) olarak, muz esansh ¢ikolata lezzet (5,03), koku (5,00), doku
(6,60), agizda biraktig his (5,01), genel kabul edilebilirlik (4,96) ile sade ¢ikolatanin
duyusal kriterlerinden lezzet (4,90), koku (4,90), doku (6,51), agizda biraktigi his
(4,92) ve genel kabul edilebirlik (4,92) ¢ok daha olumlu sonuglar igermistir. Anamur
Muz dolgulu ¢ikolata, minimum 5, maksimum 9 puan arasinda degerler alirken, muz
esansli ¢ikolata minimum 1, maksimum 8 ve sade ¢ikolata minumum 2, maksimum 8

puan arasinda degerler almistir.

Tablo 43. Muz Dolgulu Cikolata ve Kontrol Gruplarinin Duyusal Kriterler Frekans Analiz Bulgulari
(n=162 kisi)

Ortalama Standart Minumum  Maksimum
Sapma
303 (Muz Dolgulu Cikolata)

Lezzet 8,32 0,70 5 9

Koku 8,29 0,77 5 9

Doku 8,43 0,59 7 9

Agizda Biraktig1 His 8,31 0,77 5 9
Genel Kabul Edilebilirlik 8,41 0,68 5 9
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202 (Muz Esansh Cikolata)

Lezzet 5,03 1,35 2 8

Koku 5,00 1,40 1 8

Doku 6,60 1,12 2 8

Agizda Biraktig1 His 5,01 1,33 2 9
Genel Kabul Edilebilirlik 4,96 1,33 1 8

101 (Sade Kuvartiir Cikolata)

Lezzet 4,90 1,38 2 8

Koku 4,90 1,32 2 8

Doku 6,51 1,05 3 8

Agizda Biraktig1 His 4,92 1,39 2 8
Genel Kabul Edilebilirlik 4,92 1,35 2 8

Tablo 44’e gore Anamur Muz dolgulu gikolatanin duyusal kriter analiz bulgularinda

cinsiyete gore anlamli farklilik goriilmemektedir. Duyusal degerlendirme bagimsiz iki

degiskenli t-testi sonucuna gore kadinlar ve erkeklere arasinda Anamur Muz dolgulu

cikolatada 5 duyusal kriterde de anlamli farklilik gostermemistir. Yeni iiriin ad1 altinda

gelistirilen Anamur Muz dolgulu ¢ikolata hem kadinlarda hemde erkeklerde duyusal

kriterler agisindan diger iki gruba (esansli ve sade) gore ¢ok daha yiiksek sayila bilecek

begeni ortalamalar aldig1 analiz sonuglarinda goriilmektedir.

Tablo 44. Cinsiyete Gore Lezzet Algisinda Anamur Muz Dolgulu Cikolatalarin Duyusal
Degerlendirme Bagimsiz Iki Degiskenli T-Testi Bulgulari (N=162)

Duyusal Kriterler Cinsiyet N X Std. Std. t p

Sapma Hata

Kadin 79 8,35 0,716 0,053 0,480 0,632
303 Lezzet Erkek 83 8,30 0,693 0,122

303 Koku Kadin 79 8,29 0,834 0,072 -0,083 0,934
Erkek 83 8,30 0,711 0,115

303 Doku Kadin 79 8,39 0,648 0,058 -0,081 0,414
Erkek 83 8,46 0,548 0,101

303 Agizda Biraktigi Kadin 79 8,29 0,786 0,060 -0,037 0,706
His Erkek 83 8,33 0,769 0,101

303 Genel Kabul Kadin 79 8,36 0,47 0,754 -0,950 0,344
Edilebilirlik Erkek 83 8,46 0,94 0,611

Tablo 45’e gore muz esansl ¢ikolatanin duyusal kriter bagimsiz iki degiskenli t-testi

analiz bulgularina gore cinsiyete gore anlamli farklilik goriilmemektedir.

Tablo 45. Cinsiyete Gore Lezzet Algisinda Muz Esansli Cikolatalarin Duyusal Degerlendirme
Bagimsiz iki Degiskenli T-Testi Bulgulari (N=162)

Duyusal Kriterler Cinsiyet N X Std. Std. Hata t p
Sapma
Kadin 79 501 1,325 0,149 -0,116 0,868
202 Lezzet Erkek 83 5,04 1,396 0,153

106



202 Koku Kadin 79 5,02 1,467 0,165 0,169 0,866
Erkek 83 4,98 1,347 0,147

202 Doku Kadin 79 6,56 1,082 0,121 -0,389 0,699
Erkek 83 6,63 1,174 0,128

202 Agizda Biraktig1 His Kadn 79 5,06 1,274 0,143 0,475 0,636
Erkek 83 4,96 1,392 0,152

202 Genel Kabul Kadin 79 5,07 1,288 0,144 0,992 0,324
Edilebilirlik Erkek 83 4,86 1,386 0,152

Tablo 46’ya gore sade ¢ikolatanin duyusal kriter bagimsiz iki degiskenli t-testi analiz
bulgularida, muz esanshi c¢ikolatada oldugu gibi cinsiyete gore anlamli farklilik

goriilmemektedir.

Tablo 46. Cinsiyete Gore Lezzet Algisinda Sade Cikolatalarin Duyusal Degerlendirme Bagimsiz iki
Degiskenli T-Testi Bulgular1 (N=162)

Duyusal Kriterler Cinsiyet N X Std. Std. Hata t p
Sapma

Kadin 79 4,88 1,250 0,140 -0,135 0,893
101 Lezzet Erkek 83 491 1,515 0,166

101 Koku Kadn 79 4,94 1,249 0,140 0,394 0,695
Erkek 83 4,86 1,394 0,153

101 Doku Kadn 79 6,44 0,970 0,109 0,820 0,415
Erkek 83 6,57 1,127 0,123

101 Agizda Biraktigi His Kadin 79 5,01 1,235 0,138 0,778 0,440
Erkek 83 4,84 1,526 0,167

101 Genel Kabul Kadin 79 5,01 1,224 0,137 0,798 0,428
Edilebilirlik Erkek 83 4,84 1,469 0,161

Tablo 47’de ‘‘lezzet’ kriterlerine gore sunulan {i¢ iriin degerlendirmesinde
istatistiksel olarak anlamli farklilik olup olmadiginin tespiti i¢cin T-Testi yapilmistir.
Yapilan analiz sonucunda {i¢ iiriiniin lezzet degerlendirmeleri arasinda istatiksel olarak
anlaml farklilik tespit edilmistir. Bu farkin hangi gruplar arasinda oldugunun tespiti
igin eslestirilmis 6rneklem t-testi (Paired Samples T-Testi) yapilmistir. Test sonucuna
gbére Anamur Muz dolgulu ¢ikolatanin (8,32) hem muz esansh ¢ikolata (5,03) hem de
sade cikolataya (4,90) gore daha lezzetli bulundugu tespit edilmistir. Lezzet agisindan
muz esansli ¢ikolata ile sade ¢ikolata arasinda ise istatistiksel olarak anlamli bir

farklilik tespit edilmemistir.
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Tablo 47. Dolgulu Cikolata ve Kontrol Gruplarinda Lezzet Kriteri Eslestirilmis Orneklem T-Testi

Analiz Bulgular
95 % giiven araliginda
Ort. S. S. t df p
Sapma Hata  Diisiik Yiiksek
Lezzet 303 - 3,296 1,482 0,116 3,066 3,526 28,303 162 0,000
Lezzet 202
Lezzet 303 - 3,425 1,506 0,118 3,192 3,659 28,936 162 0,000
Lezzet 101
Lezzet 202 - 0,129 1,266 0,099 -,066 0,326 1,303 162 0,195
Lezzet 101

Tablo 48’de “‘koku’’ kriterlerine gore sunulan iig lirtin degerlendirmesinde istatistiksel
olarak anlamli farklilik olup olmadiginin tespiti i¢in T-Testi yapilmistir. Yapilan analiz
sonucunda {i¢ iriiniin koku degerlendirmeleri arasinda istatiksel olarak anlamli
farklilik tespit edilmistir. Bu farkin hangi gruplar arasinda oldugunun tespiti igin
eslestirilmis 6rneklem t-testi (Paired Samples T-Testi) yapilmistir. Test sonucuna gore
Anamur Muz dolgulu ¢ikolatanin (8,29) hem muz esansli ¢ikolata (5,00) hem de sade
cikolataya (4,90) gore koku a¢isindan daha fazla fark yarattigi analiz sonuglarinda
tespit edilmistir. Koku acisindan muz esansli ¢ikolata ile sade ¢ikolata arasinda ise

istatistiksel olarak anlamli bir farklilik tespit edilmemistir.

Tablo 48. Dolgulu Cikolata ve Kontrol Gruplarinda Koku Kriteri Eslestirilmis Orneklem T-Testi

Analiz Bulgulari
95 % giiven araliginda
Mean S. S. H. t df p
Ort. Diisiik Yiiksek
Koku 303 - Koku 3,290 1,582 0,124 3,044 3,535 27,685 162 0,000
202
Koku 303 - Koku 3,419 1,464 0,115 3,192 3,647 29,316 162 0,000
101
Koku 202 - Koku 0,098 1,315 0,103 -,105 0,302 2,250 162 0,341
101

Tablo 49°da “‘doku’’ kriterlerine gore sunulan ti¢ liriin degerlendirmesinde istatistiksel
olarak anlamli farklilik olup olmadiginin tespiti i¢in T-Testi yapilmistir. Yapilan analiz
sonucunda ii¢ iriiniin doku degerlendirmeleri arasinda istatiksel olarak anlamli
farklilik tespit edilmistir. Bu farkin hangi gruplar arasinda oldugunun tespiti igin
eslestirilmis 6rneklem t-testi (Paired Samples T-Testi) yapilmistir. Test sonucuna gore
Anamur Muz dolgulu ¢ikolatanin (8,43) hem muz esansli ¢ikolata (6,60) hem de sade
cikolataya (6,51) gore doku agisindan istatiksel olarak anlamli bir bigcimde daha kabul
edilebilir oldugu tespit edilmistir. Doku agisindan muz esansli ¢ikolata ile sade

cikolata arasinda ise istatistiksel olarak anlamli bir farklilik tespit edilmemistir.
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Tablo 49. Dolgulu Cikolata ve Kontrol Gruplarinda Doku Kriteri Eslestirilmis Orneklem T-Testi

Analiz Bulgular
95 % giiven araliginda
Mean S.Ort. S.H. t df p
Diisiik Yiiksek
Doku 303- Doku 1,827 1,292 0,101 1,626 2,027 17,986 162 0,000
202
Doku 303 -Doku 1,919 1241 0,097 1,727 2,112 19,689 162 0,000
202
Doku 303 - Doku 0,092 1,890 0,069 -,045 0,230 1,324 162 0,187
202

Tablo 50°de ‘‘agizda biraktig1 his’’ kriterine gore sunulan ii¢ liriin degerlendirmesinde
istatistiksel olarak anlamli farklilik olup olmadiginin tespiti i¢in T-Testi yapilmuistir.
Yapilan analiz sonucunda ¢ iirliniin agizda biraktig1 his degerlendirmeleri arasinda
istatiksel olarak anlamli farklilik tespit edilmistir. Bu farkin hangi gruplar arasinda
oldugunun tespiti i¢in eslestirilmis Orneklem t-testi (Paired Samples T-Testi)
yapilmistir. Test sonucuna gére Anamur Muz dolgulu cikolatanin (8,31) hem muz
esansli ¢ikolata (5,01) hem de sade ¢ikolataya (4,92) gore agizda biraktig1 his ¢ok daha
kabul edilebilir bulundugu tespit edilmistir. Agizda biraktigi his agisindan muz esansh
cikolata ile sade ¢ikolata arasinda ise istatiksel olarak anlamli bir farklilik tespit

edilmemistir.

Tablo 50. Dolgulu Cikolata ve Kontrol Gruplarinda Agizda Biraktig1 His Kriteri Eslestirilmis
Orneklem T-Testi Analiz Bulgular
95 % giiven araliginda

Mean S. S. H. t df p
Ort. Diistik Yiiksek
Agizda B.H303- 3302 1,540 0,121 3,063 3,541 27,282 162 0,000
Agizda B.H. 202
Agizda B.H.303- 3,388 1,604 0,126 3,139 3,637 26,882 162 0,000
Agizda B.H. 101
Agizda B.H.202- 0,086 1,238 0,097 -0,105 0,278 0,888 162 0,376
Agizda B.H. 101

Tablo 51’de “‘‘genel kabul edilebilirlik’” kriterine gore sunulan ii¢ {riin
degerlendirmesinde istatistiksel olarak anlamli farklilik olup olmadiginin tespiti icin
T-Testi yapilmistir. Yapilan analiz sonucunda ii¢ {irliniin genel kabul edilebilirlik
degerlendirmeleri arasinda istatiksel olarak anlamli farklilik tespit edilmistir. Bu farkin
hangi gruplar arasinda oldugunun tespiti i¢in eslestirilmis 6rneklem t-testi (Paired
Samples T-Testi) yapilmisgtir. Test sonucuna gore Anamur Muz dolgulu ¢ikolatanin
(8,41) hem muz esanshi gikolata (4,96) hem de sade ¢ikolataya (4,92) gore genel kabul
edilebirlik agisindan daha kabul edilebilir bulundugu tespit edilmistir. Bu agisindan
cilek esansli ¢ikolata ile sade ¢ikolata arasinda ise istatiksel olarak anlamli bir farklilik

tespit edilmemistir.
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Tablo 51. Dolgulu Cikolata ve Kontrol Gruplarinda Genel Kabul Edilebilirlik Kriteri Eglestirilmis

Orneklem T-Testi Analiz Bulgular

95 % giiven araliginda

Mean S. S.H. t df p
Ort. Diisiik Yiiksek

Genel Kabul E. 404- 3,512 1,352 0,106 3,302 | 3,722 33,065 162 0,000
Genel Kabul E. 407
Genel Kabul E. 404- 3,617 1,512 0,118 3,382 3,851 30,442 162 0,000
Genel Kabul E. 410
Genel Kabul E. 407- 0,104 1,106 0,869 -,066 0,276 1,207 162 0,229
Genel Kabul E.410

Sekil 13’de Anamur Muz dolgulu c¢ikolata ve kontrol gruplarinin frekans analiz

bulgularinin duyusal kriter ortalamalar1 ortalamalar1 verilmistir. Duyusal kriterlere

bakildiginda Anamur Muz dolgulu c¢ikolatanin 9’lu likert Ol¢ekte duyusal Kriter

(lezzet, koku, doku, agizda biraktig1 his ve genel kabul edilebilirlik) puan ortalamasi

toplami1 41,76 olarak hem muz esansl ¢ikolatadan 26,6 hemde sade ¢ikolatadan 26,15

oldukca yiiksek begeni ortalamasina sahiptir. Genel kabul edilebirlik ortalamasina

bakildiginda Anamur Muz dolgulu ¢ikolata 8,41, kontrol gruplarini olusturan muz

esanslt ¢ikolata 4,96 ve sade ¢ikolata 4,92’den ¢ok daha yiiksek begeni ortalamasi

alarak tiiketicilerin duyusal kriterlere vermis olduklar1 ortalama puanlar istatistiksel

olarak destekler nitelikte oldugu tespit edilmistir.

e 303 (Muz Dolgulu Cikolata)

Genel Kabul Edilebilirlik

202 (Muz Esansli Cikolata) e=====101 (Sade Kuvartlr Cikolata)

Lezze

Koku

Sekil 14. Anamur muz dolgulu ¢ikolata ve kontrol gruplarinin frekans analiz bulgularinin
duyusal kriter ortalamalari
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Tablo 52’de cinsiyet degiskeni acisindan satin alma ve tavsiye etme niyeti
onermelerine (begendim, hediyelik olarak tercih ederim, cikolata sevenlere tavsiye
ederim, hediyelik alacak olanlara Oneririm ve ydresel hediye olarak uygun bir
segenektir) verilen cevaplar arasindaki farklarin istatistiksel olarak tespitine yonelik
bagimsiz iki degiskenli t-testi sonuglarina yer verilmistir. Yapilan analiz sonucunda
Anamur Muz dolgulu ¢ikolata satin alma ve tavsiye niyetine yonelik Onermelere
verilen cevaplarin tamaminda kadin ve erkek katilimcilar arasinda istatistiksel olarak
anlaml bir fark goériilmemistir. (p<0,05). Satin alma ve tavsiye etme niyetine gore
genel ortalama kadin katimlimcilar 4,70, erkek katilimcilar 4,71 ortalama puan

vermistir.

Tablo 52. Cinsiyet Degiskenine Gore Lezzet Algisinda Satin Alma ve Tavsiye Etme Niyetine Gore
Bagimsiz iki Degiskenli T-Testi Sonuglar1 (N=162 Kisi)

Cinsiyet N X S.S t p

Kadin 79 4,73 0,47 -,010 0,992
303 Lezzet Agisindan Dolgulu Erkek 83 4,73 0,47
Cikolatay1 Begendim
303 Dolgulu Cikolatay1 Hediyelik Kadin 79 4,69 0,51 -,032 0,974
Olarak Tercih Ederim. Erkek 83 4,70 0,51
303 Lezzet Agisindan Dolgulu Kadmn 79 4,69 0,51 -,187 0,852
Cikolatay1, Cikolata Sevenlere Erkek 83 471 0,48
Tavsiye Ederim.
303 Lezzet Agisindan Dolgulu Kadin 79 4,68 0,56 -,468 0,641
Cikolatay1 Hediyelik Alacaklara Erkek 83 472 0,50
Oneririm.
303 Lezzet Agisindan Dolgulu Kadin 79 4,69 0,56 -,178 0,859
Cikolata Yoresel Hediye Olarak Erkek 83 471 0,48
Uygun Bir Secenektir.
Lezzet A¢isindan Satin Alma ve Kadin 79 4,70 0,47 -,204 0,838
Tavsiye Etme Niyetine Gore Genel Erkek 83 471 0,41
Ortalama.

Gelistirilen dolgulu ¢ikolatalar, duyusal kriterler (lezzet, koku, doku, agizda biraktig
his ve genel kabul edilebilirlik) agisindan incelendiginde Frekans Analiz bulgulart
sekil 12°de verilmistir (n=162). Dolgulu ¢ikolatalarin duyusal kriter bulgular
istatistiksel olarak kendi kontrol gruplarina gére ¢ok daha fazla begeni ortalamalari
almigtir. Bu kapsamda gelistirilen ¢ikolatalarin duyusal kriter bulgularina verilen
ortalama puanlarda, Silifke Cilek dolgulu ¢ikolatada 42,1 Anamur Muz dolgulu
cikolatada 41,76 ve son olarak Erdemli Lamas Limon dolgulu ¢ikolatada 39,15 puan
oldugu istatistiksel olarak tespit edilmistir. Verilen ortalamalarin toplamina gore
Silifke Cilek dolgulu cikolata (41,76) panelistler tarafindan en yiiksek begeni
ortalamasi almistir. Genel kabul edilebilirlik ortalamarina bakildiginda Silitke Cilek
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dolgulu ¢ikolata 8,50, Anamur Muz dolgulu ¢ikolata 8,41 ve Erdemli Lamas Limon
dolgulu 7,85 ortalama puan almistir. Genel kabul edilebilirlik ve toplam duyusal
kriterlere bakildiginda siralama degismemektedir. Buda calismanin giivenirligini

destekler niteliktedir.

501 (Limon Dolgulu Cikolata) 404 (Gilek Dolgulu Cikolata) e=====303 (Muz Dolgulu Cikolata)

Lezzet
8,6

Genel Kabul 8,5
Edilebilirlik

Agizda Biraktigi His 84 841 poku

Sekil 15. Dolgulu Cikolatalarin Duyusal Kriter Frekans Analiz Bulgulari (n=162)

Tablo 53’de belirtilen arastirma hipotezleri arastirma modeline uygun olarak yerel
iirlin dolgulu, esansh ve sade olan c¢ikolatalarla detayli bicimde karsilagtirmak i¢in
olusturulmustur. Ardindan arastirma modeline uygun olarak deneyim sonrasi tercih
durumlari incelenmis ve tercihlerin cinsiyete gore degisme durumlari da sorgulanarak

kabul ve ret olarak sonuca varilmstir.

Tablo 53. Arastirma Hipotezlerine ve Sorularina iliskin Degerlendirmeler
Ana Hipotezler Kabul Ret
Hi: Erdemli Lamas Limon dolgulu ¢ikolatanin lezzet algisinda, cinsiyet v
degiskenine gore duyusal kriterlerde anlamli fark vardir.
Ha: Silitke Cilek dolgulu ¢ikolatanin lezzet algisinda, cinsiyet degiskenine
gore duyusal kriterlerde anlamli fark vardir.
Hs: Anamur Muz dolgulu ¢ikolatanin lezzet algisinda, cinsiyet degiskenine
gore duyusal kriterlerde anlamli fark vardir.
Hs: Erdemli Lamas Limon dolgulu ¢ikolatanin lezzet algisinda, cinsiyet
degiskenine gore satin alma ve tavsiye etme niyetinde anlamli fark vardir.
Hs: Silifke Cilek dolgulu ¢ikolatanin lezzet algisinda, cinsiyet degiskenine gore
satin alma ve tavsiye etme niyetinde anlamli fark vardir.

AN N R YRS
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Hes: Anamur Muz dolgulu ¢ikolatanin lezzet algisinda, cinsiyet degiskenine
gore satin alma ve tavsiye etme niyetinde anlaml fark vardir.

Alt Hipotezler

Hia: Limon esansh ¢ikolatanin lezzet algisinda, cinsiyet degiskenine gore
duyusal kriterlerde anlamli fark vardr.

Hip: Sade ¢ikolatanin lezzet algisinda, cinsiyet degiskenine gore duyusal
kriterlerde anlamli fark vardir.

Hic: (501) Erdemli Lamas Limon Dolgulu cikolatada, (602) limon esansl ve
(703) sade ¢ikolataya gore lezzet agisindan anlamli fark vardir.

Hig: (501) Erdemli Lamas Limon Dolgulu ¢ikolatada, (602) limon esansli ve
(703) sade ¢ikolataya gore koku agisindan anlamli fark vardir.

Hae: (501) Erdemli Lamas Limon Dolgulu ¢ikolatada, (602) limon esansli ve
(703) sade gikolataya gore doku agisindan anlamli fark vardir.

His: (501) Erdemli Lamas Limon Dolgulu ¢ikolatada, (602) limon esansl ve
(703) sade gikolataya gore agizda biraktigi his agisindan anlamli fark vardir.

Haig: (501) Erdemli Lamas Limon Dolgulu gikolatada, (602) limon esansli ve
(703) sade cikolataya gore genel kabul edilebilirlik agisindan anlamli fark
vardir.

LY B NI N N

Hza: Cilek esansli gikolatada cinsiyet degiskenine goére duyusal Kriterlerde
anlaml fark vardir.

Hab: Sade ¢ikolatada cinsiyet degiskenine gore duyusal kriterlerde anlamli fark
vardir.

Hac: (404) Silifke Cilek dolgulu ¢ikolatada, (407) limon esansh ve (410) sade
cikolataya gore lezzet agisindan anlaml fark vardir.

Haa: (404) Silifke Cilek dolgulu ¢ikolatada, (407) ¢ilek esansli ve (410) sade
¢ikolataya gore koku a¢isindan anlamli fark vardir.

Hze: (404) Silifke Cilek dolgulu gikolatada, (407) gilek esanslt ve (410) sade
¢ikolataya gore doku agisindan anlamli fark vardir.

Har: (404) Silifke Cilek dolgulu ¢ikolatada, (407) gilek esanslt ve (410) sade
¢ikolataya gore agizda biraktigi his agisindan anlaml fark vardir.

Hazg: (404) Silifke Cilek dolgulu ¢ikolatada, (407) gilek esansli ve (410) sade
cikolataya gore genel kabul edilebilirlik agisindan anlamli fark vardir.

LY Y B NI N N

Hsa: Muz esansh gikolatada cinsiyet degiskenine gore duyusal Kriterlerde
anlamli fark vardir.

Hap: Sade ¢ikolatada cinsiyet degiskenine gore duyusal kriterlerde anlamli fark
vardir.

Hsc: (303) Anamur Muz dolgulu ¢ikolatada, (202) muz esansh ve (101) sade
cikolataya gore lezzet agisindan anlamli fark vardir.

Had: (303) Anamur Muz dolgulu ¢ikolatada, (202) muz esanslhi ve (101) sade
cikolataya gore koku agisindan anlamli fark vardir.

Hse: (303) Anamur Muz dolgulu ¢ikolatada, (202) muz esansh ve (101) sade
¢ikolataya gore doku agisindan anlamli fark vardir.

Haf: (303) Anamur Muz dolgulu ¢ikolatada, (202) muz esanslt ve (101) sade
¢ikolataya gore agizda biraktigi his agisindan anlamli fark vardir.

Hsg: (303) Anamur Muz dolgulu ¢ikolatada, (202) muz esansli ve (101) sade
cikolataya gore genel kabul edilebilirlik agisindan anlamli fark vardir.

LY N B NI N N
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SONUC, TARTISMA VE ONERILER

Isletmelerin gelistirmis olduklari iiriinlerini tiiketiciler iizerindeki kabul edilebilirligi
icin kullanilan duyusal analiz teknikleri, genellikle {iriin gelistirmeye rehberlik etmek
ve nihai Uiriiniin istenen duyusal 6zellikleri karsilamasini saglamak i¢in bir arag¢ olarak
kullanilir. Uriin gelistirme sirasinda, tiiketiciler i¢in &nemli olan temel duyusal
ozellikleri belirlemek ve fiiriin degistirildiginde bu o&zelliklerin nasil degistigini
degerlendirmek i¢in kullanilmaktadir. Genel olarak iiriin gelistirmede duyusal analizin
amaci, istenen duyusal 6zellikleri karsilayan ve tiiketiciler tarafindan kabul edilip
tercih edilecek bir iiriin olusturmaya yardimei olmaktir. Gida isletmelerinde yent tiriin
kararlarim1  dogru asamada vererek c¢oziimleyebilmek, pazarlama c¢abalarinin
etkinligini 6lgmede 6nemli bir gosterge olabilmektedir. Yeni tirlin gelistirme, pazarda
stirdiiriilebilirlik agisindan 6nemli bir adim olarak goriilmekle birlikte tiiketicilerin
pazarlama faaliyetlerine verdigi doymusluk tepkisinden de kurtarma agisindan
olduk¢a 6nemli bir adimdir. Bu nedenle yeni {iriin gelistirme arastirmalart her y1l daha
fazla tizerinde durulan, teorik ve uygulamali calisma sayisinin artig gosterdigi bir alan
olarak ortaya g¢ikmaktadir. Yeni iiriin gelistirme alaninda yapilan artiga ragmen
calismalarda oOzellikle var olan iirlinler iizerinde cografi isaretli bolge iiriinleri
kullanilarak iiriin gelistirme, nitelik ve nicelik acisindan yeterli oldugunu soylemek
mimkiin degildir. Oysa gida isletmelerinin yeni tiriin gelistirirken yoresel iiriinleri

kullanmasu tiiketiciler tarafindan pozitif karsilanabilir.

Bu da yeni iiriiniin basari sansini artirmaya yardimci olarak isletmelerin genel
basarisina katkida bulunabilir. Bu ¢alismada cografi isaretli bolge iiriinleri kullanilarak

yeni lirlin gelistirme arastirmalarinin gastronomi disiplini igerisinde uygulanabilirligi
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tizerinde durulmustur. Bdylelikle metodolojik ve teorik agidan hem literatiire katki
hem de uygulayicilara fayda saglayacagi diisiiniilmektedir. Bu g¢aligmanin yapisi
geregi arastirmanin sonuglari, duyusal analiz teknikleri kullanilarak anketlerle elde

edilen verilerin istatistik paket programinda degerlendirilmesiyle ortaya ¢ikarilmistir.

Ureticilere Yonelik Cikarim ve Oneriler

Yapilan caligmanin bulgulari neticesinde asagidaki maddelerin ireticilere fayda
saglayacag disiiniilmektedir.

» Dogal yoresel iiriin dolgulu ¢ikolatalar, esansli ve sade olanlara kiyasla daha lezzetli
algilanmaktadir. Ureticiler tiiketicinin algiladigi lezzet iistiinliigii nedeniyle ¢ikolatay:
yoresel iiriinlerle doldurmayi tercih etmelidir.

» Tiketiciler meyve esanslari ile yapilan ¢ikolatalarla sade ¢ikolata arasinda lezzet
acisindan fark algilamamaktadir. Cikolataya esans eklenmesi tiiketici a¢isindan lezzet
farki algis1 yaratmadigindan, iiretici i¢in anlamsiz bir maliyet unsurudur.

» Bu arastirmada, c¢ikolata dolgusu olarak denenen 3 farkli yoresel iirlinlin timi
yiiksek diizeyde satm almabilir ve tavsiye edilebilir bulunmustur. Ureticiler Mersin
i¢in yoOresel hediyelik tiriin olarak Silifke Cilegi, Anamur Muzu ve Erdemli Lamas
Limonunu lezzet yoniinden talep edilecegine giivenerek tiretimlerinde kullanabilirler.
» Kadinlarin lezzet algilar1 acisindan Silitke Cilek dolgulu ¢ikolata en st
durumdadir. Ureticilerin Silifke Cilek dolgulu gikolatanin ambalajini kadin tiiketici
hedef kitlesini dikkate alarak tasarlamalari kadinlarin lezzet algilariyla uyumlu
olacaktir. Satis temsilcileri kadinlara hediye edilecek cikolata segcmeye calisanlara
Silifke Cilek dolgulu ¢ikolatay1 giivenle onerebilirler.

» Erkekler en ok Anamur Muz dolgulu gikolatay: tercih etmistir. Satis temsilcilerine
ozellikle erkeklere hediye segmeye ¢alisanlara Anamur Muz dolgulu ¢ikolatay: tavsiye
edebilirler.

» Erdemli Lamas Limon dolgulu ¢ikolata yiiksek begeni diizeyine ulasmis olmakla
birlikte ¢ilek ve muzun gerisinde kalmigtir. Ayrica Erdemli Lamas Limon dolgulu
cikolatayr erkekler kadinlara kiyasla daha lezzetli algilamistir. Bu haliyle muz ve
limon dolgulu karma ¢ikolata paketleri erkeklere 6zel tema ile daha ¢ok talep gorebilir.
> Yoresel iiriinler ile ¢ikolata yapmanin bircok avantaji vardir. Oncelikle, yoresel
tiriinler genellikle daha saglikli ve daha dogal iiriinlerdir. Bu, ¢ikolatanin esans vb.

kullanimlara gore daha saglikli hale gelmesine yardimer olur. Ayrica, yoresel iiriinler
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genellikle daha lezzetli ve 6zel oldugundan, cikolatanizin da daha lezzetli ve 6zel
olmasina yardimei olabilir.

» Bir diger avantaj ise, yoresel {irtinler ile ¢ikolata yaparak, yoresel iireticilere destek
olabilirsiniz. Ydresel iireticiler genellikle kiiciik ¢apli iireticilerdir ve bu tarz tirtinleri
kullanarak onlarin iiretimlerini destekleyebilir, boylece yorelerin ekonomisine de
katkida bulunmus olursunuz. Son olarak, yoresel {liriinler ile ¢ikolata yaparak,
cikolatanizin 6zelligini ve 6zel kimligini koruyabilirsiniz. Bu da miisteri sayisini

arttirarak ¢ikolatanizin 6zel bir marka olmasini saglayabilir.

Guda Isletmelerine Yonelik Oneriler

» Sifirdan {iriin tiretmek son derece maliyetli ve riskli bir siire¢ igerdiginden var olan
iiriin ile yeni iirlin gelistirmenin igletmeler i¢in daha uygun bir pazarlama yaklagimi
olacag: goriilmektedir.

» Pazarda daha once kabul gormiis bir iirlinde yenilikler yaparak yeni {iriinii
tiiketicilere kabul ettirmek daha az maliyetli bir yaklasim olacaktir.

» Yeni iirlin ad1 altinda gelistirilen gida tirinlerinde farklilik yaratarak tekrar piyasaya
stirmek, siirdiiriilebilirlik acisindan da oldukg¢a 6nemli goriilmektedir.

» Gida igletmelerinde cinsiyete gore iriin gelistirmek cesitlilik agisindan onemli
goriilmektedir.

» Yerel malzemeler ve kaynaklar, nakliye ve giimriik vergileriyle ilgili maliyetlere
maruz kalmadiklari i¢in ithal edilenlere gére daha ucuz olma egilimindedir.

» Yerel malzemeler ve kaynaklar, nihai iiriiniin kullanilacagi ayni ortamda
uretildikleri i¢in daha yiiksek kalitede olabilir.

» Yerel malzemeler ve kaynaklarla yeni iirlinler gelistirmek, bolgede istihdam
yaratarak ve ekonomik biiylimeyi tesvik ederek yerel ekonomiyi destekleyebilir.

> Uriinlerinde yerel malzemeleri ve kaynaklari kullanan sirketler sosyal ve gevresel
acidan daha sorumlu olarak algilanabilir, bu da itibarlarin1 artirabilir ve daha fazla
miisteri ¢cekebilir.

» Yerel malzemeler ve kaynaklarla ¢aligmak, inovasyonu ve yeni teknolojilerin ve
stireclerin gelistirilmesini de tesvik edebilir (Murphy ve Smith, 2009; Ortiz, 2010;
Schwartz, 2011; Sharma, Moon ve Strohbehn, 2014; Strohbehn ve Gregoire, 2003).
Arastirmacilara Yonelik Cikarim ve Oneriler

» Bu alanda yapilan ¢aligma sayist oldukg¢a azdir. Verilerin tutarliliginin saglanmasi

icin benzer yontemlerin kullanildig1 daha fazla ¢alisma yapilmalidir. Bununla birlikte
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gastronomi alaninda duyusal analiz tekniklerinin kullanildigi calisma sayisinin artmasi
hem igletmelere hem de alana katki agisindan 6nemli oldugu diisiiniilmektedir.

» Arastirma diizenegi geregi katilimer gruplar gergek meyve dolgulu, esansli ve sade
cikolatalar1 tek seferde tatmistir. Bu diizenege gore katilimcilarin ayni nitelikteki sade
cikolata tadimlari i¢in 3 farkli grup veri elde edilmistir. Analizler sade ¢ikolataya
yonelik lezzet algisinin o grupta tadilan dolgulu cikolataya gore sekillendigini
gostermektedir. Ornegin ¢ok yiiksek lezzet algisi ortalamasma ulasan cilekli
cikolatanin ardindan tadilan sade cikolata, goreli daha diisiik lezzet algis1 ortalamasi
gosteren limondan sonra tadilan sade ¢ikolataya gore daha lezzetli algilanmistir. Buna
gore lezzetli algilanan bir {riin, beraberinde sunulan iiriinlerin lezzet algisini
desteklemektedir. Bu konuya iliskin daha kapsamli arastirma yapilmasi 6nerilir.

» Bu aragtirma yerel kalkinmaya katki saglayacak firiin gelistirme amaciyla
yiirlitilmistlir ve bu haliyle kadin ve erkek farkli hedef kitlelerin tercihleri ayrintili
incelenmistir. Lezzet algisinin kadin ve erkekte farkli olmasimnin nedenleri ayrica
arastirilabilir.

» Arastirmada veriler toplanmaya devam ettikge, siire¢ i¢inde analizler birikimli
olarak once 34 katilimciya, sonra 50 katilimciya ve nihayet 162 katilimciyla
uygulanmigtir. Bu 3 farkli 6rneklem biiytikliiglinde analiz sonuglarinin degismedigi
gbzlenmistir. Arastirmacilar veri toplama siirecine titizlik gosterirlerse kiigiik

orneklemlerle de gegerli ve gilivenilir bulgulara ulagsmak miimkiin olabilmektedir.

117



KAYNAKCA

Abbott J A (1973) Texture measurements of foods. (A. Kramer, A. S. Szczesniak, D.
Reidel publishing company, Holland, 17-32)

ADM (2009) Cocoa International, Cocoa and Chocolate Manual. (Switzerland,
www.adm. Com).

Afoakwa A, Paterson M, Fowler JV (2009) Influence of tempering and fat
crystallization behaviours on microstructural and melting properties in dark
chocolate systems. Food Research International, (42): 200-209.

Afoakwa A, Paterson M, Fowler JV (2010) Influence of tempering and fat
crystallization behaviours on microstructural and melting properties in dark
chocolate systems. Food Research International (1): 42

Afoakwa EO, Paterson A, Fowler M (2007) Factors influencing rheological and
textural qualities in chocolate—a review. Trends Food Sci Technol 18(6):290-
29.

Afoakwa EO, Paterson A, Fowler M, Vieira J (2008) Characterization of melting
properties in dark chocolates from varying particle size distribution and
composition using differential scanning calorimetry. Food Res Int (41):751-
757.

Akcay O (1977) Endiistri Isletmelerinde Yeni Mamul Gelistirme ve Pazarlama
Yonetimi Ac¢isindan Analizi, (Bursa, B.I.T.A Yaymlar1 No:15, Giirsoy
Matbaacilik Sanayi).

Akkaya A (2017) Depolama Isleminin Baklavanin Duyusal Kalitesi Uzerine Etkisi,
Yiiksek Lisans Tezi, Gaziantep UniversitesiSosyal Bilimler Enstitiisii,
Gaziantep, 31-33.

Ali A, Selamat J, CheMana Y, Suria A (2001) Efect of storage temperatura on texture,
polymorphic structure, bloom formation and sensory attributes of filled dark
chocolate. Food Chemistry, 72 (2): 491-497.Alpar R (2001) Spor Bilimlerinde
Uygulamali Istatistik (Ankara: Nobel Yayin Dagitim).

Ali T (2020) Factors affecting the consumers’ willingness to pay for health and

wellness food products. Journal of Agriculture and Food Research, 2, 100076.

118



Altug OT (1993) Duyusal Test Teknikleri (izmir: Ege Universitesi Miihendislik
Fakiiltesi Ders Kitaplar1 Yayn).

Altug OT, Elmac1 Y (2011) Gidalarda Duyusal Degerlendirme (Izmir: Sidas
Yaynlari, 11).

Altug OT, Elmac1 Y (2015) Gidalarda duyusal degerlendirme (sidas medya Itd. sti.
[zmir)

Altug OT, Elmact Y (2019) Gidalarda duyusal degerlendirme (sidas medya Itd. sti.
(4. Basim). Izmir).

Altug OT, Ova G, Demgrag K, Kurtcan U (1995) Gida Kalite Kontrolii (Ege
Universitesi Basimevi, Izmir)

Altug T (1993) Duyusal Test Teknikleri (Izmir: Ege Universitesi Yaymevi).

Alvensleben RV, Schrader SK (1998) Consumer Attitudes Towards Regional Food
Products - A Case-Study for Northern Germany. AIR-CAT Workshop-
Consumer Attitudes Towards Typical Foods, Dijon-France, (1):14.

American Society for Testing and Materials (ASTM) (1968) Manual on Sensory
Testing Methods (Spec. Tech. Pub., No. 434).

Amerine MA, Pangborn RM, Roessler EB (1965) Principles of Sensory Evaluation
of Food (New York: Academic Press).

Amoye S (2006) Amoye Cocoa sourcing. World economics and supply The
Manufacturing Confectioner, 86 (1): 81-85 View Record in ScopusGoogle
Scholar

Andrae LM, Lee SY, Engeseth NJ (2009) Textural changes in chocolate characterized
by instrumental and sensory techniques. Journal of Texture Studies, 40(4),
427-444,

Anggie C, Haryanto JO (2011) Analysis of the Effect of Olfactory, Approach
Behavior, and Experiential Marketing toward Purchase Intention. Gadjah
Mada International Journal of Business Vol. 13, No. (1): 85-101

Anonymous S (1975) Minutes of Division Business Meeting (Institute of Food
Technologists Sensory Evaluation Division, IFT, Chicago).

Awua PK (2002) Cocoa processing and chocolate manufacture in Ghana (David

Jamieson and Associates Press Inc, Essex, UK).

119



Awwad A, Akroush MN (2016) New product development performance success
measures: an exploratory research. EuroMed Journal of Business, vol.11 No.
(1): 2016: 2-29.

Bakan R (2021) Tiirk mutfagindaki siitlii  tatlilarin ~ degerlendirilmesi  ve
inovasyonu (Master's thesis, Pamukkale Universitesi Sosyal Bilimler
Enstitiisii).

Balabanis G, Diamantopoulos A, Mueller RD, Melewar TC (2001) The Impact of
Nationalism, Patriotism and Internationalism on Consumer Ethnocentric
Tendencies. Journal of International Business Studies.32, (1):157-175

Baybars O (1999) Pazarlama Ilkeleri (Istanbul: Beta Basim).

Beckett ST (1999) Chocolate flow properties (In: Beckett ST (ed) Industrial chocolate
manufacture and use. Wiley-Blackwell, United Kingdom).

Beckett ST (2000) The science of chocolate (Royal Society of Chemistry Paperbacks).
Beckett ST (2009) Chocolate flow properties (In: Beckett ST (ed) Industrial chocolate
manufacture and use. Wiley-Blackwell, United Kingdom, pp 224-246).

Boggs MM, Hansen HL (1949) Analysis of foods by sensory difference test (Adv. Food
Res. 219-258).

Bradley RA (1953) Some statistical methods in taste testing and quality evaluation
(Biometrics 9, 22-38).

Bradley RA (1975) Science, Statistics, and Paired Comparisons (ONR Tech. Rep. No.
92 (Contract NO00014-67-A-0235-0006). Office of Naval Research,
Washington, DC).

Bradley RA, Terry ME (1952) Rank analysis of incomplete block designs I: The
method of paired comparisons. Biometrika, 39, 324-345

Brandt MA, Skinner E, Coleman J (1963) Texture profile method (J. Food Sci. 28,
404-410).

British Standards Institution (BSI) (1982) Methods for sensory analysis offoods (Part
2: Paired comparison test. London).

British Standards Institution (BSI) (1986) Methodsfor sensory analysis offoods (Part
1: General guide to methodology London).

Buchanan B, Givon M, Goldman A (1987) Measurement of discrimination ability in

taste tests (an empirical investigation. J. Market. Res. 24, 154-163).

120



Biiyiikoztiirk S (2014) Sosyal Bilimler I¢in Veri Analizi El Kitab: (Istatistik, Arastirma
Deseni SPSS Uygulamalar1 ve Yorum (Genisletilmis 20. Baski), Ankara:
Pegem Akademi).

Byer AJ (1953) A comparison of the triangular and two-sample taste-test methods
(Food Technol. 7, 185-187).

Byrne DV, Bredie WLP, Bertelsen G, Martens M (1999a) Development of a sensory
vocabulary for warmed-over flavour (in porcine meat. Journal of Sensory
Studies (14) 47-65).

Byrne DV, Bredie WLP, Martens M (1999b) Development of a sensory vocabulary
for warmed-over flavour (Part 11. In chicken meat. Journal of Sensory Studies
(14): 67-78).

Byrne DV, O’Sullivan MG, Dijksterhuis GB, Bredie WLP, Martens M (2001) Sensory
panel consistency during development of a vocabulary for warmed-over
flavour (Food Quality Preference 12, 171e187).

Cairncross WE, Sjostrom LB (1950) Flavor profile A new approach to flavor problems
(Food Technol. 4, 308-311).

Canikli SB (2019) Disiik proteinli siit-bazli fermente bir {iriin gelistirilmesi (Master's
thesis, Fen Bilimleri Enstitiisii).

Carpio CE, Isengildina MO (2008) Consumer Willingness to Pay for Locally Grown
Products. The Case of South Carolina. Southern Agricultural Economics
Association Annual Meeting, Dallas, 25(3):412-426p).

Carter LL (2009) Consumer Receptivity Of Foreign Product The Roles Of Country-
Of-Origin Image, Consumer Ethnocentrism And Animosity Dissertation
Doctoral Thesis, Old Dominion University, Bus. Administration.

Caul JF (1957) The profile method of flavor analysis (Adv. Food Res. 7, 1-40).

Cemalcilar 1 (1998) Pazarlama Kavramlar Kararlar (istanbul, Tipki Basim, Beta
Yayinlar).

Cerrahoglu M (2015) Kiiresellesme siirecinde yoresel tirlinlerin tanitiminin énemi ve
bu baglamda asiklarin tanitimdaki yeri, Folklor/Edebiyat, (84), 211-222.

Chambers E, Bowers JR (1993) Consumer perception of sensory qualities in muscle
foods (Food Technology (Chicago, IL, United States), 47: 116-120).

Chandrashekar J, Hoon MA, Ryba NJP, Zuker CS (2006) The receptors and cells for
mammalian taste (Nature 444 (7117), 288-294).

121



Cheesman K, Burdett E (2011) Anatomy of the nose and pharynx. Anaesth (Intensive
Care Med. 12 (7), 283-286).

Chen J, Lobo A (2012) Organic food products in China: determinants of consumers’

purchase intentions. The international review of retail, Distribution and Consumer

Research, 22(3), 293-314.

Chen J, Lobo A, Mascitelli B (2011) Investigating the buyer behaviour of organic food
in urban China. Readings Book, 166.

Chess A, Simon I, Cedar H, Axel R (1994) Allelic inactivation regulates olfactory
receptor gene expression (Cell 78 (5), 823-834).

Chevalley J (1999) Chocolate flow properties (In: Beckett ST (ed) Industrial chocolate
manufacture and use. Blackwell Science Ltd., Oxford, pp 182—200).

Civille GV, Szczesniak AS (1973) Guidelines to training a texture profile panel.
Journal of Texture Studies (4): 204-223.

CODEX STAN 87-1981 Rev.1-2003 (1981) Norma para el Chocolate y los productos
del chocolate (In: www.codexalimentarius.net/download/ standards/67/CXS
087s.pdf).

Cover S (1936) A new subjective method of testing tenderness in meat The paired-
eating method. Food Res. 1, 287-295

Craig A, Hart S (1992) Where to now in new product development research? Journal
of Marketing, 26 (11): 2-49

Crawford M, Di Benedetto A (2008) New Products Management (Edition, McGraw-
Hill International Edition).

Creswell J (2014) Arastirma Deseni (Cev. Ed. Selguk Bekir Demir, Ankara: Egiten
Kitap).

Comlekei N (2001) Bilimsel Arastirma Yontemi ve Istatistiksel Anlamlilik Stnamalar
(istanbul: Bilim Teknik Yaymevi).

Danneels E (2002) The Dynamics of Product Innovation And Firm Competences,
Strategic Management Journal (23): 1095-1121).

Darby K (2008) Decomposing Local A Conjoint Analysis of Locally Produced Foods,|
American Journal of Agricultural Economics, Vol. (90): 476-486.

Dasdemir 1 (2016) Bilimsel Arastirma Yontemleri Ankara: Nobel Yaymcilik.

122



Dawson EH, Dochterman EF (1951) A comparison of sensory methods of measuring
differences in food qualities. Food Technol. 5, 79-81.

De Graef V, Depypere F, Minnaert M, Dewettinck K (2011) Chocolate yield stress as
measured by oscillatory rheology. Food Res Int 44 (9): 2660-2665

De Liz PR, Abbink JH, De Wijk RA (2011) The influence of auditory and visual
information on the perception of crispy food. Food Qual. Prefer. 22 (5), 404-
411.

De Vos E (2010) Selection and management of staff for sensory quality control ( In
Kilcast, D. (Eds.) Sensory Analysis for Food and Beverage Quality Control
(pp. 17- 36)

Demirbas N, Oktay D, Tosun D (2006) AB Siirecindeki Tiirkiye’de Gida Giivenligi
Acisindan Geleneksel Gidalarin Uretim ve Pazarlanmasi. Harran Universitesi
Ziraat Fakiiltesi Dergisi Cilt:10, (3-4): 47-55.

Depypere G (2009) Fat bloom and cracking of filled chocolates: issues for the
European manufacturer, VVol. 3, New food magazine (2009).

Desai NT, Shepard L, Drake MA (2013) Sensory properties and drivers of liking for
Greek yogurts. Journal of Dairy Science 96 (12): 7454-7466.
http://dx.doi.org/10.3168/jds.20136973.

Do T, Hargreaves J, Wolf B, Hort J, Mitchell J (2007) Impact of particle size
distribution on rheological and textural properties of chocolate models with
reduced fat content. J Food Sci 72 (9): 541-552

Doty RL, Kamath V (2014) The influences of age on olfaction: A review. Front.
Psychol. (5): 1-20.

DPT (1995) Fikri ve Smai Haklar Ozel ihtisas Komisyonu Raporu, Yaym No: DPT:
2373, OIK: 438, Ankara.

Drucker P (1977) The Innovative Organisation (Dialoque, vol. 10. no:1).

Duizer LM, Field K (2015) Changes in sensory perception during aging. In Chen, J.
Rosenthal, A. (Eds.) Modifying Food Texture, vol 2 Sensory Analysis,
Consumer Requirements and Preferences (2): 19-44).

Duman G, Yilmaz i, Er A (2021) Geleneksel Yemeklerde Dekonstriiksiyon Teknigi
Kullanilarak Uriin Gelistirme ve. Journal of Tourism and Gastronomy
Studies, 9(2): 1318-1338

123


https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0950329314002092?casa_token=nKaA4zSeBTAAAAAA:_gMRcvsrZfJDWbta1WrhIUJ-BxLhoqyXKAENJdZJmaAkKIeCTcvb6nNchtHtHdStTaoDFOShh4w#bb0105

Edgar C, Mono BW (1996) Sensory testing methods (second edition).

Eggert J, Zook K (2008) Physical Requirement Guidelines for Sensory Evaluation
Laboratories, 2nd edn. ASTM Special Technical Publication 913. American
Society for Testing and Materials, West Conshohocken

Ennis DM (1993) The power of sensory discrimination methods. Journal of Sensory
Studies 8 (4): 353-370.

Ennis JM, Jesionka V (2011) The power of sensory discrimination methods revisited
J. Sensory Stud. 26 (5): 371-382.

Ennis JM, Rousseau B (2012) Reducing Costs with Tetrad Testing 15, 3-4

Ercan MO, Katlav Ozgiil E (2021) Gastronomi turizmi kapsaminda Tiirk tatlilarinin
sefler tarafindan degerlendirilmesi: Fiizyon mutfak uygulamalari kapsaminda
triin  gelistirme ¢alismast (Master's thesis, Nevsehir Haci Bektas Veli
Universitesi).

Erkmen T, Yiiksel CA (2008) Tiiketicilerin Aligveris Davramis Bigimleri ile
Demografik ve Sosyo-Kiiltiirel Ozelliklerinin Incelenmesine Yénelik Bir
Arastirma, Ege Akademik Bakis 8 (2): 683-727.

Evans RJ, Berman B (1990) Marketing (New York, 4th edition, Maxwell Macmillan
International Edition).

Evans RJ, Berman B (1992) Marketing, MacMillan Publishing Company. (5.Edition,
USA).

Forsyth WG, Quesnel VC (1963) The mechanism of cacao curing Adv Enzymol Relat
Areas Mol Biol (25): 457-492

Fowler MS (1999) Cocoa bheans: from tree to factory S.T. Beckett vd., Industrial
chocolate manufacture and use (3rd ed.) Blackwell Science, Oxford, 8 (3): 35.

Freeman S, Herron JC (2007) Evolutionary Analysis (Pearson Education Inc).

Friedman M (1990) Twenty-five years later and 98,900 new products later. Prepared
Foods New Products Annu. 159 (8): 23-25.

Frijters JER (1980) Three-stimulus procedures in olfactory psychophysics an
experimental comparison of Thurstone-Ura and three-alternative forced-
choice models of signal detection theory. Percept. Psychophys. 28, 390-397.

Fuller GW (1994) New Food Product Development (From Concept to Marketplace.
CRC Press, Boca Raton, FL).

124



Gacula MC (1997) Descriptive Sensory Analysis in Practice (Trumbull, CT: Food and
Nutrition Press).

Getchell ML, Getchell TV (1992) Fine structural aspects of secretion and extrinsic
innervation in the olfactory mucosa. Microsc. Res. Tech. 23 (2): 111-127.

Ghana B (2010) The History of Cocoa and its Production in Ghana (Retrieved from
http://www.cocobod.gh on June 2011).

Gisslen W (1946) Professional baking / Wayne Gisslen; photography by J. Gerard
Smith. 6th ed.p. cm. Includes bibliographical references and indexes. ISBN
978-1-118-08374-1 (hardback: acid-free paper) 1. Baking. 2. Food
presentation. I. Title. TX763.G47 2012 634-815-23

Gorchels L (1996) The Product Managers Handbook (NTC/Contemporary Publising
Group, Ilions).

Gorman B (1990) New products for a new century. Prepared Foods New Products
Annu. 159 (8): 16-18.

Gracia M (2007) Organic food product purchase behaviour: a pilot study for urban

consumers in the South of Italy. Spanish journal of agricultural research, 5(4), 439-

451.

Gridgeman NT (1955b) Taste comparisons: two samples or three. Food Technol. (9):
148-150.

Gridgeman NT (1959) Pair comparison, with and without ties. Biometrics 15, 382—
388.

Griffin R (1996) The PDMA Handbook of New Product Development (Castellion).

Gundala R R, Singh A (2021) What motivates consumers to buy organic foods?

Results of an empirical study in the United States. Plos one, 16(9), e0257288.

Han CM (1989) Country Image: Halo or Summary Construct? Journal of Marketing
Research. May. (26): 222-229.

Hardesty SD (2008) Growing the Local Food Market. American Journal of Agricultu-
ral Economic, 90 (5): 1289-1295.

Harry TL, Hildegarde H (2003) Sensory Evaluation of Food Principles and Practices
Second Edition.

Helm E, Trolle B (1946) Selection of a taste panel. Wallerstein Lab. Commun. 9 (28):
181-194.

125



Helvacioglu H (1999) Toplam kalite yonetiminin iiriin gelistirmedeki yeri ve
uygulamadan o6rnekler. Marmara Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii,
[stanbul.

Hisrich D, Peters PM (1984) Marketing Decisions For New and Nature Product (Ohio,
1 st Edition, Charles E. Merill Publishing Company).

Highsmith J (2009) Agile Project Management (Creating Innovative Products, second
ed. Addison-Wesley, Boston).

Holland AA, Welch JD, Unwin DH, Buss AA (1991) Mc¢ Cance and Widdowson’s the
composition of foods RSC/MAFF, London.

Holley A, Duchamp A, Revial MF, Juge A (1974) Qualitative and quantitative
discrimination in the frog olfactory receptors: Analysis from
electrophysiological data. Ann. N. Y. Acad. Sci. 237, 102-114.

Hopkins JW (1954) Some observations on sensitivity and repeatability of triad taste
difference tests. Biometrics (10): 521-530.

Hopkins JW, Gridgeman NT (1955) Comparative sensitivity of pair and triad flavor
intensity difference tests. Biometrics (11): 63-68.

Houde SC (2007) Vision Loss in Older Adults (Nursing Assessment and Care
Management. Springer Publishing Company, New York).

Hough G, Wakeling I, Mucci A, Chambers E, Gallardo IM, Alves LR (2006) Number
of consumers necessary for sensory acceptability tests. Food Qual. Prefer. 17
(6): 522-526.

Hui YH (1992) Encyclopedia of food science and technology, Volume 1, pp. 395- 405.

Hyde R J, Feller RP (1981) Age and Sex Effects on Taste of Sucrose, NaCl, Citric
Acid and Caffeine. Neurobiology of Aging, 2 (4): 315-318.

ICCO (2012a) Annual Report of the International Cocoa Organization for 2010/2011.

ICCO (2012b) The World Cocoa Economy: Past and Present. Report presented to the
Executive Committee at the 146th Meeting, London.

ICMSF (2011) International Commission on Microbiological Specifications for
Foods, Cocoa powder, chocolate and confectionery. In: ICMSF
Microorganisms in Foods 8- Use of data for assessing process control and
product acceptance. Springer, EEUU.

IFT (1975) Minutes of Sensory Evaluation (Business Meeting at 35th Ann. Meet., Inst.
of Food Technologists, Chicago, June 10).

126



Ikerd J (2005) Eating Local (A Matter of Integrity, presentation at The Eat Local
Challenge kickoff event, Portland, OR, June 2, 2005).

ISO (1992) International Standard, Sensory Analysis Methodology. Initiation and
Training of Assessors in the Detection and Recognition of Odours. Ref. No.
ISO 5496: 2007. International Organization for Standardization, Gene ve
Switzerland.

ISO (1994) International Standard. 11035. Sensory Analysis-identification and
Selection of Descriptors Establishing a Sensory Profile by a Multidimensional
Approach. Ref. No. ISO 11035:1994 (E). International Organization for
Standardization, Gene “ve. Switzerland.

ISO (2007) International Standard 5496. Sensory Analysis Methodology. Initiation
and Training of Assessors in the Detection and Recognition of Odours. Ref.
No. ISO 5496:1992 (E). International Organization for Standardization, Gene
ve Switzerland.

Islamoglu AH (2013) Pazarlama Yénetimi (Stratejik Yaklasim) (istanbul: Beta
Yayinlar).

Islamoglu AH (1999) Pazarlama Yonetimi Stratejik ve Global Yaklasim (Istanbul,
Beta Yayinlari, 1. Baski).

James C, Laing DG (1995) Sensitivity of Taste in Children and Adults. Appetite, 24(1):
68.

JanBen J (2003) Auslandische Lebensmittel auf dem deutschen Markt aus Sicht der
Konsumenten: eine empirische Untersuchung der Ldnderimages und der
produktbezogenen Lianderimages von Frankreich, den Niederlanden, Polen,
Ungarn, der Tschechischen Republik und Deutschland. Berlin Humboldt-
Universitesi, Berlin.

Jellinek G (1964) Introduction to and Critical Review of Modern Methods of Sensory
Analysis (Odour, Taste, and Flavour Evaluation) with Special Emphasis on
Descriptive Sensory Analysis (Flavor Profile Method) J. Nutrition and
Dietetics (India) 1,219.

Johnsen PB, Civille GV, Vercellotti JR, Sanders TH, Dus CA (1998) Development of
a lexicon for the description of peanut flavour. Journal of Sensory Studies (3):
17.

127



Johnson BA, Leon M (2007) Chemotopic odorant coding in a mammalian olfactory
system. J. Comp. Neurol. 34, (1): 34.

Johnson PB, Civille GV (1986) A standardized lexicon of meat WOF descriptors.
Journal of Sensory Studies (1): 99-104.

Jolly M, Blackburn S, Beckett ST (2003) Energy reduction during chocolate conching
using a reciprocating multihole extruder. J Food Eng 59(2):137-142.

Jones LV, Peryam DR, Thurstone LL (1955) Development of a scale for measuring
soldiers’ food preferences. Food Res. (20): 512-520.

Kadanali E, Dagdemir V (2016) Tiiketicilerin yoresel gida firiinleri satin alma
istekliligi. Gaziosmanpasa Universitesi Ziraat Fakiiltesi Dergisi, 33(1), 9-16.

Kan M, Kan A, Kiitiikoglu S (2021) Kastamonu ili Merkez ilcesinde Gida Uriinleri
Tercihinde Cografi isaretlerin Etkisi. Tarum Ekonomisi Arastirmalart Dergisi,
7 (1): 40-51. Retrieved from.

Kang S, Rajagopal L (2014) Perceptions of Benefits and Challenges of Purchasing
Local Foods Among Hotel Industry Decision Makers. Journal of Foodservice
Business Research, 17(4): 301- 322.

Karafakioglu M (2005) Pazarlama Ilkeleri (Literatiir Yayinlar1 1. Baski, Istanbul).

Karasar N (2007) Bilimsel Arastirma Yontemi (17. Baski Ankara: Nobel Yayin).

Karasar N (2014) Bilimsel arastirma yontemi (Ankara Nobel Yaym Dagitim).

Kaya A, Sekeroglu G (2012) Cikolata, Standart Dergisi, (604): 22-31.

Kemp SE, Hollowood T, Hort J (2009) Sensory Evaluation (A Practical Handbook).

Kiang YSN, Peake WT (1988) Physics and physiology of hearing. In: Atkinson, R.C.,
et al. (Ed.), Steven’s Handbook of Experimental Psychology: Volume 1:
Perception and Motivation. John Wiley and Sons, New York, pp. 277-326.

Kincal YR (2010) Bilimsel Arastirma Yontemleri (Ankara: Nobel Yayin Dagitim).

Kotler P (1988) Marketing Management (New Jersey, Prentice-Hall International
Edditions).

Kozlu CM (1995) Uluslararas: Pazarlama (Ilkeler ve Uygulamalar) (Genisletilmis 5.
Baski. Tiirkiye Is Bankas1 Kiiltiir Yayinlari, Ankara).

Kramer A (1972) Food Texture (Defination, Measurement and Relation to Other Food
Quality Attributes).

Kuhn ME (1959) Partner power. Food Process., 59 (8): 67.

128



Kveton JF, Bartoshuk LM (2001) Byron J. Bailey, Gerald B. Healy, Jonas T. Johnson,
Robert K. Jackler, Karen H. Calhoun, Harold C. Pillsbury, M. Eugene Tardy.
(Eds.), Head and Neck SurgeryOtoaryngology (pp.508-520). Philadelphia:
Lippincott Williams&Wilkins.

Lagorce S (2010) Los aromas del chocolate (Ed. Larousse, Barcelona- Espaia).

Land DG, Shepherd R (1988) Sensory Analysis of Foods (J.R. Piggott (Editor),
Elsevier Applied Science, London, 155-185).

Landfeld A, Novotna P, Strohalm J, Houska M, Kyhos K (2000) Viscosity of cocoa
butter. Int J Food Prop 3(1):165-169.

Lawless G (1999) The Farmer-Food Buyer Dialogue Project, UWCC Occasional
Paper No. 13, University of Wisconsin-Madison Center for Cooperatives,
Madison, WI. Accessed April 2009 at: http://www.uwcc.wisc.
edu/info/ffbuyer/toc. Htm.

Lawless HT, Heymann H (1998) Descriptive analysis. In Sensory Evaluation of Food,
Principles and Practices. Chapman and Hall, New York (2): 117-138).
Lawless HT, Heymann H (2010) Sensory evaluation of food principles and practises,

descriptive analysis (Gaithersburg: Chapman & Hall/Aspen Publishers, Inc).

Lee R, Pangborn M (1986) Time-intensity: the temporal aspects of sensory perception
Food Technology, 40 (11): 71-82

Lee TH, Fu CJ, Chen YY (2020) Trust factors for organic foods: consumer buying

behavior. British Food Journal, 122(2), 414-431.

Leenders RT, Engelen JML, Kratzer J (2003) Virtuality, Communication, and New
Product Team Creativity: A Social Network 148 Perspective, Journal of
Engineering and Technology Management, (20): 69-92.

Leitow D (2005) Produktherkunft und Preis als Einflussfaktoren auf die
Kaufentscheidung — Eine experimentelle und einstellungstheoretisch basierte
Untersuchung des Konsumentenverhaltens bei regionalen Lebensmitteln,
Berlin HumboldtUniversitesi Doktora Tezi.

Leopold DA, Hummel T, Schwob JE, Hong SC, Knecht M, Kobal G (2000) Anterior
distribution of human olfactory epithelium. Laryngoscope (110) 417-421.

Leslie AD (2010) Encyclopedia of organic, sustainable, and local food edited by Leslie
A. Duram. p. cm. Includes bibliographical references and index. ISBN 978-0-
313-35963-7 (hard copy: alk. paper) - ISBN 978-0-313-35964-4

129



Lin CH, Sher PT, Shih HY (2005) Past progress and foture directions in
conceptualizing customer perceived value, International Journal of Service
Industry Management, VVol. 16 No. (4): 318-336.

Lyon BG (1987) Development of chicken flavour descriptive attribute terms aided by
multivariate statistical procedures. Journal of Sensory Studies (2): 55-67.

Lyon DH, Francombe MA, Hasdell DA, Lawson K (1992) Guidelines for Sensory
Analysis in Food Product Development and Quality Control.

Macfie H (1989) Factors affecting consumers’ choice of food. Food Technol. Int. Eur.,
123.

Mahony O (1986) Sensory adaptation. J Sens Stud 1(3-4): 237.

Mahony O, Rousseau B (2003) Discrimination Testing: a few ideas old and new. Food
Quality & Preference (14) 157-164.

Malkanthi SP, Rathnachandra SD, Weerasinghe WRN (2021) Consumers’ awareness

on organic food: case of urban Sri Lanka. Zeszyty Naukowe SGGW w Warszawie-

Problemy Rolnictwa Swiatowego, 21(4), 25-36.

Market Research Society (1988) Code of conduct. London (Available from: Market
Research Society, 15, Northburgh Street, London, ECIV OAH.)

Maropoulos PG, Ceglarek D (2010) Design verification and validation in product
lifecycle. CIRP annals, 59 (2): 740-759.
Marsden T, Banks J, Bristow G (2000) Food Supply Chain Approaches: Exploring
their Role in Rural Development, Sociologia Ruralis, Vol. (40): 424-38.
Martinez D (2015) Normal ve asir1 kilolu Meksikal1 yetiskinlerde tat algisi Istah, 89:
192-195.

Meilgaard M (1987) Sensory evaluation techniques. Volumes | and I1. Boca Raton,
FL: CRC Press.

Meilgaard M, Civille GV, Carr BT (1999) Sensory Evaluation Techniques, (3rd edn.)
CRC Press, Boca Raton, FL.

Meilgaard MC, Civille G (2007) Sensory Evaluation Techniques, Boca Raton, FL:
CRC Press.

Meilgaard MC, Civille GV, Carr BT (1991) Sensory Evaluation Techniques, 2nd edn.
Boca Raton, FL: CRC Press.

130



Michon C, Sullivan MG, Delahunty CM, Kerry JP (2010) Study on the influence of
age, gender and familiarity with the product on the acceptance of vegetable
soups. Food Quality and Preference (21): 478-488.

Miisoglu D, Hayoglu 1 (2005) Tat Esik Degerlerinin Algilanmas1 Tanmmasi ve
Derecelendirilmesi. Harran Universitesi Ziraat Fakiiltesi Dergisi, 9(2): 29-35.

Minifie BW (1989) Chocolate, cocoa and confectionery Science and technology
Chapman ve Hall, London (2): 124-145.

Moore BJ (1982) An Introduction to the Psychology of Hearing. Academic Press,
London.

Moskowitz HR, Sidel JL (1971) Magnitude and hedonic scales of food acceptability.
J. Food Sci. (36) 677-680.

Mucuk I (2004) Pazarlama Ilkeleri, Istanbul, 14. Baski Tiirkmen Kitapevi

Munéz AM (2002) Sensory evaluation in quality control: an overview, new
developments and future opportunities. Food Quality and Preference (13):
329-339.

Munéz AM, Civille GV, Carr BT (1992) Sensory Evaluation in Quality Control.

Murphy J, Smith S (2009). Chefs and suppliers: An exploratory look at supply chain
issues in an upscale restaurant alliance. International Journal of Hospitality
Management, 28 (2): 212-220.

Murray JM, Delahunty CM, Baxter 1A (2001) Descriptive Sensory Analysis: Past,
Present and Future. Food Research International, 34(6): 461-471.

Mutlu S, Cilginoglu H (2022) Gastronomi Turizmi Kapsaminda Yoresel Uriinlerin
Gelistirilmesi: Kastamonu. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 10
(4): 3034-3054.

Nelson J, Trout GM (1964) Judging Dairy Products (AVI, Westport, CT).

Nguyen NPT, Dang HD (2022) Organic food purchase decisions from a context-based

behavioral reasoning approach. Appetite, 173, 105975.

Okechuku C (1994) The Importance of Product COO. European Journal of Marketing.
Ortiz A (2010) Customers willingness to pay premium for locally sourced menu items.
Yayimlanmami Yiiksek Lisans Tezi, lowa: lowa State University.

Ors F (2000) Isletmelerde Yaraticilik, Pazarlama Diinyasi, 87, 36-38.

131



Pangborn RM, Dunkley WL (1966) Sensory discrimination of milk salts,
nondialyzable constituents and algin gum in milk. Journal of Dairy Science,
(49): 1-6.

Panneerselvam R (2002) Research Methodology, New Delhi: Prentice-Hall of India.

Pecore S, Kellen L (2002) A consumer-focused QC/sensory program in the food
industry. Food Quality and Preference (13) 369-374.

Peryam DR, Haynes JH (1957) Prediction of soldiers’ food preferences by laboratory
methods. J. Appl. Psychol. 41, 2-6.

Peryam DR, Pilgrim FJ (1957) Hedonic Scale Method for Measuring Food
Preferences. Food Technology, 11 (9): 9-14.

Peryam DR, Pilgrim FJ, Peterson MS (1954) Food Acceptance Testing Methodology,
Natl. Acad. Sci- Natl. Res. Counc., Washington, D.C.

Peryam DR, Swartz VW (1950) Measurement of sensory differences. Food Technol.
(4) 390-395.

Piggott JR, Simpson SJ, Williams S (1998) Sensory analysis International Journal of
Food Science & Technology 33 (1): 7-12.

Popov JV, Raljic JG, Lalicic P (2009) Sensory properties and color measurements of
dietary chocolates with different compositions during storage for up to
360 days Sensors, 9 (3) (2009), pp. 1996-2016

Post LM (1991) Laboratory methods for sensory analysis of food. Ottawa: Canada
Department of Agriculture, Research Branch (Publication 1864/E- ISBN 0-
660-13807-7).

Power LT (1991) Modern Business Marketing, Birmingham, West Publising
Company.

Prince GM (1970) The Practice of Creativity. (Harper & Row, New York).

Radkins AP (1957) Some statistical considerations in organoleptic research: triangle,
paired, duo—trio tests. Food Res. (22): 259-265.

Roininen K, Arvola A, Lihteenméki L (2006) Exploring consumers’ perceptions of
local food with two different qualitative techniques: Laddering and word
association. Food quality and preference, 17(1-2), 20-30.

Roland PC, David HL, Terry AH (2000) Guidelines for Sensory Analysis In Food

Product Development and Quality Control

132



Ross NJ (1999) Trying and Buying Locally Grown Produce at the Workplace: Results
of a Marketing Intervention,| American Journal of Alternative Agriculture,
Vol. (14): 171-179.

Saleki ZS, Seyedeh MS, Rahimi MR (2012) Organic food purchasing behaviour in

Iran. International Journal of Business and Social Science, 3(13).

Savran MK, Demirbas N (2022) Tiirkiye’de Zeytinden Katma Degerli Uriin Gelistirme
Stratejisinin SWOT Analiziyle Degerlendirilmesil.

Sazak N (2008) Miiziksel Algilamanin Temel Boyutlari. Uluslararas: Insan Bilimleri
Dergisi, 5(1): 1-11.

Scanlon VC, Sanders T (2010) Essentials of Anatomy and Physiology, sixth ed. F.A.
Davis, Philadelphia, PA.

Schlosberg H, Pfaffmann C, Cornsweet J, Pierrel R (1954) Selection and training of
panels. In: Peryam, D.R., Pilgrim, J.J., Peterson, M.S. (Eds.), Food Acceptance
Testing Methodology. National Academy of Sciences/National Research
Council, Washington, DC, pp. 45-54.

Schwartz IM (2011) Chef's Perception of Local Food, Networking And Culinary
Identity. Yayimmlanmami Yikseklisans Tezi, Kanada: Wilfrid Laurier
University.

Scott BGW (1969) Rheology: a Brief Historical Survey, J. Texture Studies 1, 14.

Servais C, Ranc HR (2004) Determination of chocolate viscosity. J Texture Stud 34
(5-6): 467-497

Sharma, Amit, Moon, Joonho, Strohbehn C (2014) Restaurant's decision to purchase
local foods: Influence of value chain activities. International Journal of
Hospitality Management, (39): 130-143

Sidel JL, Stone H (1993) The role of sensory evaluation in the food industry. Food
Quality and Preference, 4(1-2), 65-73.

Sidel JL, Stone H (2006) Sensory science: methodology. In Hui, YH (ed). Handbook
of Food Science, Technology and Engineering. Boca Raton, FL: CRC Press;
57-1-5724

Sims R (2010) Putting place on the menu: The negotiation of locality in UK food
tourism, from production to consumption. Journal of rural Studies, 26(2): 105-
115.

133



Singh A, Verma P (2017) Factors influencing Indian consumers' actual buying
behaviour towards organic food products. Journal of cleaner production, 167, 473-
483.

SMK (Smmai Miilkiyet Kanunu) (2016) Kanun Numarasi: 6769, Kabul Tarihi:
22.12.2016, Resmi Gazete Tarihi: 10 Ocak 2017, Resmi Gazete Sayisi: 29944.

Solomon P (1995) The state of knowledge of the effectiveness of consumer provided
services. Psychiatric Rehabilitation Journal, 25(1): 6-27.

Soderlund M (1998) Customer Satisfaction and Its Consequences on Customer
Behavior Reuvisited, International Journal of Service Industry Management,
9(2): 169-188.

Starr A (2003) Sustaining Local Agriculture: Barriers and Opportunities to Direct
Marketing Between Farms and Restaurants in Colorado. Agriculture and
Human Values 20: 301-321.

Stephen TB, Fowler M, Gregory Z (2017) industrial chocolate manufacture and use.
This edition first published 2017 by John Wiley & Sons Ltd.

Stephen TB, Mark S, Fowler G, Ziegler (2017) industrial chocolate manufacture
and use.

Stevens SS, Guirao M (1964) Scaling of Apparent Viscosity, Science 144, 1157.

Steward BJ (1960) Functional Features in Product Strategy, Harvard Business Review,
May-june.

Stinson CG, Huck MB (1969) A Comparison of Four Methods for Pastry Tenderness
Evaluation, J. Food Sci. 34, 537.

Stockhorst U, Pietrowsky R (2004) Olfactory perception, communication, and the
nose-tobrain pathway. Physiol. Behav. 83 (1), 3-11.

Stolzenbach S, Bredie WLP, Christensen RHB, Byrne DV (2013) Impact of product
information and repeated exposure on consumer liking, sensory perception and
concept associations of local apple juice. Food Research International 52, 91-
98.

Stone H, Sidel JL (1985) Sensory Evaluations Practices. Academic press, inc., New
York, 1-10: 13-42.

Stone H, Sidel JL (1993) Sensory Evaluations Practices, California (Academic Press).

Swartz ML, Furia TE (1950) Special sensory panels for screening new synthetic
sweeteners. Food Technol. 31 (11), 51-55, 67.

134



Swenson D (2009) Investigating the Potential Economic Impacts of Local Foods for
Southeast lowa. Ames, IA: Leopold Center for Sustainable Agriculture
Szczesniak AS (2002) Texture is a sensory property. Food Qual. Prefer. 13 (4): 215-

225.

Szczesniak AS, Brandt MA, Friedman H (1963) Development of standard rating scales
for mechanical parameters of texture and correlation between the objective and
the sensory methods of texture evaluation. J. Food Sci. (28): 397-403.

Szczesniak AS, Kahn EL (1971) Consumer awareness of and attitudes to food texture.
I: adults. J. Texture Stud. (2). 280-295.

Sahin A, Arabaci O (2017) Yeni Uriin Gelistirme Takimlarinda Orgiitsel Ortamin
Proje Basarisi ve Proje Hiz1 Uzerine Etkileri. Journal of International Social
Research, 10 (52): 1185-1204

Simsek A, Giile¢ E (2020) Gastronomi Turizmi Kapsaminda Cografi isaretli Uriin:
Elazig Orcigi. Aydin  Gastronomy, 4 (2): 73-81. Retrieved from
https://dergipark. org.tr/en/pub/aydingas/issue/56175/703550.

Simsek A, Giile¢ E, Usta S (2020) Gastronomik {irlin gesitlendirme kapsaminda

veganlar ve c¢Olyak hastalart igin irlin gelistirme: Kazandibi. Uluslararast Tiirk

Diinyast Turizm Arastirmalart Dergisi, 5(1): 51-59.

Tabachnick BG, Fidell LS (2013) Using Multivariate Statistics (6th edition). Needham
Heights, MA: Allyn & Bacon

Talbot G (1999) Chocolate temper S.T. Beckett vd., Industrial chocolate manufacture
and use (3rd ed.) Blackwell Science, Oxford (1999), pp. 218-230

Tavsancil E (2014) Tutumlarin Olgiilmesi ve SPSS ile Veri Analizi (5. Baski Ankara:
Nobel Yaymevi).

Tek OB (1999) Pazarlama Ilkeleri (istanbul, Beta Basim A.S).

Tekin M, Omiirbek N, Omiirbek V (2003) Kiiresellesmenin Otomotiv Sektdriinde
Uretim Teknolojileri Kullanimi1  Uzerine Etkisi. Siileyman  Demirel
Universitesi, Iktisadi ve Idari Bilimler Fakiiltesi Dergisi, 8 (1): 27-48.

Tilgner DJ (1965) Flavor dilution profilograms. Food Technol. 19 (12): 25-29.

Toprak Z, Giirsel S, Kuyas A (1999) A¢ikoturum - Yerli Mali Yurdun Mali. Her Tiirk
Bunu Kullanmali. Cogito, (21)178-218.

Tiirk Gida Kodeksi (TGK 2013) Kakao ve Cikolata Uriinleri Tebligi (Teblig No;
2013/Taslak).

135


https://dergipark/

Tiirk Gida Kodeksi (TGK 2017) Kakao ve Cikolata Uriinleri Tebligi (Teblig No;
2017/Taslak).

Tiirk Gida Kodeksi (TGK 2003) Yonetmeligi Cikolata ve Cikolata Uriinleri Tebligi.
(Teblig No: 2003/23).

Tiirk Patent ve Marka Kurumu (2022) 16.12.2022 tarihinde https://ci.turkpatent.gov.tr
adresinden alinmustir.

Tirk Patent ve Marka Kurumu (TPE 2003a) Anamur Muzu. 22.03.2022 tarihinde
https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/detay/37904 adresinden alinmistir.

Tiirk Patent ve Marka Kurumu (TPE 2019a) Erdemli Lamas Limonu. 20.03.2022
tarihinde https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/detay/38586 adresinden
alinmustir.

Tiirk Patent ve Marka Kurumu (TPE 2019b) Silitke Cilegi. 24.03.2022 tarihinde
https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/detay/38591 adresinden alinmstir.

Tirk Patent ve Marka Kurumu (TPE 2022) 22.01.2022
https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/liste?il=33 tarihinde adresinden
alinmustir.

Usta M (2022) Anadolu Mutfaginda Unutulmak Uzere Olan Yemeklerin Uriin
Geligtirme Kapsaminda Duyusal Analiz Yontemiyle Degerlendirilmesi
(Evaluation of Meals That Are Gomg to Be.Journal of Tourism and
Gastronomy Studies, 10(4): 3865-3890.

Valarie A, Zeithaml L, Berry L, Parasuraman A (1996) Source: Journal of Marketing,
Apr., 1996, Vol. 60, No. 2 (Apr., 1996), pp. 31-46 Published by: Sage
Publications, Inc. on behalf of American Marketing Association Stable URL:
https://www.jstor.org/stable/1251929.

Van Hekken DL, Drake MA, Corral FIM, Prieto VMG, Gardea AA (2006) Mexican
chihuahua cheese: sensory profiles of young cheese. Journal of Dairy Science
89 (10): 3729-3738. http://dx.doi.org/10.3168/jds.S0022-0302(06)72414-6.

WCF (2010) Cocoa Market Update, World Cocoa Foundation Published Reports and
Resources. Retrieved from http://worldcocoafoundation.org on May 2012.

Whitefield R (2005) Making chocolates in the factory. (Kennedy's Publications Ltd,
London, UK 2005).

Wilmsshurtst J (1988) The Fundamentals and Practice of Marketing (Oxford,

Heinemann Professional Publising Ltd).

136


https://ci.turkpatent.gov.tr/
https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/detay/37904
https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/detay/38586
https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/detay/38591
https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/liste?il=33

Xie B (2015) Consumer perceptions and attitudes of organic food products in Eastern
China. British food journal.

Yeni Uriin Kavrami (2018) Erisim adresi  http://perakendeokulum.com
/2012/09/21/yeni-urun-kavrami/ adresinden alinmistir.

Yildirim O, Karaca OB, Cakici A (2016) Yerel Halkin “Adana-Uluslararasi Portakal
Cicegi Karnavali”na Yonelik Algi ve Memnuniyetleri Uzerine Bir Arastirma.
Seyahat ve Otel Isletmeciligi Dergisi, 13(2): 50-68.

Yusop SM, O’Sullivan MG, Kerry JF, Kerry JP (2009) Sensory evaluation of Chinese-
style marinated chicken by Chinese and European na1 ve assessors. Journal of
Sensory Studies (24): 512-533.

Zakrys PI, Hogan SA, O’Sullivan MG, Allen P, Kerry JP (2008) Effects of oxygen
concentration on the sensory evaluation and quality indicators of beef muscle
packed under modified atmosphere, Meat Sci., 648-655

Zakrys PI, Sullivan MG, Allen P, Kerry JP (2009) Consumer acceptability and
physiochemical characteristics of modified atmosphere packed beef steaks
Meat Science, 81: 720-725

Zakrys PIl, Sullivan MG, Neill EE, Kerry JP (2012) The effects of high oxygen
modified atmosphere packaging on protein oxidation of bovine M. longissimus
dorsi muscle during chilled storage. Food Chem. 131:527-532

Zepeda L, LiJ (2006) Who Buys Local Food? Journal of Food Distribution Research,
Vol. 37, (1): 11.

Zikmund W, Amico MD (1996) Basic Marketing. (St. Paul West Publising Company).

Zook K, Wessman C (1997) The Selection and Use of Judges in for Descriptive Panels.
In Gacula, M.C. (Eds.) Descriptive Sensory Analysis in Practice (pp. 35-50).

137


http://perakendeokulum.com/2012/09/21/yeni-urun-kavrami/

EKLER

EK-1. Hedonik Skala (Begeni) Olgegi

Panelistin Ad1 Soyadt:
Tarih:.../.... /2022

HEDONIK SKALA TESTI

Miikemmel 9
Cok Iyi

Iyi

Iyinin Alti Ortanin Ustii
Orta

Ortanin Alt1 Kotiiniin Ustii
Koti

Cok Kotii

Asir1 Kot 1

NWlh_O1O||00

Ornek kodlar

Kalite Kriterleri 501 602

703

Lezzet

Koku

Doku

Agizda Biraktig1 His

Genel Kabul
Edilebilirlik

EK-2. Satin Alma ve Tavsiye Etme Olgegi

Sayin katilimet,

Asagidaki sorularda genel olarak “yoresel iiriinlerle gelistirilmis
cikolatalara yonelik satin alma ve tavsiye etme niyetine” ne
seviyede katildiginiz1 belirten ifadeler i¢in ilgili yerdeki kutucugu
“[X1” geklinde karalayimniz.

1 (Hi¢ Katilmiyorum)

2 (Pek Katilmiyorum)

3 (Kararsizim)

4 (Kismen Katiliyorum)

5 (Kesinlikle Katiliyorum)

Begendim.

Hediyelik olarak tercih ederim.

Cikolata sevenlere tavsiye ederim.

Hediyelik alacak olanlara 6neririm.

Yoresel hediye olarak uygun bir segenektir.
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