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Ozet

Giintimiiziin kiiresellesen diinyasinda, miisteri beklenti ve talepleri her gecen giin
degismektedir. Bu beklenti ve talepleri, yeni {iriinler gelistirerek ve bu iiriinleri standartlastirip ayni
kalitede sunarak karsilamak miimkiindiir. Standartlagtirmanin bir araci olarak kendini gosteren
standart regeteler ayni kalitenin saglanmasinda etkin rol iistlenmektedir. Her tiirlii iiriinde oldugu
gibi, alkollii iceceklerde de standartlastirma uygulanmaktadir. Bu baglamda, calismanin amac
Tiirkiye piyasasinda yeni bir {iriin olarak kendini gostermesi umulan {ivez likériinii hazirlamak ve
bu likoriin 6n standart regetesini belirlemektir. Ayrica, arastirmanin bir baska amaci da ticari deger
olusturabilecek potansiyelleri kesfetmektir. Calisma kapsaminda deneysel bir arastirma
ylritiilmiistiir. Bu amagla, deney ve kontrol grubundan olusan 10 uygulama gerceklestirilmistir.
Denekler, alaninda bilgili ve deneyimli uzmanlarin goriislerine sunulmustur. Yar1 yapilandirilmis
soru formlar1 olusturularak e-posta aracilifiyla uzmanlara iletilmis ve her bir deney ayr1 ayr
degerlendirilmistir. Degerlendirme sonucunda, baz1 deneklerde {ivez meyvesinin tadinin likore
yeterince gecmedigi tespit edilmis ve denekler basarisiz bulunmustur. Ote yandan, bazi deneklerin
ise hentiz standart receteleri olusturulamasa da ticari potansiyelinin oldugu anlasilmistir. Uzmanlar,
ayrica, potansiyele sahip denekler icin ¢esitli onerilerde bulunmustur.
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Abstract

In today's globalizing world, customer expectations and demands are changing day by day. It
is possible to meet these expectations and demands by developing new products, standardizing them
and presenting them in the same quality. Standard recipes, which manifest themselves as a means of
standardization, play an active role in ensuring the same quality. As well as all kinds of products,
standardization is applied in alcoholic beverages too. In this context, the aim of this study is to
prepare the rowanberry liqueur, which is expected to manifest itself as a new product in Turkey's
market, and to determine its pre-standard recipe. In addition, another aim of the research is to explore
potentials that may create commercial value. An experimental research was conducted within the
scope of the study. For this purpose, 10 applications consisting of experimental and control groups
were carried out. The subjects were presented to the opinions of experienced and knowledgeable
experts in their fields. Semi-structured questionnaires were created and forwarded to experts via e-
mail, and each experiment was evaluated separately. As a result of the evaluation, it was determined
that the taste of rowanberry in some subjects did not pass enough to the liqueur and the subjects were
found to be unsuccessful. On the other hand, even though standard recipes have not yet been formed,
some subjects were found to have commercial potential. Experts, also made several
recommendations for these subjects that have potential.

Keywords: New Product, Standardization, Standard Recipe, Rowanberry, Liqueur
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1. GIRIS

Isletmelerin piyasada yagamlarini devam ettirebilmeleri, kendilerini ve iiriinlerini
yenileyebilmelerine baghdir. Giintimiizde degisen tiiketici gereksinimleri ve teknolojik
gelismeler, isletmelerin yeni tiriin gelistirme iizerinde daha fazla durmalarmi
gerektirmistir. Ozellikle rekabetin yogun yasandig1 piyasalarda yeni {iriin gelistirmenin
onemi daha 6n plana ¢ikmaktadir. Ayrica yeni iirin gelistiren isletmelerin rekabet
avantaji1 yaratacagi soylenebilir. Gliniimiiziin yiiksek rekabetci pazarlarinda isletmelerin
devamliliklarin1 ve rekabet giliclerini artirabilmek igin miisteri isteklerini
karsilayabileceklerine inandiklari yeni iirtinler gelistirmeleri bir zorunluluk haline
gelmistir. Isletmelerin pazarda basariya ulasmalari, yiiksek kaliteli, yeni &zelliklere
sahip, benzersiz ve kullanim degeri yiiksek olan bir iiriin gelistirmekle saglanabilir.
Ancak tirtinlerin gelistirilmesi tek baglarina yeterli degildir. Bu tirtinlerin benzer kalitede
olmalar1 gerekmektedir. Giintimiizde uluslararasi pazarlarda rekabet edebilmek,
standartlara uygun ve kaliteli mal ve hizmet {iretiminden gecer. Her iiriinde aym
kaliteyi yakalayabilmek i¢in standartlastirilmasi 6nem arz etmektedir. Kiiresellesmenin
hizli yasandig1 bu donemde, isletmelerin i¢ ve dis pazarlarda rekabet edebilmeleri,
tretim tasarlamalarini, miisteri beklentilerini ve taleplerini g6z Oniinde
bulundurmalariyla miimkiindiir. Miisteri talep ve beklentileri, standartlarin ve kalitenin
belirlenmesinde etken bir rol iistlenir. Standardizasyon ile saglanan kalite, miisteri
beklentilerinin karsilanmasi adma katki saglar. Standartlagtirmanin etkinligini
glintimiizde her alanda oldugu gibi yiyecek ve icecek alanlarinda da gormek
mimkiindiir. Bu durum, varligmmi ozellikle standart regetelerle hissettirmektedir.
Standart regeteler isletmelerinin {irettigi her porsiyonda ne miktar ve maliyette malzeme
kullanildiginin saptanmasina olanak tanir. Boylece her {iiriin ayni kalitede sunulur.
Standartlagtirmanin benzer kalite getirisi alkollii igeceklerde de bulunmalidir.

Alkoliin bulunusu tarih 6ncesi devirlere dayanir. Meyve ve sebzelerde dogal
olarak bulunan alkoliin, tarih Oncesinde yasayan insanlarin bunlari tiiketmesiyle
tesadiifen bulundugu sanilmaktadir (Aktas ve Ozdemir, 2015, s. 30). ik alkollii ickinin
nerede ve ne zaman tiretildigine iliskin kesin bir bilgi yer almasa da (Denizer, 2010, s.
191-192) M.O. 8000 yillarinda Mezopotamyalilarin arpay1 ekmek yapmak igin 1slah
etmesi ile yapildigi, Stimerlerin 6000 y1l 6nce Bati Anadolu ve Iran’da bira ve sarap ictigi
ileri siiriilmektedir. Baz1 kaynaklar ise Misirhlarin alkolii damitmay: bildiklerini
belirtmektedir. Cin yazili kaynaklarinda da M.O. 1000 yillarinda piringten {iretilen sert
ickiden s6z edilmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2015, s. 30). Alkol iiretimiyle ilgili en akilci
yaklasim alkol damitma islemini Araplarin buldugu bunu da Cinlilerden 6grendigi
{izerine yazilan rivayettir. Alkoliin ilk kez 8. yiizyilda bir Arap kimyaci olan “Jabir Ibn
Hayyan” tarafindan sarabin damitilmasiyla elde edildigi soylenmektedir. Alkol,
Araplarin Ispanya’y1 fethetmesiyle Ispanya’ya ve daha sonra tiim Avrupa’ya yayilim
gosterdigi soz edilmektedir (Denizer, 2010, s. 192). Alkol, giinliik konusmalarda halk
arasinda ‘ispirto” olarak tanimlanmaktadir. Bilimsel ¢alismalarda ya da kimya dilinde
alkol ‘etil alkol’ olarak ifade edilmektedir. Etil alkol;, “sekerli sularin mayalandirilmas

21



Yersiiren, S. & Zencir, E. (2019). Pre-Standard Recipe Development Study of Rowanberry Liqueur. GSI
Journals Serie B: Advancements in Business and Economics, (ABE), 2 (1): 19-38.

sonucu olusan alkoliin damitilarak yiiksek konsantrasyona cikarilmis baska bir ifadeyle
saflastirilms sekline denilmektedir” .

[k zamanlarda alkol, tipta antiseptik olarak kullamilirken (Sapaz, 1997, s. 23)
glintimiizde ise gesitli igkilerin ana maddesi olarak da kullanildig: goriilebilmektedir.
Bunlardan biri de likorlerdir. Likor; “tarimsal kokenli etil alkoliin, tarimsal kokenli distilatin
veya bir veya daha fazla distile alkollii ickinin veya bunlarin karigimlarimin aromalandirilmas,
tatlandirilmas: ve kullamlmas: halinde siit, krema, diger siit iiriinleri, meyve, sarap, aromatik
sarap gibi tarimsal iiriinler ilave edilmesiyle elde edilen distile alkollii ickidir” (MEB, 2013, s.
26). Likorler giintimiizde belli standartlar gercevesinde yapiliyor olsa da halen ev yapimi
likorlerin yapiminin gergeklestigi de ifade edilebilmektedir.

2. URUN GELISTIRME

Gilintimiizdeki pazar dinamikleri hizli bir sekilde degismektedir. Artik 1980 ve
1990’larin popiiler stratejilerinden olan maliyet kontrolii ve kalite gelistirme odakl
stratejiler, glinimiiz pazarlarindaki rekabet savasmin kazanilmasinda yeterli
olmamaktadir. Son yillarda, rekabet avantaji yaratabilmek ve basar1 kazanabilmek
ancak yeni veya mevcut pazarlara farkli ve orijinal iriinler sunmakla elde
edilebilmektedir (Leenders, vd., 2003, s. 69 ve Cengiz, vd., 2005). Yeni iiriin, “pazardaki
mevcut bir iiriiniin yerini alabilen, isletmeye yeni pazar acabilen veya isletmenin faaliyette
bulundugu mevcut pazari genisletebilen iiriin olarak tanimlanmaktadir” (Ozkara, 2010, s. 3).
Bir diger tanima gore; “yeni iiriin, daha once hi¢ kullanilmanusg, hic goriilmemis ve her yoniiyle
farkly bir diriiniin pazara siiriilmesi, mevcut bir iiriiniin iizerinde revizyonlar yapilarak
farklilastirilmas: ya da farkli bir alanda kullamimimin saglanmast sonucunda ortaya ¢ikan
iiriindiir” (Kozlu, 1995, s. 81).

Gilintimiizde artan rekabet kosullarinda, firmalar tiiketici istek ve ihtiyaglarina
duyarl yeni iiriinler tiretmek i¢in bask: altindadirlar (Olson, vd., 1995, s. 48). Bu yiizden
firmalar, olusan bu rekabet kosullarmna uyum saglayabilmek icin 6zgiin ve yaratici
faaliyetler sunmak zorundadirlar (Ors, 2001, s. 36). Boylesi bir durumda yeni bir {iriin
gelistirebilmenin biiyiik bir avantaj saglayacagini soylemek miimkiindiir.

Deloitte ve Touche (2005’den aktaran; Unlii, 2006, s. 5)’e gore firmalarin en biiyiik
amacinin biiyitime istegi oldugu ve biiytimeyi saglayabilecek araglardan birinin de
tiretilen yeni {irtinlerce saglanabilecegi belirtilmektedir. Avrupa ve Kuzey Amerika’da
farkl: sektorlerden 650 firmanin dahil oldugu bu arastirmada, 2004-2007 yillar1 arasinda
biiylimenin en biiyiik faktoriiniin tiim sektorlerde yeni iirtin gelistirme oldugu
sonucuna ulasilmistir. Evans ve Berman (1992’ den aktaran; Unlii, 2006, s. 9) yeni {iriiniin
isletmeler icin farklilik olusturabilecegi ve bunun da sektorde avantaj yaratabilecegi
ifade edilmistir. Yeni tirtinler isletmenin imajini gesitlendirerek, yenilik¢i bir konum
olusturmasini saglarken daha yiiksek kar marjlarina ve isletmenin pazarlama stratejisine
hakim olmasma da olanak tanir. Yeni tiriin gelistirme, miisteri memnuniyetini
arttirmasmin yaninda pazarda rekabet iistiinliigii de saglar. Ayrica isletmeler karins,
verimliligini, satislarini ve pazar payini artirmak, rekabette basar1 yakalamak ve pazarda
ilk olmanin avantajini yakalamak amaciyla yeni iiriin gelistirmeye basvurmaktadirlar
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(Ozkara, 2010, s. 13). Ancak yeni bir iiriin gelistirilirken bu {iriiniin devamliligini ve aynt
kalitede gerceklestirilmesini saglamak agisindan standardizasyon oOnemli bir yer
tutmaktadir. Dolayisiyla yeni tiriiniin standartlastirilmasi 6nem arz etmektedir. Boylece
aynu kalitede tirtinlerin iiretilmesi saglanabilir.

3. STANDARDiZASYON

Gelismis tilkelerin bugiin ulasmis olduklar1 diizeyin temelinde, 6zellikle son iki
ylizyildan beri her alanda gerceklestirdikleri bilingli ve yogun standardizasyon ¢abalar:
yer almaktadir (Berkiin, 1975). Dolayisiyla standartlar ve standardizasyonun giintimiiz
diinyasinda 6nemli bir yeri oldugunu sdylemek olagandir.

Basit olarak tanimlandiginda standart; “bir seyler yapmak igin iizerinde anlagilmis ve
tekrarlanabilir yoldur”. British Standard Institute (2016)'e gore ise “teknik Ozgiinliikler
(spesifikasyonlar) iceren ya da kesin kistaslar ile tasarlanmis tutarli kurallar, kilavuzluk bilgileri
veya tammlamalar iceren basili bir dokiimandir”. Standartlar; “insan sagligi, can ve mal
gtivenligini on planda tutan, tiriinlerin bir drnek, kaliteli, kullanim amacina elverisli ve bilhassa
ekonomik olarak iiretilmelerini ongdren, bilimsel, teknik ve deneysel calismalarin kesinlesmis
sonuglarini esas alan dogruluklar: ispatlanmis dokiimanlardir” (MEB, 2011, s. 12). Neyin, nasil
yapilacagl, hangi oOzellikleri tasiyacagi, Ozelliklerin nasil Olgiilecegi, isin nasil
degerlendirilecegi bu dokiimanlarla hiikiim altina alinmistir. Ayrica standartlar, bir
iriin ya da hizmetin tiretim bi¢imini, herhangi bir islemin ya da denetimin yapilis
kosullarmi belirlerler. Herhangi bir hizmetin, ne tiirlii alet ve araglar kullanilarak, ne
sekilde yapilacagmi belirtmektedir (Caglar ve Kilig, 2006, s. 137-141). Standartlar
standardizasyonun i¢inde temel bir dokiiman gorevi tistelenmektedir.

Yerytiiziinde kit olan iktisadi kaynaklarin degerlendirilmesinde yararlanilan
araglardan biri olan standardizasyon, insanlik i¢gin bir liiks degil, aksine “olmazsa olmaz”
mutlak bir gerekliliktir. Insanoglu, giiniimiize kadar ki olan tiim yasam siirecinde,
kaotiklikten kurtulma ve belirli bir diizen kurma ¢abasi igerisinde olmustur (MEB, 2011,
s. 2). Standardizasyonu ekonomik ve sosyal kalkinmanin baslica etken ve itici
gliclerinden birisi olarak belirtmek miimkiindiir. Berkiin (1975)e gore standardizasyon,
¢ok genis bir kapsam icinde “simirsiz gereksinimleri, kit kaynaklarla en akilci bicimde
karsilayabilmek icin kurallar koymak ve bu kurallar: uygulamak” bi¢iminde tanimlanabilir.
Uluslararas Standardizasyon Orgiitii (ISO)'niin yaptig1 tanima gore ise “Belirli bir
faaliyetten ekonomik fayda saglamak iizere, biitiin ilgili taraflarin katk: ve is birligi ile belirli
kurallar koyma ve kurallar: uygulama islemidir” (Malatyali, 2005, s. 32-33; aktaran; Aydogdu
ve Mizrak, 2017, s. 369). Standardizasyonun amaci, verimliligi artiran, kaliteyi yiikselten,
maliyetleri azaltan, depolamay1 kolaylastiran ve kayip ile atiklar1 azaltan bir mal ve
hizmet tiretimi yapilmasini saglamaktir (Caglar ve Kilig, 2006, s. 139). Ayrica belirlenen
diizeyin altinda mal ve hizmetin tiretilmesine izin verilmemesi beraberinde {iriin ve
hizmetlerin belirli kalitede iiretilmesi olanak tanur.

Ayni kalitede iirtin/hizmet {iretilmesine katki saglayan standardizasyonun
gecmisi insanlik tarihi kadar eski oldugu soylenebilir (MEB, 2011, s. 2). Stimerliler ve
Misirhilarin inga edilmis sehir planlamasi, su kanalizasyon tesisleri, ev insaati, agirlik ve
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diger olgiilerin belirlenmesinde standardizasyondan yararlanuldig: goriilebilmektedir.
Babil’de M.O. 2000 yillarinda ondalik sisteme boliinmiis 6l¢ii aletleri, Misir piramitleri,
M.O. 2000 yillarinda Hindistan’da kullanilan tuglalar, M.O. 9. yiizyilda Israil’de
yapilmis ¢anak ve ¢dmlekler gibi ornekler standartlagtirmanin bilingli bir sekilde ¢ok
eski yillardan beri uygulandigini gostermektedir (Caglar ve Kilig, 2006, s. 137-138).
Ayrica Sultan II. Bayezid Han tarafindan ¢ikarilan en eski yazili belge olan 'Kanunname-
i [Intisab-t Bursa’ Anadolu topraklarinda da standartlasmanin var oldugunu
gostermektedir (MEB, 2011, s. 11).

Gegmisi eski yillara dayanan standardizasyonun etkinligini her alanda oldugu
gibi yeme-igme alaninda da gorebilmek miimkiindiir. Hemen her yemek ya da icecek
karisimi (kokteyl) belli bir olgliye gore hazirlanmaktadir. Yeme-igme alaninda
gerceklestirilen standartlastirmalarin odaginda standart regeteler onemli bir yer
tutmaktadir. Standart regete; “yiyecek-iceceklerin ne sekilde hazirlanacagina ve pisirilecegine
ait bir plandir” (Rizaoglu ve Hanger, 2005, s. 186). Standart hale getirilmis tarifler, yemek
ya da igecekte beklenilen kalitenin temelini olusturdugu soylenebilir (Merdol vd., 2003,
s. 73). Standart regetelerin igki iiretiminde olsun kokteyl yapimda olsun kullanilmas1 her
uriiniin belli standartlarda hazirlanmasini saglamaktadir. Ev yapimi likorlerin de kalite
agisindan standart recete vasitasiyla hazirlanmasmin 6nemli oldugu ifade edilebilir.
Standart receteler kalite, lezzet ve goriintii gibi unsurlarda devamhiligi saglarken
(Kiigtikaslan, 2006, s. 146-147), denetimde de kolaylik yaratmaktadir. Ayrica birbirini
tutmayan yiyecek ve igecek servislerini 6nlemek, konuklarin tiikettigi ancak daha iyi
olmasini arzuladiklar: tiriinlerin gelistirilmesini saglamaktadir (Kiigiikaslan, 2006, s.
146-147). Boylece iirtintin ayn1 lezzet, koku, tat gibi tiim 6zellikler agisindan bir olmas:
saglanabilmektedir. Ev yapimi likorlerin aynmi standartlarda olmasi da {iriinlerin
kalitelerinin benzerligi agisindan etken rol iistlenmektedir.

Bu bilgiler dogrultusunda ¢alismanin amaci Tiirkiye piyasasinda yeni bir iirtin
olarak kendini gosterebilmesi kapsaminda {ivez meyvesinden bir likor gesidi
olusturmak ve bu likor ¢esidinin 6n standart regetesini belirlemektir. Ayrica deneysel
calismalar dogrultusunda ticari deger olusturabilecek potansiyellerin tespiti bir diger
amag olarak sdylenebilir. Uvez meyvesinin bilinirliginin artmast ile ticari potansiyelinin
degerlendirilmesinde tesvik edici rol oynamasi ve bir likor olusturma standardina
literatiirde rastlanilmamis olmasi nedeniyle alana katki saglayacak diistintilmektedir.

4. YONTEM

Calismanin aragtirma boliimiinde oncelikli olarak tiivez meyvesine iliskin
aciklayic bilgilere yer verilmistir. Daha sonra arastirmada hazirlanan deneylerle ilgili
bilgiler aktarilmistir.

4.1. Calisma Alan1

Avrupa ve Asya’da yaygimn olarak bulunan t{ivez meyvesi Tiirkiye’de popiiler
olmamakla birlikte Marmara, Karadeniz ve Dogu Anadolu boélgesinde yetismektedir.
Uvez (Sorbus L.) Rosaceae familyasindan Pomoideae alt familyasina ait olan odunsu bir
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bitkidir. Sorbus L. Latince ‘sorbum’dan geldigi ve ‘sorb” kelimesinin (Fransizca sorbe)
‘meyve’ anlamini tagidigi bildirilmektedir (Can, 2012, s. 20). Uvez meyvesinin iilkemizde
dogal olarak yetisen 12 tiirii ve 17 taksonu bulunmaktadir (Goksin,1938, aktaran;
Hocoglu, 2013, s. 11-12). Uvez agaci soguk-kurak iklim, kumlu-tuzlu, rutubetli ve 1slak
toprak gibi degisik yetisme ortami kosullarmna uyum saglamasmin yaninda hava
kirliligine de dayaniklidir (Chalupa, 1992; Ansin ve Ozkan, 1993; Urgeng, 1998; Geng,
2007; aktaran; Hocoglu, 2013, s. 11-12). Meyvenin ayrica sonbaharda ddokiilen yapraklari
ile bulundugu topragin fiziksel yapisini iyilestirdigi ifade edilmektedir (Gezer vd., 2005,
s. 2). Dolayisiyla Tiirkiye’de de yetisen bu meyveden likor yapimi gergevesinde
yararlanilmak istenmis ve bir kontrol dokuz denek grubu olusturulmustur.

4.2, Verilerin Toplanmasi ve Analizi

Bu aragtirmada nicel arastirma yontemlerinden deneysel arastirma yontemi
kullanilmistir. Deneysel arastirmalar, arastirmaci tarafindan olusturulan farklarin
bagimli degisken {iizerindeki etkisini test etmeye yonelik c¢aligmalardir. Deneysel
desenlerde temel amag degiskenler arasinda olusturulan neden sonug iliskisini test
etmektedir. Arastirmaci bu amacini gerceklestirmek igin bagimsiz degiskenin diizeyleri
olan islem gruplarna segkisiz atama yapmak, bagimsiz degiskeni manipiile etmek,
digsal degiskenleri kontrol altina almak durumundadir (Borg ve Gall, 1989;
Hovardaoglu, 2000; Kerlinger, 1973; aktaran; Biiyiikoztiirk, vd., 2016). Fraenkel ve
Wallen (2006’dan aktaran; Biiytlikoztiirk, vd., 2016, s. 195-198) deneysel desenlerin iki
temel kosulunu soyle agiklamaktadir. Birincisi, bagimli degisken tizerindeki etkileri
karsilastirilan ve bagimsiz degiskeni tanimlayan en az iki fakli kosulun olmasi; ikincisi
ise bagimsiz degiskenin arastirmaci tarafindan direkt manipiile edilmesidir. Deneysel
aragtirmalarda bagimsiz degiskenin arastirmaci tarafindan manipiile edilmesi ve
deneklerin en az iki kosulda bagimli degiskene ait elde edilen Olglimlerin
kargilagtirilmas: s6z konusudur. Aragtirmaci uygulamanin siirecine neler olacagina,
kime uygulanacagina, neyin kapsanacagina kendisi karar verir. Ayrica deneysel bir
calisma tek denek ya da tek grup tizerinde de yapilabilir olsa da genellikle iki grup (biri
deney digeri kontrol ya da karsilastirma) ya da ii¢ veya daha fazla grup tizerindeki
uygulamalar1 kapsamaktadir (Fraenkel ve Wallen, 2006’dan aktaran; Biiyiikoztiirk, vd.,
2016, s. 195-198).

Deney grubu bagimh degisken tizerinde etkisi test edilecek olan islemi alirken
kontrol grubu ise higbir islem almaz ya da karsilastirma grubu farkl bir uygulama
almaktadir. Dissal degiskenler olarak bilinen degiskenlerin kontrol edilmesi i¢ ve dis
gecerliligin artmasina olumlu katk: saglayacag1 soylenebilmektedir (Biiyiikoztiirk, vd.,
2016, s. 195-198).

Arastirma i¢in Ankara’dan temin edilen ekim aymin hasadi olan tivez meyvesi
kullanilmigtir. Uvez meyvesi olgunlagincaya (kararincaya) kadar iizeri kapatilmadan
bekletilmistir. Kararan yani olgunlasan iivezler kullanima hazir hale gelmistir. Her bir
denek i¢in dissal etkenler 1s1, 151k ve saklama ortami gibi degiskenler sabit tutulmustur.
Tim denekler 151k gormeyen yerde saklanmis, her biri ayni cins cam kavanoza
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konulmus, her giin tiger kez ters-diiz yapilarak ¢evrilmis ve oda sicakliginda muhafaza
edilmistir. Cevirme isleminin amaci deneklerin igerisinde bulundurduklar: tirtinlerin
rayihasini daha iyi alabilmek igin yapilmistir. Baz1 denekler igin 21. giiniin sonunda,
hazirlanan sekerli su ilave edilmistir. Daha sonra kapaklari kapatilan denekler
beklemeye alinmistir. Sekerli su takviyesi iiriiniin tatlandirilmasina katki saglamak
amaciyla gerceklestirilmistir. Baz1 deneklere sekerli su takviyesinde bulunulmamasinin
sebebi ise igerisinde yer alan bazi malzemelerin yeterli tatlandirmayi yaptiklar
diistinildiigtinden  takviye yapilmamustir.  Likoriin  yapiminda  kullanilan
sekerpancarindan {tiretilmis etil alkole su ilavesi (damacana su) yapilarak alkol orani
seyreltilmis, alkolmetre ve Olgli kaplar1 kullanilarak istenilen alkol derecesine
getirilmistir. Standart bir likoriin yapimina bagh kalinarak bagiml degisken denek 2
olarak belirlenmistir. Tiim deneklerde ana malzeme olarak “iivez meyvesi” kullanilmistir.
Denek 2 kontrol grubu olarak secilmistir ve iceriginde iivez meyvesi, etil alkol, su ve
daha sonra eklenen sekerli su bulunmaktadir. Geriye kalan 9 denek ise bagimsiz
degisken grubunu olusturmaktadir. Her bir denek i¢in ana malzeme benzerlik
gosterirken katki malzemeleri ise farklilik gostermektedir. Her bir denek i¢in kullanilan
malzemelerin kullanim miktarlari/oranlar1 benzerlik gostermemektedir. Deneylerle
ilgili detayli actklamalara Tablo 1’de yer verilmistir.

Deneylerin tamamlanmasini takiben alaninda uzman {ig kisiden goriis alinmustir.
Bunlardan ilki yiyecek icecek sektoriinde uzun yillar fiilen ¢alismis ve akademik olarak
calismalarma devam etmekte olan bir kisi yer almaktadir. Bir diger kisi ise igecek
konusunda kitaplar yazmis, konferanslara katilmis, énemli pazar payma sahip icecek
firmalarina danismanhik yapmaktadir. Son olarak, Tekel’de 40 yildan uzun siire
eksperlik gorevini {istelenmis ve halen biiyiik firmalara danigsmanlik yapan bir kisi
olmak iizere ii¢ uzmana danisilmistir. Ornekler uzmanlara, posta yoluyla ve bizzat
arastirmaci tarafindan ulastirilmistir. Bu uzmanlara duyusal bilesenler cergevesinde
(koku, tat, renk, aroma) ve deneklerin ticari potansiyeline iliskin olusturulan yari
yapilandirilmis sorular mail yoluyla yoneltilmistir. U¢ uzman deneylerin her birini
duyusal bilesenler ve ticari potansiyelleri ¢ercevesinde degerlendirerek yorumlarinm
mail yoluyla iletmiglerdir.

Elde edilen verilerin bulgulara doniistiiriilmesinde yorum katilmamis, bulgular
betimsel bir yaklasimla dogrudan sunulmustur. Boylece okuyucuya calismanin ulasti1
sonuglar1 objektif bir sekilde degerlendirme firsat1 verilmistir. Le Compte ve Goetz
(1982’den aktaran; Ozel, vd., 2018, s. 219) bu durumun, ¢alismanin i¢ giivenilirligini
arttirabilecegini belirtmistir. Katilimci onay formu alinan uzmanlarin, diisiincelerinin
dogru anlasildigindan emin olabilmek igin degerlendirme metinleri her bir uzmanla
paylasilmistir. Uzmanlara, eksik ya da yanls ifade ettikleri noktalar1 diizeltebilmeleri
ve/veya eklemeler vyapabilmeleri i¢in olanak taninmistir. Ayrica uzmanlarin
degerlendirmeleri U1, U2 ve U3 seklinde kodlanmistir. Son olarak elde edilen nihai
degerlendirme metinleri tizerinden analizler gergeklestirilmistir.
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5. BULGULAR

Arastirmada duyusal bilesenler cergevesinde degerlendirmeler yapilirken bir
yandan da trtinlerin ticari potansiyellerine iliskin yorumlara da yer verilmistir.
Deneklere iliskin 6n standart regete uygulamalar1 asagidaki tabloda detaylariyla birlikte
gosterilmektedir.
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Tablo 1. Deneylerin On Standart Regete ile Gosterimi

DENEYLER MALZEMELER | MIKTAR KULLANIM SEKLI SEKERLI SU ALKOL | ALKOL 18]
ORANI
DENEY 1 UVEZ 2450 gr. | Ikiye boliindii 700 ml. Su % 23 60 ml. 190ml.
Baslangi¢ Tarihi: 30.10.2016 CILEK 19.20 gr. Yesil kisimlar1 alinarak ikiye boliindii 200 ml. Toz seker
Bitis Tarihi: 11.12.2016 1 C. kasig1 sikilmis
UzUM 15.75 gr. Cekirdekleri cikarilarak ikiye boliindii limon suyu
21.11.2016 eklendi
NOTLAR: Hazirlanan {iriinler cam kavanoza konulduktan sonra {izerine %23 oraninda alkolmetre ile Olgiilerek damacana su ilavesiyle seyreltilen seker
pancarindan iiretilmis etil alkol eklenmistir. Sonrasinda oda sicakliginda ve 151k gormeyen ortamda dinlenmeye birakilmigtir. Uriin siizme islemine
kadar giinde bir sefer {i¢ kez ters-diiz yapilarak ¢alkalanmistir. Uriin 21.11.2016 tarihinde acilarak 6 corba kasig1 sekerli su (su ve seker kaynatildiktan
sonra limon suyu eklenip sogumaya birakilan serbet) ilave edildikten sonra tekrar dinlenmeye birakilmistir. 11.12.2016 tarihinde agilan {iriin ilk
olarak normal stizgegten siiziilmiistiir bu siirecte {iriiniin posalari siizgeg iizerinde hafifce ezilerek sikilmistir. Bu islem sonrasinda elde edilen {iriin
ikinci kez stiziilme islemine tabi tutulurken siizge¢ degistirilerek bez stizge¢ kullanilmistir. Stizme islemi bittikten sonra iiriin temiz bir cam kavanoza
dokiilerek deney tamamlanmigtir. Uriin sunuma kadar oda sicakliginda ve 1s1k gdrmeyen ortamda saklanacaktir.
DENEY 2 UVEZ 54.70 gr. Ikiye boliindii 700 ml. Su % 23 60 ml. 190ml.

Baslangi¢ Tarihi: 30.10.2016
Bitis Tarihi: 15.12.2016

200 ml. Toz seker
1 C. kasig1 sikilmis
limon suyu
21.11.2016 eklendi

NOTLAR:

Hazirlanan {iriinler cam kavanoza konulduktan sonra {izerine %23 oraninda alkolmetre ile Olgiilerek damacana su ilavesiyle seyreltilen seker
pancarindan iiretilmis etil alkol eklenmistir. Sonrasinda oda sicakliginda ve 1s1k gérmeyen ortamda dinlenmeye birakilmistir. Uriin siizme islemine
kadar giinde bir sefer ii¢ kez ters-diiz yapilarak ¢alkalanmistir. Uriin 21.11.2016 tarihinde agilarak 4 corba kagig1 sekerli su (su ve seker kaynatildiktan
sonra limon suyu eklenip sogumaya birakilan serbet) ilave edildikten sonra tekrar dinlenmeye birakilmistir. 15.12.2016 tarihinde agilan {iriin ilk
olarak normal siizgegten siiziilmiistiir bu siiregte iiriiniin posalari siizge¢ lizerinde hafifce ezilerek sikilmistir. Bu islem sonrasinda elde edilen iiriin
ikinci kez stiziilme islemine tabi tutulurken stizgeg degistirilerek bez stizge¢ kullanilmistir. Stizme islemi bittikten sonra tiriin temiz bir cam kavanoza
dokiilerek deney tamamlanmustir. Uriin sunuma kadar oda sicakliginda ve 151k géormeyen ortamda saklanacaktir.
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DENEYLER MALZEMELER | MIKTAR KULLANIM SEKLI SEKERLI SU ALKOL | ALKOL SU
ORANI
DENEY 3 UVEZ 31.90 gr. Tkiye boliindii 700 ml. Su % 23 60 ml. 190ml.
Baslangig Tarihi: 30.10.2016 MUZ 45.60 gr. Daire seklinde kabuklar: ayirilarak kesildi iOO III:L TUOZ ifl;er
Bitis Tarihi: 08.12.2016 & Kasign stlalmug
- — limon suyu
TARCIN 1.30 gr. Cubuk tar¢in dikey olarak ikiye ayrildi
BAL (CICEK) 2 Tath Cicek bal kullanild1 91.11.2016 eklendi
kasig1
NOTLAR: Hazirlanan tirtinler cam kavanoza konulduktan sonra {izerine %23 oraninda alkolmetre ile Olgiilerek damacana su ilavesiyle seyreltilen seker
pancarindan iiretilmis etil alkol eklenmistir. Sonrasinda oda sicakliginda ve 151k gormeyen ortamda dinlenmeye birakilmistir. Uriin siizme islemine
kadar giinde bir sefer ii¢ kez ters-diiz yapilarak calkalanmustir. Uriin 21.11.2016 tarihinde acilarak 1 corba kasig1 sekerli su (su ve seker
kaynatildiktan sonra limon suyu eklenip sogumaya birakilan serbet) ilave edildikten sonra tekrar dinlenmeye birakilmistir. 08.12.2016 tarihinde
acilan iiriin ilk olarak normal siizgecten siiziilmiistiir bu siiregte {iriiniin posalari siizgeg tizerinde hafifce ezilerek sikilmistir. Bu islem sonrasinda
elde edilen {iriin ikinci kez stiziilme islemine tabi tutulurken siizge¢ degistirilerek bez siizge¢ kullanilmistir. Siizme islemi bittikten sonra {iriin
temiz bir cam kavanoza dokiilerek deney tamamlanmistir. Uriin sunuma kadar oda sicakliginda ve 1s1k gormeyen ortamda saklanacak tir.
DENEY 4 UVEZ 29.35 gr. | Ikiye boliindii 700 ml. Su % 22 57 ml. 193ml.
Baslangi¢ Tarihi: 30.10.2016 MUZ 27.50 gr. Daire seklinde kabuklar1 ayirilarak kesildi 200 ml. Toz seker
Bitis Tarihi: 08.12.2016 1 C. kasig1 sikilmis
ZENCEFIL 1.15 gr. Cubuk zencefil iki pargaya boliinerek kullanildi limon suyu
BAL (CICEK) 1 Tatlt Cicek bal kullanild1
kasig1 21.11.2016 eklendi

NOTLAR:

Hazirlanan iiriinler cam kavanoza konulduktan sonra {izerine %22 oraninda alkolmetre ile Olgiilerek damacana su ilavesiyle seyreltilen seker
pancarindan iiretilmis etil alkol eklenmistir. Sonrasinda oda sicakliginda ve 1s1k gérmeyen ortamda dinlenmeye birakilmistir. Uriin siizme islemine
kadar giinde bir sefer {i¢ kez ters-diiz yapilarak galkalanmugtir. Uriine 21.11.2016 tarihinde ‘sekerli su eklenmemistir’. 08.12.2016 tarihinde acilan
iirtin ilk olarak normal siizgegten siiziilmiistiir bu siiregte {iriiniin posalar siizge¢ lizerinde hafifce ezilerek sikilmistir. Bu islem sonrasinda elde
edilen iiriin ikinci kez siiziilme islemine tabi tutulurken siizge¢ degistirilerek bez siizge¢ kullanilmistir. Siizme islemi bittikten sonra iiriin temiz
bir cam kavanoza dokiilerek deney tamamlanmugtir. Uriin sunuma kadar oda sicakliginda ve 151k gérmeyen ortamda saklanacaktir.
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DENEYLER MALZEMELER | MIKTAR KULLANIM SEKLI SEKERLI SU ALKOL | ALKOL 18
ORANI
DENEY 5 UVEZ 30.82 gr. Ikiye boliindii 700 ml. Su % 23 60 ml. 190ml.
Baslangi¢ Tarihi: 30.10.2016 FINDIK ICI 3.40 gr. Sar1 yagh cinsinden olan findiklar kabuklarindan ioé) III:; ;{(:Zsf;l;sl
Bitis Tarihi: 11.12.2016 (Sar yagh cinsi) ayrilarak biitiin seklinde kullanild: lim.on jugu $
VANILYA 5 Damla Vanilya esans1 kullanildi y
ESANSI
SUTLU 595 gr. Siitlii gikolata dikey parcalar halinde kullanild: .
CIKOLATA & & y pare 21.11.2016 eklendi
NOTLAR: Hazirlanan {irtinler cam kavanoza konulduktan sonra iizerine %23 oraninda alkolmetre ile Ol¢iilerek damacana su ilavesiyle seyreltilen seker
pancarindan iiretilmis etil alkol eklenmistir. Sonrasinda oda sicakliginda ve 151k gérmeyen ortamda dinlenmeye birakilmigtir. Uriin siizme iglemine
kadar giinde bir sefer ii¢ kez ters-diiz yapilarak calkalanmistir. Uriin 21.11.2016 tarihinde acilarak 3 corba kasig1 sekerli su (su ve seker kaynatildiktan
sonra limon suyu eklenip sogumaya birakilan serbet) ilave edildikten sonra tekrar dinlenmeye birakilmistir. 11.12.2016 tarihinde agilan iiriin ilk
olarak normal siizgecten siiziilmiistiir bu siirecte irtiniin posalar: siizge¢ {izerinde hafifce ezilerek sikilmistir. Bu islem sonrasinda elde edilen tiriin
ikinci kez siiziilme islemine tabi tutulurken siizge¢ degistirilerek bez siizge¢ kullanilmistir. Siizme islemi bittikten sonra tiriin temiz bir cam
kavanoza dokiilerek deney tamamlanmustir. Uriin sunuma kadar oda sicakliginda ve 151k gérmeyen ortamda saklanacaktir.
DENEY 6 UVEZ 30.66 gr. | Ikiye boliindii 700 ml. Su % 20 52 ml. 198ml.
Baslangi¢ Tarihi: 30.10.2016 VANILYA 6 Damla Vanilya esans1 kullanildi 200 ml. Toz seker
Bitis Tarihi: 08.12.2016 ESANSI 1 C. kasig1 sikilmis
TARCIN 1.70 gr. Cubuk tar¢in dikey olarak ikiye ayrild limon suyu
21.11.2016 eklendi

NOTLAR:

Hazirlanan {iriinler cam kavanoza konulduktan sonra iizerine %20 oraninda alkolmetre ile Olgiilerek damacana su ilavesiyle seyreltilen seker
pancarindan iiretilmis etil alkol eklenmistir. Sonrasinda oda sicakliginda ve 1s1k gérmeyen ortamda dinlenmeye birakilmigtir. Uriin siizme iglemine
kadar giinde bir sefer ii¢ kez ters-diiz yapilarak calkalanmistir. Uriin 21.11.2016 tarihinde agilarak 3 corba kagig1 sekerli su (su ve seker kaynatildiktan
sonra limon suyu eklenip sogumaya birakilan serbet) ilave edildikten sonra tekrar dinlenmeye birakilmistir. 08.12.2016 tarihinde agilan iiriin ilk
olarak normal siizgegcten siiziilmiistiir bu siirecte tirtiniin posalari siizgeg tizerinde hafifce ezilerek sikilmistir. Bu islem sonrasinda elde edilen iiriin
ikinci kez stiziilme islemine tabi tutulurken siizge¢ degistirilerek bez siizge¢ kullanilmistir. Siizme islemi bittikten sonra iiriin temiz bir cam
kavanoza dokiilerek deney tamamlanmuistir. Uriin sunuma kadar oda sicakliginda ve 151k gérmeyen ortamda saklanacaktir.
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DENEYLER MALZEMELER | MIKTAR KULLANIM SEKLI SEKERLI SU ALKOL | ALKOL SU
ORANI
DENEY 7 UVEZ 26.70 gr. | Ikiye béliindii 700 ml. Su % 20 52 ml. 198ml.
Baslangig¢ Tarihi: 30.10.2016 PORTAKAL 8.16 gr. Portakal kabugu etli kismiyla birlikte ‘peel” seklinde 200 ml. Toz seker
Bitis Tarihi: 08.12.2016 | KABUGU kesildi 1 C. kagigr sikilmig
LIMON 2.00 gr. Limon kabugu etli kismiyla birlikte “peel” seklinde limon suyu
KABUGU kesildi
DAMLA SAKIZI | 0.10 gr. Top halinde olan damla sakizlar biitiin olarak kullanild1
_ _ 21.11.2016 eklendi
KARANFIL 0.30 gr. Ug adet karanfil kullanildi
NOTLAR: Hazirlanan {iriinler cam kavanoza konulduktan sonra iizerine %20 oraninda alkolmetre ile Olgiilerek damacana su ilavesiyle seyreltilen seker
pancarindan iiretilmis etil alkol eklenmistir. Sonrasinda oda sicakliginda ve 151k gormeyen ortamda dinlenmeye birakilmigtir. Uriin siizme islemine
kadar giinde bir sefer {i¢ kez ters-diiz yapilarak calkalanmistir. Uriin 21.11.2016 tarihinde acilarak 3 ¢orba kasig1 sekerli su (su ve seker kaynatildiktan
sonra limon suyu eklenip sogumaya birakilan serbet) ilave edildikten sonra tekrar dinlenmeye birakilmustir. 08.12.2016 tarihinde acilan {iriin ilk
olarak normal siizgecten siiziilmiistiir bu siirecte iriiniin posalar: siizgeg {izerinde hafifce ezilerek sikilmistir. Bu islem sonrasinda elde edilen {iriin
ikinci kez siiziilme islemine tabi tutulurken siizge¢ degistirilerek bez siizge¢ kullanilmistir. Siizme islemi bittikten sonra iiriin temiz bir cam
kavanoza dokiilerek deney tamamlanmistir. Uriin sunuma kadar oda sicakliginda ve 1s1k gdrmeyen ortamda saklanacaktir.
DENEY 8 UVEZ 28.00 gr. | Ikiye boliindii 700 ml. Su % 23 60 ml. 190ml.
Baslangic Tarihi: 30.10.2016 ELMA KABUGU | 13.70 gr. | Elmanin ‘peel’ seklinde kesilen kabuklar1 kullanild 200 ml. Toz seker
Bitis Tarihi: 08.12.2016 1 C. kasig1 sikilmis
TARCIN 1.80 gr. Cubuk tar¢in dikey olarak ikiye ayrildi limon suyu
KUSBURNU 415 gr. Kurutulmus kusburnular dokunulmadan &ylece
kullanilds 21.11.2016 eklendi

NOTLAR:

Hazirlanan {irtinler cam kavanoza konulduktan sonra iizerine %23 oraninda alkolmetre ile Sl¢iilerek damacana su ilavesiyle seyreltilen seker
pancarindan iiretilmis etil alkol eklenmistir. Sonrasinda oda sicakliginda ve 1s1k gérmeyen ortamda dinlenmeye birakilmigtir. Uriin siizme iglemine
kadar giinde bir sefer ii¢ kez ters-diiz yapilarak calkalanmistir. Uriin 21.11.2016 tarihinde acilarak 3 ¢orba kasig1 sekerli su (su ve seker kaynatildiktan
sonra limon suyu eklenip sogumaya birakilan serbet) ilave edildikten sonra tekrar dinlenmeye birakilmistir. 08.12.2016 tarihinde agilan iiriin ilk
olarak normal siizgecten siiziilmiistiir bu siirecte iirtiniin posalari siizgeg tizerinde hafifce ezilerek sikilmistir. Bu islem sonrasinda elde edilen {iriin
ikinci kez stiziilme islemine tabi tutulurken siizge¢ degistirilerek bez siizge¢ kullanilmistir. Siizme islemi bittikten sonra iiriin temiz bir cam
kavanoza dokiilerek deney tamamlanmistir. Uriin sunuma kadar oda sicakliginda ve 151k gérmeyen ortamda saklanacaktir.
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DENEYLER MALZEMELER | MIKTAR KULLANIM SEKLI SEKERLI SU ALKOL | ALKOL SU
ORANI
DENEY 9 UVEZ 52.65 gr. Ikiye boliindii 700 ml. Su % 20 52 ml 198ml.
Baslangi¢ Tarihi: 30.10.2016 NAR 22.00 gr. Nar taneleri dylece kullanildi 200 ml. TUOZ geker
Bitis Tarihi: 11.12.2016 1G. kagig stlalmig
GREYFURT 3.00 gr. Greyfurt kabugu etli kismiyla birlikte “peel” seklinde limon suyu
b & Y & 4 peet's 21.11.2016 eklendi
KABUGU kesildi
NOTLAR: Tencereye 1.5 su bardagi su dokiildiikten sonra 52.65 gr. miktarindaki {ivez ilave edildikten sonra kaynamaya birakildi, kaynamaya basladiktan
sonra 3 dk. daha devam edildi ve sonrasinda sogumaya alindi. Hazirlanan iiriinler cam kavanoza konulduktan sonra elde edilen {ivez suyu ile seker
pancarindan {iretilmis etil alkol %20 oraninda seyreltilerek eklendi. Seyreltme islemindeki 6lgiimde alkolmetre kullanildi. Uriin 21.11.2016 tarihinde
acilarak 3 corba kasig1 sekerli su (su ve seker kaynatildiktan sonra limon suyu eklenip sogumaya birakilan serbet) ilave edildikten sonra tekrar
dinlenmeye birakilmistir. 11.12.2016 tarihinde agilan iiriin ilk olarak normal siizgecten siiziilmiistiir bu siiregte iirliniin posalar: siizge¢ iizerinde
hafifce ezilerek sikilmistir. Bu islem sonrasinda elde edilen {iriin ikinci kez siizme islemine tabi tutulmus ve bez siizge¢ kullanilmistir. Stizme
isleminden sonra {iriin cam kavanoza dokiilerek deney tamamlanmistir. Uriin sunuma kadar oda sicakliginda ve 1sik gérmeyen ortamda
saklanacaktir.
DENEY 10 MUZ 36.05 gr. Ikiye boliindii 700 ml. Su % 17 44 ml. 206ml.
Baslangig Tarihi: 30.10.2016 DAMLA SAKIZI 0.11 gr. Nar taneleri dylece kullanildi 200 ml. Toz seker
Bitig Tarihi: 08.12.2016 VANILYA 6 Damla | Vanilya esansi kullanildi 1 C. kagigr sikilmig
ESANSI limon suyu
BAL (CICEK) 1 Corba Cigek bal kullanild1
kasig1
ZENCEFIL 0.36 gr. Cubuk zencefil iki parcaya boliinerek kullanildi
TARCIN 0.29 gr. Cubuk tar¢in dikey olarak ikiye ayrildi 21.11.2016 eklendi

NOTLAR:

Hazirlanan {irtinler cam kavanoza konulduktan sonra iizerine kaynatilmis iivez suyundan yarim su bardagi ile damacana su ilave edilerek seker
pancarindan iiretilmis etil alkol %20 oraninda seyreltilmistir. Seyreltme islemindeki 6l¢iimde alkolmetre kullanilmistir. Sonrasinda oda sicakliginda
ve 151k gormeyen ortamda dinlenmeye birakilmistir. Uriin siizme islemine kadar glinde bir sefer {i¢ kez ters-diiz yapilarak ¢alkalanmstir. Uriine
21.11.2016 tarihinde ‘sekerli su ilave edilmemistir’. 08.12.2016 tarihinde acilan {iriin ilk olarak normal siizgegten siiziilmiistiir bu siirecte {iriiniin
posalari siizgeg tizerinde hafifce ezilerek sikilmistir. Bu islem sonrasinda elde edilen {iriin ikinci kez siiziilme islemine tabi tutulurken siizgeg
degistirilerek bez siizgec kullamlmistir. Stizme islemi bittikten sonra {iriin temiz bir cam kavanoza dékiilerek deney tamamlanmistir. Uriin sunuma
kadar oda sicakliginda ve 151k gérmeyen ortamda saklanacaktir.
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D1 i¢in yapilan degerlendirmede, alkol tadinin baskin (U3), seker seviyesinin normal
oldugu ve kalic1 bir rengin olugsmadig1 (U2) ayrica deneyin akigkan ancak kivamli olmadig:
belirtilmektedir (U3). Uvez meyvesinin belirginliginin arka planda kaldigi ve deneyin
renginin zayif oldugu (Ul, U2, U3) ifade edilmektedir. Meyvelerin farkli oranlarda
uygulanmas: ile ¢ilek meyvesinin yogunlugunun oniine gegilerek daha iyi sonuglar
alinabilecegi belirtilmektedir. Uziim ile {ivez meyvesinin uyumlu davranis gosterdigi ve
tiztim kokenli etil alkoliin denenmesinin daha iyi katk: saglayacag: diisiintilmektedir (U2).

D2 igin yapilan degerlendirmeye gore, alkoliin baskin (U1, U2, U3), deneyin akiskan
ancak kivamli olmadig1 (U3) iivez meyvesinin tadimin hafif alindigi, sekerin normal,
aromasinin yetersiz ve renginin 6zgiin olmadig1 ifade edilmektedir (U1, U2, U3). Ozgiin
rengin yakalanmasi igin meyvenin igindeki pigmentler iistiinde calisilmasi gerektigi
belirtilmektedir. Aroma kuvvetlendirilmeli, yogunluk ve berraklik saglanmali seklinde
yorumlara rastlanmaktadir. Meyvenin ilk bakista pek taninmamasi ticari sansmin diisiik
oldugunu gosterirken eger iyi islendigi takdirde ticari avantaja dontisebilecegi
diisiiniilmektedir. Tekilanin 6ziinde bulunan agave bitkisinin daha 6nce bilinmiyor olmasi
ornegi verilerek ticari konuda tirtiniin 6zgiinliigii saglandig1 takdirde avantaj yaratabilecegi
vurgulanmaktadir (U2).

D3 degerlendirilmesinde, alkoliin baskin oldugu, sekerin normal ve akigkan oldugu
belirtilmektedir (U1). Uvez meyvesinin arka planda kaldigi ve diger meyvelerin
aromalariin birbirine karistif1 Ozelliklede tar¢min ¢ok baskin olduguna dikkat
¢ekilmektedir (U3). Deneyin likorden ¢ok bir kokteyl havasi verdigi iizerinde
durulmaktadir. Uvez, muz, tarcin ve balin zengin bir tadim deneyimi sundugu 6zelliklede
tar¢in ve balin derinlik kattig1 belirtilmektedir (U2).

D4'1in incelemesi dogrultusunda, alkol yakiciiginin oldugunu (U1) seker ve alkoliin
dengeli oldugu belirtilmektedir (U2, U3). Zencefil aromasimnin ve tadinin diger meyvelerin
tizerine ¢iktig1 sOylenirken (U1, U3) tivez ve muzun ayristigr ve daha biitiinsel bir etki
yarattig1 belirtilmektedir (U2). Ayrica likorden daha ¢ok igine alkol katilmis bir serbet hissi
biraktig1, kivaminin yetersiz oldugu kanaatine varilmaktadir (U2, U3). Ancak zencefil,
tarcin, karanfil vb. gibi tilkece kolektif damak tadimiza yerlesmis baharatlarin kullaniminin
dogru oldugu ancak bunlari likér formati iginde yeniden yorumlanmasi gerektigi {izerinde
durulmaktadir. Serbetsi tadin ve baharatlarin likore dogru islendiginde deneyin
ticarilestirme potansiyelinin oldugu vurgulanmaktadir (U2).

D5’in degerlendirilmesinde, alkoliin ve sekerin zayif oldugu sdylenirken (U1) alkol ve
sekerin dengeli oldugu belirtilmektedir (U2, U3). Deneyin akiskan ancak kivaminin yetersiz
oldugu (U3), iivez meyvesinin aromasinin ¢ok gerilerde kaldig1 (U3) ve vanilya aromasinin
baskin oldugu ifade edilmektedir (U2). Irish Cream tarzi likorlerle benzerlik gosterdiginden
(U8, U2) ticari agidan sorunlu oldugu ancak tivezin daha ¢ok 6ne ¢iktig1, vanilya aromasinin
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dengelendigi recetelerin denenebilecegi ve potansiyelinin oldugu tizerinde durulmaktadir
(U2).

D6 icin yapilan degerlendirmede, seker ve alkol oranin diisiik, deneyin akigkan ancak
kivamli olmadigi belirtilmektedir (U1, U2, U3). Koku ve tat dengesinin yeterli oldugu ancak
targin ve vanilya oranin daha az olmasi gerektigi dile getirilmektedir (U2, U3). Uvezin
tadinin almiyor olmasima karsin aromasinin arka planda kaldig: ifade edilmektedir. Daha
koyu bir renk yakalanmasinin iyi bir sonu¢ olmasimna karsin iirtiniin daha ¢ok igine alkol
katilmis bir igecek hissi verdigi belirtilmektedir. Ancak baharatlarin kullaniminin dogru
oldugu, likor formatinda tekrar yorumlamak gerektigine dikkat ¢ekilmektedir (U2).

D7’nin degerlendirilmesi sonucunda, alkoliin diisiik, sekerin normal, deneyin akigkan
yalniz kivammin yeterince olmadig ifade edilmektedir (U2, U3). Turunggillerin 6n planda
oldugu (U1) ve bilesenlerin tatlarinin dengeli ve hos oldugu belirtilmektedir (U2, U3).
Karanfilin aroma olarak yakisti$1 ve en son gelen sakiz tad1 ve aromasinin yumusak bir bitis
yaptig1 iizerinde durulmaktadir (U2). Uvez, portakal ve limonu dengelemeyi hedefleyen
recetelerin denenebilecegi ve ticari potansiyel tasidig1 ifade edilmektedir.

D8 icin gergeklestirilen degerlendirmede, sekerin az oldugu (U1) ve alkoliin baskin
oldugu tespitine ulagilmaktadir (U3). Akigkan yapida olmasina ragmen kivamli olmadig1
(U3), kusburnunun g¢ok hissedilmedigi (Ul) ve tar¢min biraz baskin oldugu (U3)
sOylenirken targin-elma lezzetinin Ozgiin tadmin alindig1 ifade edilmektedir (U3).
Kusburnunun elma ile birlikte iiveze ¢ok yakistigi ve damakta hos bir tat biraktig:
vurgulanmaktadir. Likor standartlar1 agisindan zayif olmasina ragmen ticari potansiyel
tasidig ve farkl tivez, kusburnu ve elma regetelerinin denenmesinin tiriine daha fazla katk:
yaratacag diistintilmektedir (U3).

D9 incelendiginde, deneyin sekerinin az, renginin agik oldugu ve deneyin akiskan
ancak kivaminin yetersiz oldugu séylenmektedir (U2, U3). Alkoliin baskin oldugu (U2) ve
greyfurt aciliginin hissedildigi dile getirilmektedir (U1). Greyfurt aromasinin hafif olmasi
{ivezin hafif kokusuyla biitiinlesmesini sagladigini belirtmektedir (U3). Uvezi pisirmenin
olumlu bir tat yogunlugu yarattigini ancak zayif olan iivez aromasinda kayiplara sebep
oldugu ifade edilmektedir (U2). Bu durumun bir kokteyl hissi olusturdugu ve katilan tat ve
aromalarin daha giiglii algilanmalarmi saglamak gerektigi belirtilmektedir (U2).

D10'un degerlendirilmesine bakildiginda, alkoliin ¢ok zayif, sekerin normal (U1, U2),
{irliniin akigkan, yogun ve orta kivama sahip oldugu belirtilmektedir (U3). Uvez
meyvesinin daha geri planda kalmasina karsin (U2), damla sakizi ve muz aromasinin da
hafif kaldig1r dile getirilmektedir. Ancak Olgiilerin degistirilerek daha iyi sonuglar
alinabilecegi ve tivezin kendini daha yogun gosterebilecegi recetelerin denenmesinin
deneyin ticari potansiyelini artirabilecegine vurgu yapilmaktadir (U2, U3).
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6. SONUC VE ONERILER

Yapilan literatiir ¢calismasinda Tiirkiye’de bilinirligi fazla olmayan iivez meyvesinin
belli standartlar gergevesinde olusturularak yeni {iriin kapsaminda standart regeteye
aktarilabilecegi goriilmiistiir. Bu dogrultuda standart regete kullanimi vasitasiyla on
deneme gerceklestirilmistir. Her bir deneme ig¢in ana maddesi ayni olan ancak farkh
aromalarla katki saglanmistir. Uretim prosesinde hatalarin yapildigi ve bu durumun da
deneyleri olumsuz etkiledigi goriilmiistiir. Bircok deneyde alkoliin baskin oldugu,
kivaminin yeterince olmadig1 ve bazi iiriinlerin ana tiriinden daha fazla 6n planda oldugu
sonucuna varilmistir. Deneylerin akiskanliginin saglandig1 ancak bazi deneylerin tortuluy,
bulanik oldugu ve homojen olmadig1 goriilmiistiir. Kimi deneylerde kullanilan meyve
aromalarinin birbirine girmesi karisikliga sebep olurken bazi denemelerin likor kapsaminda
ele alinamayacag) ve 6zgiinliigliniin olmadig1 saptanmigtir. Ancak tiim bu verilere ragmen
bazi1 deneylerde yapilan hamlelerin iyi sonuglar verdigi kanaatine de ulagilmistir. Deney 1
icin meyvelerin farkli oranlarda uygulanmasi ile cilek meyvesinin yogunlugunun o6niine
gecilerek daha iyi sonuglar alinabilecegi belirtilirken ayrica tiziim kokenli etil alkol
kullanilmasinin da daha iyi sonuglar verecegi ifade edilmistir. Deney 2 i¢in aroma
kuvvetlendirilmeli, yogunluk ve berraklik saglanmasi gerekmektedir. Ayrica meyvenin ilk
bakista pek taninmamasi ticari sansinin diisiik oldugunu gostermesine karsin tekilanin
oziinde bulunan agave bitkisinin daha 6nce bilinmiyor olmasi 6rnegi verilerek ticari konuda
triiniin 6zguinliigl saglandig takdirde avantaj yaratabilecegi vurgulanmugtir. Deney 4 icin
zencefil, tar¢in, karanfil gibi kolektif {irtinlerin kullanimimin dogru oldugu ancak bu
driinleri likdr formatinda tekrar yorumlamak gerektigi vurgulanmistir. Serbetsi tadin
likore, dogru islenmesi ticari agidan katki saglayabilecegi Onerisi getirilmistir. Deney 5 igin
findigin kavrularak kullanilmas: ve iivezin daha 6n plana ¢iktig1 ve vanilya aromasmin
dengelendigi receteler denenmesiyle birlikte ¢ok daha iyi sonuglar alinacag: belirtilmistir.
Deney 7 igin iivez ile portakal ve limonu dengelenerek regetelerin denenmesi 6nerilirken
ayrica ticarilesme potansiyelinin oldugu ifade edilmistir. Deney sekiz i¢in likor standartlar:
agisindan zayif kalsa da farkli tivez, kugsburnu ve elma regeteleriyle denenmesinin 6nerildigi
ve ticari potansiyel tasidigi sonucuna ulasilmistir. Deney 10 igin igerisinde yer alan
tirtinlerin farkl o6lciilerde islenerek yapilmasi 6nerilmektedir. Ayrica iiretim prosesinde ve
serbet yapiminda yontemin dogru uygulanmasiyla birlikte daha iyi sonuglar alinacag:
belirtilmistir. Onerilere uyuldugu ve iyi islendigi takdirde ‘bir, iki, dirt, yedi, sekiz ve onuncu’
deneylerin ticari potansiyeli oldugu sonucuna ulasilmistir. Potansiyeli olan regetelerin
Oneriler cercevesinde degerlendirilmesiyle sektore vyeni {iriin kapsaminda giris
yapilabilecegi sonucuna ulasilmaktadir. Boylece isletmelerin rekabet avantaji
saglayabilecegi soylenebilir. Ayrica uzmanlarca verilen tavsiyeler dogrultusunda yeni
denemeler yapilmasmin standart regeteler olusturulmasmna katki saglayacag:
goriilmektedir.
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Aragtirmanin likor {iretimi kapsaminda igecek sektoriine katki saglayacag:
diisiiniilmektedir. Bu kapsamda, yeni ¢alismalara kilavuz niteligi tasiyarak tesvik edici
olabilecegi sOylenebilir. Alan yazin anlaminda sayica az olan igecek iiretimi konusuna
dikkat cekmesi bakimindan da arastrma Onem arz etmektedir. Icecek kiiltiirii
gastronominin  Onemli  ayaklarindan  olmakla  birlikte  yeterince inceleme
gerceklestirilmemektedir. Diger yandan Tiirkiye’de iiretimi yapilan {ivez meyvesinin
degerlendirilmesi bakimindan da farkli calismalarin yapilabilecegini gostermistir. Gerek
icecek sektorii gerekse alan yazini Tiirkiye'nin zengin kiiltiiriinden faydalanmal1 ve farklh
tirtinleri arastirma yoluna gidilmelidir.
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