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OZET

Fatma Basak Ulusoy, Malatya Iline Ait Uriinlerle Dolgulu Artizan Cikolata
Gelistirilmesi: Duyusal ve Antioksidan Kapasite Analizleri, Baskent Universitesi,
Sosytal Bilimler Enstitiisii, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Tezli Yiiksek Lisans

Programi, 2025

Bu calismada, Malatya iline ait yerel tiriinleri (Arapgir Kohnii iiziimii, Hekimhan kara erigi,
Arapgir beyaz dutu), c¢ikolata dolgusu ganaj ile birlestirerek yenilik¢i ve antioksidan degeri
yiiksek cikolata ¢esitlerinin gelistirilmesi hedeflenmistir. Dolgu iiretiminde yerel iiriinlerin
kurutulmus halleri kullanilmistir. Bu ¢alisma ile ¢ikolata iiretimine ve yerel tirlinlerle ilgili
teorik bilgi birikimine katkida bulunulmasi, pratik uygulamalarin ¢esitlendirilmesi ve yerel
tirtinlerin sevilen bir {irlin olan ¢ikolata ile birlestirilerek fonksiyonel degerinin arttirilmasi
amacglanmistir. Uriinler farkli oranlarda (%10, %20, %30) ¢ikolata dolgularma eklenerek
egitimli panelistler ile duyusal analizleri yapilmistir. Degerlendirme sonuglarina gore her ii¢
iiriinde de en yiiksek genel begeni ortalamasina sahip olan her ¢esitten birer iiriin hem 80
kisilik tiiketici begenisine sunulmus hem de antioksidan aktivite kapasiteleri analiz
edilmistir. Veriler dogrultusunda gelistirilen iirlinlerin genel begeni ve satin alma istegi
kriterlerinde anlamli farklar oldugu (p<0,05), Hekimhan kara erikli ¢ikolatanin diger
cikolata tirlinlerine kiyasla daha ¢ok begenildigi bulunmustur. Tiiketici begenisine sunulan
lic cesit Uriiniin aktioksidan kapasite testleri DPPH (2.2.-Difenil-1-pikrihidrazil) radikal
yakalama aktivitesi yontemi kullanilarak yapilmis, analizler sonucunda Hekimhan kara
eriginin Arapgir Kohnii tiziimiinden ve Arapgir beyaz dutundan daha yiiksek antioksidan

aktivite kapasite degerine sahip oldugu bulunmustur (p<0,05).

Anahtar Kelimeler: Artizan Cikolata, Arapgir Kohnii Uziimii, Hekimhan Kara Erigi,
Arapgir Beyaz Dutu , Antioksidan Aktivite



ABSTRACT

Fatma Basak Ulusoy, Development of Filled Artisan Chocolate with Products from
Malatya Province: Sensory and Antioxidant Capacity Analyses, Baskent University,
Institute of Social Sciencesi, Gastronomy and Culinary Arts Master's Programme with

Thesis, 2025

In this study, the objective was to develop new chocolate varieties with high antioxidant
content by incorporating local products from Malatya province (Arapgir Kohnii grapes,
Hekimhan black plums, and Arapgir white mulberries) into the ganache filling used in the
production of artisan dark-filled chocolates. Dried local products were used in filling
production. The aim of this study was to contribute to the theoretical knowledge on chocolate
production and local products, to diversify practical applications and to increase the
functional value of local products by combining them with chocolate, a popular product. The
products were added to chocolate fillings at different ratios and sensory analysis was carried
out by trained panelists. According to the evaluation results, one product from each variety,
which had the highest average of general appreciation in all three products, was presented to
80 consumers and their antioxidant capacities were analyzed. In line with the data, it was
found that there were significant differences in the general liking and willingness to buy
criteria of the products developed, and Hekimhan black plum chocolate was more liked than
other chocolate products (p<0.05). The antioxidant capacity tests of the three types of
products presented to the consumer taste were carried out using DPPH (2.2.-Diphenyl-1-
picrylhydrazyl) radical scavenging method, and as a result of the analyzes, it was found that
Hekimhan black plum had higher antioxidant value than Arapgir K6hnii grape and Arapgir
white mulberry (p<0.05).

Keywords: Artisan Chocolate, Arapgir Kohii Grape, Hekimhan Black Plum, Arapgir White
Mulbery, Antioksidant Activity



ICINDEKILER

TESEKKUR ...ovuiiuniiuiiiirtieterueereeneereeserneessesnessessesssesssesesssesnesssesneens i
L /22 ii
ABSTRACT cuciiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiititiititiittietietttetistessssscsasesscsasesscsssanes iii
VN3 000) VN 2 ) 53 1 O] vi
SEKILLER LISTESI....couiitiiiiiiiiiiiiiiiieeiereeteeternerneenerneeresssenneseens vii
SIMGELER VE KISALTMALAR LISTESI....cccuuuiiiiiiiiiiiiiiiiniineeen, viii
| T ) 1 24 (TN 1
1.1. Arastirmanin AINACL c.cceeieeeeesteeessessnsssscccsssssssssssssessssssssssscssssssns 2
1.2, Arastirmanin OneMi......cc.ueeeneenierneenieeeeeerneenierneeseesserneesnesnnes 3
1.3. Arastirmamin Kapsam ve StmirhliKlart......ccooeviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiininnn 3
2. KAVRAMSAL CERCEVE......ciiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieieciaieneenns 4
28 TR ©31:0] F: 1 7 TN 4
2.1.1 Cikolatanin tarihcesi......coeeeiiiiiniiiiieiiiiinniiiieeiiiicmmmssesssonmesscconns 4
2.1.2. Cikolata iiretimi, teknikleri ve endiistriSi........ccovviiiiieniinnnneiccinnnnes 5
2.1.3. Cikolata gesitleri...c.ccoiieiiiiinniiienniiiiineiioinrinessccsssseecrssssossnascnns 6

2.1.4. Cikolata iiretiminde kullanilan hammaddeler............ccccevviiieeinnn 7

2.1.5. Artizan cikolata ve cikolatada kalite ........ccccovvvviiiiiiiniininniciinnnenns 8
X 20\Y ) £ 10 | TR 9
2.2.1. Malatya ili Arapgir ilgesi.....ccceviieiiiniiiiiiniiiniiiiiiiiiiieiiieiiiecenne 9
2.2.2. Malatya ili Hekimhan ilgesi.......ccccviiiiniiiiinmiiniiiniiiiiniiiiiiniiniinnnenn 9
2.3. Yoresel Uriinler ve Cografi ISaret.........coeeuvvuivenieeieenieeieenieeneennennnnnn 10
2.3.1. Arapgir Kohnil GZiimil.....coccviiiiiiiiiiiiimiieiiiieiiieiiieciieeenncccs 11
2.3.2. Hekimhan Kara erigi.......cccoeiiiieiiiniiiunmnieiiireiiieicinrcseiosnscsnscans 12
2.3.3. Arapgir beyaz dutU.....cccoeveiiiniiiiniiiniiiiiiiiniiiereiciieisesteinecsnnees 12



20 LN 1 U (1) £ 1 21 11 Y 13

2.4.1. Cikolata ve antioksidanlar..........cccciiiiiiiiiniiiiiiiiiicnnneiiccesicnnnens 13

2.4.2. Arapgir Kohnii iiziimii ve antioksidanlar..........c.cooeviieiiniiiiiinnnaen. 13

2.4.3. Kara erik ve antioksidanlar...........ccooiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiinee. 14

2.4.4. Beyaz dut ve antioksidanlar...........cccoiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiinina 14

3. MATERYAL Ve YONTEM.....cccutituuiieruneeernneeenneeernnseesnnsmseeesssnmnessssnessnns 15
R 28 B\ 1) o) 1 e 15

20 1) 11 1 e 15
3.2.1. Uriin gelistirme SHIeci.......ccuuveeveviiereeeeeeeneeeenneresnnerernneeneeesnnnees 15

R I8 ) 111 %1 RF:1 ;1 1 F: 1 1 /78 16

3.2.3. Tiiketici begeni testi.....coeeiiieiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieiiieciieieieeenns 17

3.3. Kimyasal ANalizZ....c.covvviiiniiiniiiiniiiiiiiniiieiiiieiiineiimnmeescsnscsssosnsssnns 17
3.3.1. Antioksidan kapasite analizi..........ccoeevviniiiiiiiiniiniiiiiiiiiiiniennen 17

3.4. Istatistiksel ANALiZ.....ccceeiinuumrrrrieiinneeiennninna e 18

4. BULGULARL....utiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiciiiiiiiiitieiitciatettetatestcssicesessnsssmeessaseee 19
4.1. Egitimli Panelist Kalite Derecelendirme Testi Bulgulari......................... 19

4.2 Tamamlayict Bulgular........ccocviiuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieiiinicincmescenss 21

4.3. Kimyasal Analiz Bulgulari.........ccoieiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieiiecieeiaee 27

4.3.1. Antioksidan aktivite analiz bulgulari.......c.cccccoviiiiiiiiiiiiiiinniinienneann27

ST VN 2 N 501 1 PR 29
6. SONUC VE ONERILER......cucvuitiiuiiniiiinirirnernernerernereereereeseeseemesnssnnsnne 32
| SN N S 07N 2 R 35
EKLER

EK 1: Kalite Kriterlerine Yonelik Duyusal Degerlendirme Olcegi
EK 2: Hedonik Skala Testi
EK 3: Etik Kurul Onay1



Tablo 2.1.
Tablo 3.1.
Tablo 4.1.
Tablo 4.2.
Tablo 4.3.
Tablo 4.4.
Tablo 4.5.

Tablo 4.6.
Tablo 4.7.
Tablo 4.8.
Tablo 4.9.

Tablo 4.10.
Tablo 4.11.

Tablo 4.12.

Tablo 4.13.

TABLOLAR LIiSTESI

Sayfa
Cikolata Cesitlerinin Temperleme Isilar1 (Callebaut, 2025)........................ 6
Temel Ganaj Dolgusunun Standart Uretim Regetesi............... ....c......... 16
Arapgir Kohnii Uziimiine liskin Bulgular.................oooooiiiiiiiinin.. 19
Hekimhan Kara Erigine Iliskin Bulgular.....................cooooiiiiiii, 20
Arapgir Beyaz Dutuna Iliskin Bulgular..................cccooooeiiiiiiinee e, 20
Tiiketici Grubu Demografik Bilgilerine Iliskin Bulgular......................... 22
Dolgulu Cikolatalara iliskin Ortalama ve Standart Sapma Degerleri..........24
Dolgulu Cikolatalara iliskin Goriiniis Kriterlerinin Karsilastirilmasi .........24
Dolgulu Cikolatalara iliskin Koku Kriterlerinin Karsilastirilmast ............ 25
Dolgulu Cikolatalara iliskin Doku Kriterlerinin Karsilastirilmasi................. 25
Dolgulu Cikolatalara Iliskin Lezzet Kriterlerinin Karsilastirilmast............ 26

Dolgulu Cikolatalara iliskin Genel Begeni Kriterlerinin Karsilastiriimast....26
Dolgulu Cikolatalara iliskin Satin Alma Istegi Kriterlerinin

Karsilastirtlmast. ..o 26
Dolgulu Cikolatalara Iliskin Antioksidan Aktivite Ol¢iim

DEGRIICTI. .ttt 27
Dolgulu Cikolatalara Iliskin Antioksidan Aktivite Degerlerinin
Karsilastirtlmast. ..o 28

Vi



Sekil 2.1.
Sekil 2.2.
Sekil 2.3.
Sekil 2.4.
Sekil 4.1.
Sekil 4.2.

SEKILLER LISTESI

Sayfa
Tescilli Cografi Isaret LOgOIart.............oouiieiiiiiiie e, 11
Arapgir Kohnii Uziimii Gérseli (Arapgir Belediyesi, 2025) ...................... 11
Hekimhan Kara Erik Gorseli (Musaoglu,2022)..........ccevviiiiiiiiniiiiiinnn... 12
Arapgir Beyaz Dut Kurusu Gorseli (Arapgir Belediyesi, 2025)....................13
Cikolatalara Degerlendirmelere iliskin Grafik.........................coeeiiiinnl, 23
Dolgulu Cikolatalara iliskin Antioksidan Aktivite Olgiimii Grafigi.............. 27

Vii



SIMGELER VE KISALTMALAR LiSTESI

ABD Amerika Birlesik Devletleri
ANOVA Analysis of variance
CUPRAC Bakir (II) indirgeyici Antioksidan Kapasite yontemi

DPPH  Antioksidan Kapasitesi yontemi

Mg Miligram

G Gram

Kg Kilogram
MO Milattan 6nce

OEC The Observatory of Economic Complexity
Ort. Ortalama

SPSS Statistical Package Forthe Social Science
S.s Standart sapma

TDK  Tiirk Dil Kurumu

vd Ve digerleri

°C Santigrat Derece

% Yiizde

a Alfa

1 Beta adrenerjik reseptorler
< Kiigtktiir

> Biiytiktiir

+ Art1 eksi isareti

viii



1. GIRIS

Kakao, bilimsel ad1 theobroma olan bir cins agacin bitkisidir. Giiney Meksika’ ya 6zgii
olan bu aga¢ Ekvator kusaginda Afrika, Karayipler, Hawaii, Giiney Amerika ve Giiney
Denizleri’ nde yetismektedir (Malgieri, 1998). Cikolata uzun yillar boyunca yalnizca i¢ecek
olarak kullanilmistir. On altinc1 ve on yedinci ylizyillarda Avrupa’ya girisinden sonra,
cikolatanin tathilarda ve keklerde bir bilesen olarak kullanilmasini saglayan gesitli kullanim
alanlar1 olusturulmus ve on dokuzuncu yiizyilda bugiin bildigimiz tiirde ¢ikolata iiretilmeye

baslanmistir (Malgieri, 1998).

Yillar i¢inde Tiirkiye’de ¢ikolata pazarinin biiytidiigii; 2023 yilinda yaklasik degerinin
328,7 milyon ABD dolar1 oldugu belirtilmektedir (Trendeconomy, 2025). Tiirkiye'de yiliksek
gelir seviyesindeki kisilerin artizan ve yerel iiretim ¢ikolatalara olan taleplerinin daha fazla
oldugu ve saglikli yasam dogrultusunda sekersiz ve bitter ¢ikolatalara olan ilgi her gecen
giin arttig1 bilinmektedir (Trendeconomy, 2025). 2023 yilinda Tiirkiye, yaklasik 181 milyon
ABD dolar1 degerinde ¢ikolata ithalati gergeklestirmistir. Bu rakam, Tirkiye'yi diinya
genelinde ¢ikolata ithalatinda 43. siraya yerlestirmistir (Oec, 2025).

Farkli cesit cikolatalar, farkli oranlarda kakao, kakao yagi, bitkisel yag, siit bazli
hammaddeler, emiilgator, seker, aroma vericiler gibi ¢esitli hammaddelerin birlesimiyle elde
edilmektedir (Ozat, 2018). Tiiketilen bu ¢ikolatalar bitter, siitlii, beyaz (fildisi) ve ruby olarak
belirlenebilir. lyi bir ¢ikolata ince taneli yapiya, parlak renge, uygun erime dengesine sahip

olmalidir; agizda piitiirlii ve i¢ yiizeyinde renk dalgalanmalart olmamalidir (Kurt, 2012).

Antioksidanlar tarafindan zengin oldugu bilinen ¢ikolatanin kan dolasimini
tyilestirebildigi, kalp saghgini destekleyebildigi ve hatta beyin fonksiyonlarim
giiclendirebildigi bilinmekle beraber ¢ikolatanin asir1 tiiketilmesinin sagliga olumsuz etkileri

oldugu vurgulanmaktadir (Biilbiil ve ark. 2021).

Gilintimiizde tiiketici ihtiyaglar1 her gecen giin farklilik gostermekle birlikte tiiketiciler
tarafindan fonksiyonel yeni {irlin arayisinin artmis oldugu goézlenmektedir. Fonksiyonel
gidalar, viicutta 6zel fizyolojik etki saglamakta, bazi hastalik risklerini azaltmakta ve saglig
korumaktadir (Karag6zlii ve Bayarer, 2004). Hem tiiketici ihtiya¢larinin karsilanmasi hem
de farklilik yaratmak icin yeni {irlinler gelistirilmesi 6nem tagimaktadir. Yeni iiriinler daha

once hi¢ denenmemis bir {iriiniin ortaya ¢ikmasini saglayabildigi gibi var olan bir iirlinii de


http://www.trendeconomy.com/

farkl tiretim teknikleriyle farklilastirilip iyilestirilebilmektedir (Kozlu, 1995; Cetin, 2014).
Yeni iiriin gelistirme siireci ilk olarak fikrin ortaya konulmasiyla baslamaktadir, sonrasinda
fikirlerin olgunlasmasina, uygulanmasina, duyusal ve tiiketici analizlerinin yapilmasina
kadar giden uzun ve titizlikle ¢alisilmasi gereken bir siirectir. Duyusal analiz teknigi
tiriinlerin duyusal Ozelliklerinin (goriiniis, koku, doku, lezzet) belirlenmesine olanak
saglayan nicel analiz yontemidir (Onogur ve Elmaci, 2019). Duyusal degerlendirmeyi
yapacak kisilere ise panelist denmektedir. Onogur ve Elmaci (2019), yazdiklar1 kitapta
duyusal analizi yapacak panelistler egitimli (daha 6nceden duyusal analiz egitimi almis)
oldugu takdirde 3 ile 10 kisi arasinda olmasi gerektigini belirtmektedirler. Bu arastirma
kapsaminda da 10 kisilik panelist grubu ile calisilmistir. Calisma kapsaminda duyusal analiz
tekniklerinden kiyaslama testi uygulanmistir. Kiyaslama testi ii¢c ya da daha fazla 6rnegin
(irtintin) degerlendirildigi bir yontemdir (Onogur ve Elmaci, 2019). Duyusal analiz
sonucunda elde edilen verilerden yola cikilarak en yiiksek ortamalaya sahip {i¢ iriin

belirlenmis ve 80 kisilik tiiketici grubu begenisine sunulmustur.

Malatya ili aliivyal bakimdan zengin topraklara sahiptir, bu nedenle bu topraklarda
yetisen Uriinlerin mineraller bakimindan da zengin oldugu belirtilmektedir (Arapgir
Belediyesi, 2025; Hekimhan Belediyesi, 2025). Bu bilgilere dayanarak caligmada Malatya
ilinde yetisen biri cografi isaret almig (Arapgir Kohnii {iziimii); ikisi ise cografi isaret
almamis (Hekimhan kara erigi, Arapgir beyaz dutu) ii¢ {irliin ile dolgulu g¢ikolatalar
gelistirilerek hem yerel pazara hem de hentiz cografi isaret almamuis iirlinlerin tireticilerine

katki saglamasi diistiniilmektedir.
1.1. Arastirmanin Amaci

Bu calismada ¢ikolata tiretimine ve yerel tirlinlerle ilgili teorik bilgi birikimine katkida
bulunulmasi, pratik uygulamalarin ¢esitlendirilmesi ve yerel iiriinlerin sevilen bir iiriin olan
cikolata ile birlestirilerek besin degerinin arttirilarak dolgulu fonksiyonel 6zellik iceren
artizan ¢ikolata gelistirilmesi amaglanmistir. Bu amacla ii¢ farkli ganaj cesidi liretilmis ve
bu ganajlardan dolgulu ¢ikolatalar hazirlanarak iirtinlerin duyusal 6zellikleri, begenilirlikleri

ve antioksidan aktivite kapasite sonuglar1 birbiriyle kiyaslanmistir.



1.2. Arastirmanin Onemi

Cikolata kakao kitlesi ve kakao yaginin belirli 6lgiilerde seker ile harmanlanmasiyla
olusurken el yapimi geleneksel dolgulu ¢ikolata; krema, tereyagi ve istenilen iriinlerin
eklenmesiyle hazirlanir (Seguk, 2020). Ote yandan meyveli dolgular ise gogunlukla sos veya
pate formundadir. Literatiirde yapilan bazi ¢alismalarda segilen iirlinlerin toz hallerinin baz
ganaj dolgulara ilave edilerek liriinlerin gelistirildigi goriilmistiir (Seguk, 2020; Bardakei
2022; Ercik 2023). Bu tez kapsaminda gelistirilen dolgu maddesi Malatya iline ait
kurutulmus meyvelerin blenderdan gecirilerek eklenmesiyle hazirlanmistir. Bu yontemle
yerel tirlinlerin kullanim alanmin genisletilmesi, hazirlanan sabit recetelerle giincelligin ve

stirdiiriilebilirligin saglanmasi hedeflenmektedir.
1.3. Arastirmanin Kapsam ve Simirhiliklar:

Arastirma konusu kapsaminda Malatya ilinde yetisen Arapgir Koéhnii iiziimii,
Hekimhan kara erigi ve Arapgir beyaz dutu secilmistir. Secilen bu iiriinlerin kurular
hazirlanan baz ganaja eklenerek dolgulu gikolata iiretilmistir. Oncelikle iiriinler ii¢ ayr1
oranda (%10, %20, %30) ¢ikolata dolgularina eklenmistir. Hazirlanan numuneler 10 egitimli
panelist tarafindan degerlendirilmistir. Degerlendirme sonuglarina gore her {i¢ {irtinde de en
yuksek genel begeni ortalamasina sahip olan {iriinler hem 80 kisilik tiiketici begenisine

sunulmus hem de antioksidan kapasiteleri analiz edilmistir.
Arastirmanin sinirhiliklarina asagida yer alan maddelerde yer verilmistir:

Arastirma, 6rnekleminin Ankara ili i¢erisinde yasayan 18 yasindan biiyiik bireylerle sinirh
olmasi,

Calismanin kisa siire i¢inde gergeklesmesi,

Kullanilan yerel iirlinlerin mevsim nedeniyle tazelerine ulagilamamasi ve kurularmin

kullanilmasi,

Arastirmada gelistirilen {irlinlerin antioksidan aktivite kapasite analizlerinin sadece DPPH
(2.2.-Difenil-1-pikrihidrazil) radikal siiplirme kapasitesi yontemi kullanilarak yapilmasi, ek

olarak diger antioksidan aktivite kapasite analiz yontemlerine yer verilmemesi.

Arastirmada kullanilan 6lceklerin 5’11 Likert tipinde olmasi nedeniyle elde edilen verilerin

kesikli veri olmasi.



2. KAVRAMSAL CERCEVE

2.1. Cikolata

Cikolata, kakao kitlesi ve kakao yagmin sekerle harmanlanmasi sonucunda ortaya
¢ikan bir atistirmaliktir (Seguk, 2020). Tiirk Standartlar1 Enstitiisii Cikolata Standartlarina
gore “Kakao iirlinleri ile seker ve /veya tatlandirici; gerektiginde siit yagi disindaki
hayvansal yaglar hari¢ olmak {izere diger gida bilesenleri ile siit ve/veya siit tiriinleri ve
katilmasina izin verilen katki ve/veya aroma maddeleri ilavesi ile teknigine uygun sekilde

hazirlanan mamuldiir” seklinde tanimlanmaktadir (T.C. Tarim ve Kdyisleri Bakanligi, 2003).

Kakao, bilimsel ad1 theobroma olan bir cins agacin bitkisidir. Giiney Meksika’ ya 6zgii
olan bu aga¢ Ekvator kusaginda Afrika, Karayipler, Hawaii, Gliney Amerika ve Giiney
Denizleri’ nde yetisir. Agacin gdvdesinin ve dallarinin her tarafindaki kabuk tutamlart her
mevsim ¢iceklenir, cicekler meyve verirse kakao bitkisi olusur. Kakao bitkisinin i¢inde yirmi
veya kirk kadar fasulye seklinde cekirdek bulunmaktadir (Malgieri, 1998). Kakao
¢ekirdeginin tadi sadece bitki ¢esidine degil, ayn1 zamanda topraga, ¢cevre sicakligina, alinan

giines 15181 ve yagmur miktarina da bagli olarak degisim gostermektedir (Verna, 2013).
2.1.1. Cikolatanin tarihgesi

Tarihinin {i¢ bin yillik biiyiik bir boliimiinde c¢ikolata yalmizca igecek olarak
kullanilmistir. On altinct ve on yedinci yiizyillarda Avrupa’ya girisinden sonra, ¢ikolatanin
tathlarda ve keklerde bir bilesen olarak kullanilmasini saglayan ¢esitli kullanim alanlari
bulunmus ve on dokuzuncu yiizyilda bugiin bildigimiz tiirde ¢ikolata tiretilmeye baslanmistir

(Malgieri, 1998).

Kakao ¢ekirdekleri MO son bin yilda gelisen eski bir Meksika uygarlig1 olan Olmekler
tarafindan kesfedilmis, islenmis ve ilk kez bir i¢cecek haline getirilmistir. Cikolatanin igecek
olarak kullanimi Meksika topraklarinda Olmeklerden Mayalara, Tolteklere ve son olarak
Azteklere gecmistir. Aztekler, farkl tiirlerdeki ¢ikolatali igecekleri dini ayinlerine dahil
etmis ve degerli kakao cekirdeklerini para birimi olarak kullanmaya baslamiglardir.
Kavrulmus kakao ¢ekirdeklerini metate adinda bir 6glitme tas1 kullanarak ezip macun haline

getirmislerdir (Malgieri, 1998).

16. yiizyiln basinda Ispanyol askerleri somiirge yapmak igin geldikleri Meksika

topraklarinda cikolatali igeceklerin kullanimlarini kendi mutfaklarina uyarlamaya baslamis
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ve 16. yiizyilin sonlarima dogru Ispanya’ya ihra¢ etmeye baslamisladir. 16. yiizyilin
ortalarinda Ingiltere’ye kadar tasindig1 diisiiniilen kakao, 17. yiizyilda ¢ikolatanin igecek
olarak Italya ve Fransa gibi Avrupa iilkelerinde din adamlar tarafindan manastirlarda ve
ayinlerde servis edilmistir. 18. yiizyilda ¢ikolatanin i¢cecek olarak kullanimi Avrupa’da daha
yaygin hale gelirken ve ¢ikolatanin tath tariflerinde kullanilmasina yonelik ilk denemeler
baslamistir. 19. yilizyilda bugiin ¢ikolata deyince akla ilk gelen formun tohumlari atilmaya
baslanmistir. Hollandali kimyager Conrad Johannes van Houten’in kakaonun aci tadim
azaltmak ve suda ¢6ziinmesini saglamak amaciyla bazi alkali tuzlarla kakaoyu birlestirmis,
cekirdeklerinden de pres ydntemiyle kakao yag1 elde etmeyi basarmustir. Isvicreli gikolataci
Rudolphe Eindt, elde edilen ¢ikolatay1 daha piiriizsiiz ve kremsi hale getiren konglama
islemini bulmustur. Bir baska Isvicreli ¢ikolata teknisyeni olan Jean Tobler ise temperleme
yontemini bulmus ve kakaoya kakao yagi ekleyerek oncekilere gére daha lezzetli bir ¢ikolata
ortaya cikarmistir. Sonrasinda Isvigreli ve Amerikali girisimciler gelistirilen gikolataya siit,
stit tozu, farkli hammaddeler katarak oldukga farkl ¢ikolata ¢esitleri iiretilmistir (Malgieri,

1998).
2.1.2. Cikolata iiretimi, teknikleri ve endiistrisi

Cikolatanin iiretimi i¢in kakao meyvesi hasat edildikten sonra, genellikle bir pala ile
kirilarak agilir ve ¢ekirdekler ¢ikarilir. Beyaz bir kabukla (embriyo) kapli olan c¢ekirdekler
kabuklarindan ayrildiktan sonra {izeri ortiiliir ve bes ile yedi giin arasinda fermante olmasi
saglanir (Fowler, 1999). Cekirdekler fermente olduktan sonra fermantasyonun durmasi i¢in
tizerleri acilir ve giinese maruz birakilirlar. Kuruyan cekirdekler kavrulur. Kavurma
isleminden sonra, kuru ve kagit gibi olan kabuklar ¢ikarilir. Bu asamadan sonra ise
cekirdekler nibi olarak bilinen daha kiiglik pargalara ayrilana kadar hafifce ezilmektedir

(Malgieri, 1998).

Cikolata iiretimi ilk olarak kakao yagi, siit yagi, kakao kuru maddesi, yagsiz siit tozu,
seker gibi cikolata iiretiminde kullanilan hammaddelerin 6zel yogurma makinalariyla
karistirilmasiyla baslamaktadir (Bardakg, 2022). Ikinci asama inceltme (refiner) asamasidr.
Piirlizsiiz ve yumusak bir doku elde edilmesi, seker partikiillerinin kiiciiltiilmesi i¢in bu
yontem kullanilmaktadir (Awua, 2002). Cikolatanin inceltilmesi i¢in ikili, ii¢lii ya da besli
silindir incelticiler kullanilmaktadir (Ercik, 2023). Ugiincii asama konglamadir. Konglama,
cikolata karigiminin birka¢ giinliik bir siire boyunca siirekli olarak doviilmesi ve

havalandirilmasi islemidir. Bu islem acilig1 azaltmakta ve pargacik boyutunu kiigiilterek
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cikolataya daha yumusak bir “agiz hissi” vermede énemli rol oynamaktadir (Malgieri, 1998).
Bu yontem c¢ikolatay1 siirekli karigtirarak, yogurarak i¢ine hava girmesini saglar ve bu sayede
puriizsiizliik elde edilirken ¢ikolatada istenmeyen nemin de 6niine gecilmesi saglanmis olur

(Ercik, 2023) .

Konglama isleminden sonra ¢ikolatanin temperlenmesi gerekmektedir. Cikolatanin
kirilganligini ve parlakligini saglamak i¢in uygulanan bir yontemdir. Kakao yaginin i¢inde
polimorfik yapilar (a, B ve P1) bulunmaktadir (Beckett, 2009). Temperleme, konglama
sonrasinda hazir olan ¢ikolata karisiminin 45°C getirilerek, soguk bir ylizey yardimiyla 28°C
derecelere indirilmesidir. Boylece ¢ikolata karisiminin i¢indeki yapilarin kristalizasyonunun
oniine gecilmektedir (Malgieri, 1998). Tablo 2.1.”de ¢ikolata ¢esitlerinin temperleme 1silari

verilmistir.

Tablo 2.1. Cikolata Cesitlerinin Temperleme Isilar1 (Callebaut, 2025)

Cikolata Cesidi Isitma Sicakligi Sogutma Sicaklig1 Calisma
Sicakligt
Bitter Cikolata 40-45 °C 27°C 31°C
Siitli Cikolata 45-50 °C 27°C 29-30°C
Beyaz Cikolata 40-45 °C 27°C 27-29°C
Ruby Cikolata 43-45°C 26°C 28,5-29°C

Sonrasinda kaliplama asamasina ge¢ilmektedir. Bu asamada temperlenmis ¢ikolata
karisimi kaliplara dokiilerek sekil aldirilmaktadir. Kaliplardaki c¢ikolatadan vibrasyon
yontemiyle hava kabarciklari ¢ikartilir. Sonra kaliplar 10°C ‘ye kadar sogutulur. Cikolatalar
soguduktan sonra kaliptan ¢ikartilabilir (Bardakgi, 2022).

2.1.3. Cikolata cesitleri

Farkli ¢esit cikolatalar, farkli oranlarda kakao, kakao yagi, bitkisel yag, siit bazlh
hammaddeler, emiilgator, seker, aroma vericiler gibi ¢esitli hammaddelerin birlesimiyle elde
edilmektedir (Ozat, 2018). Tiiketilen bu ¢ikolatalar bitter, siitlii, beyaz (fildisi) ve ruby olarak

belirlenebilir.

En fazla kakao oranina bitter ¢ikolata sahiptir (Seguk, 2020). Kuru madde bazinda

toplam kakao kati maddesi %40’tan az olmayan ve en az %?22 kakao igeren iirlindiir.



Tiiketimde genel olarak, bitter cikolata %55 ile %99 arasinda kakao icermekle birlikte
aciligimin giderilmesi icin seker de eklendigi bilinmektedir (Fowler, 1999).

Siitlii ¢ikolata, siit bazli hammaddelerin yogun olarak kullanildigi, kakao kitlesi bitter
cikolataya gore daha az olan, agi1zda daha kolay eriyebilen ¢ikolatadir. Genellikle %40 kakao
oranina sahiptir (Malgieri, 1998).

Beyaz (fildisi) ¢ikolata i¢inde kakao kitlesi barindirmamaktadir. Kakao yagi, seker, siit
bazli hammaddelerden yapilmaktadir. Beyaz ¢ikolata bitter ve siitlii ¢ikolatalardan farkl

olarak i¢eriginde antioksidan barindirmamaktadir (Palacioglu, 2003).

Ruby cikolata adint renginden almaktadir. Ruby c¢ikolatasin1 Belgikali ¢ikolata
tireticisi Barry Callebaut tarafindan kesfedilmistir. Bu ¢ikolata ¢esidi 2004 yilinda
gelistirilmistir ancak 2017 yilinda tiiketicilerin begenisine sunulmustur. Ruby ¢ikolatasi
rengini Ekvador, Brezilya ve Fildisi Sahili gibi bolgelerde yetistirilen, ruby kakao ¢ekirdegi
olarak bilinen belirli bir kakao ¢ekirdegi tiiriinden almaktadir. Ruby c¢ikolata; %47,5 kakao
tozu ve %26,3 siit igeren ruby kakaoya sahiptir (Mitic ve ark, 2024).

2.1.4. Cikolata iiretiminde kullanilan hammaddeler

Kakao kitlesi: Literatiirde kakao likorii olarak da ge¢mektedir. Kakao likori,
“Fermente edilmis ve kurutulmus kakao ¢ekirdekleri kavrulur daha sonrasinda kabuklari ve
embriyosu ayrilan kakao ¢ekirdegi cesitli ozelliklerdeki degirmenler kullanilarak ogiitiilerek
preslenir” (Yiicekutlu, 2015). Elde edilen bu kitle ¢ikolatanin ana maddesi olarak

bilinmektedir

Kakao Yagi: Sar1 renkli, ¢ekirdekten elde edilen bir yag ¢esididir. Kakao yagi, her
cikolata ¢esidine gore farklilik gostermektedir ve ¢ikolatanin akiskanligi tizerinde etkilidir.

(Afoakwa ark., 2007; Beckett, 2008).

Seker: Endiistriyel ¢ikolatalar disinda iiretilen kaliteli bir ¢ikolatada seker sinifindan
sakaroz kullanilabilmektedir. Zaman zaman sakaroz yerine kaliteli, saf ve ince partikiilli

rafine seker kullanilabilmektedir (Afoakwa, 2010).

Stit Bazli Hammaddeler: Siit iiriinleri ¢ikolataya yumusak bir doku, tat ve besleyicilik
saglamaktadir. Cikolata iiretiminde ise yagli, yagsiz siit tozu ve peynir alt1 suyu tozu en ¢ok

kullanilan hammaddelerdendir (Cagindi, 2009).



Emiilgatorler: Karigsmast miimkiin olmayan iki maddenin homojen bir sekilde
karisimini saglayan maddeler olarak tanimlanmaktadir. Emiilgatorler, ¢ikolatada sekerin su
yag1 arasinda homojen bir dagilim saglanmasina yardimci olmaktadir (Beckett, 2008). Soya
lesitini ve poligliserol polirisinolat ¢ikolata {iretiminde en yaygin kullanilan emiilgatorlerdir
(Schantz ve Rohm, 2005; Cagindi, 2009). Lesitin, ¢ikolatanin yiliksek neme karsi
dayanikliligin1 arttirmakta, viskoziteyi azaltmakta, kakao yagmin tiim ¢ikolataya

dagilmasini ve daha dengeli bir yap1 olusmasini saglamaktadir (Cagindi, 2009).
2.1.5. Artizan cikolata ve cikolatada kalite

Bugiin begenilerek tiiketilen lezzetli ve tiim duyulara hitap eden c¢ikolatanin
gelistirilmesi uzun bir siire¢ gerektirmistir. Ulkemizde de Tiirk Gida Kodeksi 2017/29
numarali Kakao ve Cikolata Tebligi’nde ¢ikolata tanimlari, igerikleri, igerik ylizdeleri

belirtilmistir (Mevzuat Bilgi Sistemi, 2025).

Iyi bir ¢ikolata i¢in &ncelikle en iyi cekirdeklerin segilmesinden, dogal yollarla
fermente edilmesinden, giineste kurutulmasindan konglama, temperleme hatta

ambalajlamaya kadar kusursuz bir siirecin hakim olmasi gerektigi vurgulanmaktadir

(Callebaut, 2025).

Bir ¢ikolatanin yiiksek kaliteli olup olmadig:1 goriiniim, doku, koku ve lezzetinden
anlasilmaktadir. Tiim ylizeye yayilmis dengeli kahverengi bir renge ve ideal parlakliga sahip
olmalidir. Yag veya sekerin homojen bir sekilde dagilmasi ve ¢ikolatada ciceklenme (beyaz
lekeler) olusturmamasi gerekmektedir (Saputro ve ark., 2018). Kokusunun istenen ¢ikolata
kokusunda olmas1 gerekmektedir. Ayrica; c¢ikolatanin iyi ambalajlanmamasi, farklh

hammaddelerle ayn1 yerde saklanmasi1 kokusunu olumsuz etkilemektedir (Beckett, 2008).

Kurt (2012) tarafindan yapilan bir calismada iyi bir cikolatanin 6zellikleri soyle
tanimlamistir: Homojen ve ince partikiillii bir yapiya sahip olmali; ayn1 zamanda tiiketim
sirasinda agizda kolayca eriyebilmeli, parlak renge sahip olmali ve i¢ ylizeyinde renk
dalgalanmasi1 olmamalidir. Yani sira, stabil bir dokuya sahip olmali, 1sirilirken direng
gostermeli ve c¢ikolata kokusu hissedilmelidir. Ayrica, istenmeyen maddeler ile bulasa
ugramamis durumda olmalidir, uygun ambalajlama yontemleriyle korunmus, tasinmis
olmalidir. Paketleme ve tasima sirasinda paketlerde agilma ve ezilme olmamalidir, oda

sicakliginda saklanmis ve 1s1iktan uzak kalmamis olmalidir (Kurt, 2012). Bu bilgiye ek olarak



Varol ve Kara (2021) yaptiklar1 ¢alismada kaliteli bir bitter ¢ikolatanin kirmiziya ¢alan
kahverengi renginde, siitlii ¢ikolatanin fazla koyu olmayan ancak parlak bir kahverengi
renginde ve beyaz cikolatanin ise saman rengini andiran parlak fildisi renginde olmasi;
cikolatadan yanik ve isli bir koku gelmemesi; kirildig1 zaman ufak pargalara boliinmemesi,

0zel bir ¢itirtis1 olmasi gerektigini vurgulamiglardir.
2.2. Malatya ili

Malatya ili Dogu Anadolu Bolgesinin Yukar1 Firat bdliimiinde yer
almaktadir. Komsulari, kuzeyde Sivas ve Erzincan, gilineyde Adiyaman, batida
Kahramanmaras, doguda Diyarbakir ve FElazig'dir. Malatya'nin tarihi, milattan 6nceki
donemlere kadar uzanir. Sehir; Hititler, Urartular, Frigler, Roma Imparatorlugu ve Osmanli
Imparatorlugu gibi birgok medeniyete ev sahipligi yapmistir. Malatya’da genellikle karasal
iklim hakimdir ancak verimli aliivyal ve kalkerli topraklara sahip olmasi nedeniyle ¢ok
cesitli meyve ve sebzenin yetismesine olanak saglamaktadir. Malatya ili kayisisi ile bilinse
de kayisinin disinda iiziim, erik, elma, dut, ceviz, nar gibi ¢esitli meyveler de yetismektedir.
Yetistirilen tirtinler yerel halk i¢in hem ekonomik anlamda biiyiik bir kaynak hem de sehrin

kiiltiirine katki saglayan 6nemli unsurlardir (Malatya Belediyesi, 2025).
2.2.1. Malatya ili Arapgir ilgesi

Arapgir, Malatya’nin kuzeybatisinda yer alan ve genellikle daglik ve engebeli arazisi
olan bir ilgedir. Ilgenin topraklari genellikle bagcilik igin elverisli olan kalkerli topraklardir.
Ayrica Firat Nehri’ne yakin olan vadilerde ve dere yataklarindaki verimli aliivyal topraklar
sayesinde ¢ok cesitli meyve ve sebze yetisebilmektedir. Arapgir il¢esinde yetisen mor
reyhan, 2017 yilinda; Kohnii tiziimii Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan 2021 yilinda
tescil almistir. Bunun diginda Arapgir’de yetisen dut, kiraz yapragi ve baharatlardan yapilan

iiriin ve yemekler de yillar i¢inde cografi isaretle tescillenmistir (Arapgir Belediyesi, 2025).
2.2.2. Malatya ili hekimhan ilcesi

Hekimhan, Malatya’nin kuzeybatisinda yer alan daglik ve engebeli bir ilgedir.
Hekimhan da Arapgir gibi kalker ve aliivyal bakimindan zengin topraklardan olugmaktadir.
Ayrica Hekimhan, Tirkiye’nin en biliylikk demir rezervlerine de sahip oldugundan
topraklarinin demir bakimindan zengin oldugu belirtilmektedir. Bu ilgede siklikla ceviz,

kayisi, tizlim, erik, bugday, arpa, elma, armut, badem gibi iirlinler yetistirilmektedir. Ancak



sadece Hekimhan cevizi Tiirk Patent ve Marka Kurumu tarafindan 2018 yilinda cografi isaret

tescili almistir (Hekimhan Belediyesi, 2023).
2.3. Yoresel Uriinler ve Cografi Isaret

Yoresel, belirli bir yore ile ilgili; yerel, mahali ve lokal olarak agiklanmaktadir (TDK,
2025). Yoresel iirlinler, belirli bir yore veya bolgeyle 6zdeslesmis, o yorenin dogal ve beseri
unsurlarindan kaynaklanan triinlerdir (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2025). Bir {irliniin
yoresel olmasi i¢in o yorede yetistirilmesi gerekmemektedir. Ancak bu durum yoresel
tiriinlerin taklitlerinin olusmasi, uygun kosullarda yetistirilmemesi, kalitenin diismesi gibi
onemli sorunlar1 da beraberinde getirmektedir. Bu nedenle yoresel {iriinlerin korunmast igin
ulusal ve uluslararasi yasal diizenlemeler olusturulmaktadir. Cografi isaret, yoresel tiriinleri
koruyan yasal bir diizenlemedir. Tiirk Patent Kurumu tarafindan ““Belirgin bir niteligi, iinii
veya diger ozellikleri bakimindan kékenin bulundugu yore, alan, bolge veya iilke ile
ozdeslesmiyg tirtinti gosteren igaret” olarak tanimlanmistir. Cografi isaretler, mense ad1 ya da
mahreg isareti olarak tescil edilir. Mense ad1 “Bir iiriiniin, tiim veya esas nitelikleri belirli
bir cografi alana ait dogal ve beseri unsurlardan kaynaklantyorsa bu durumdaki cografi
isaretler” olarak adlandirilmaktadir. Uriiniin iiretiminden, islenmesine ve diger islemlerine
kadar yapilan tim eylemlerin belirlenen cografi alanin smirlart i¢inde gergeklesmesi
gerekmektedir. Mahreg isareti ise ““Belirgin bir niteligi, iinii veya diger ozellikleri itibariyla
belirli bir cografi alan ile 6zdeslesmis olan, iiretim, isleme ya da diger islemlerinden en az
birinin  belirlenmis cografi alan icinde gerceklesmesi gereken iiriinler” olarak
tanimlanmaktadir. Ayrica menge ad1 veya mahreg isareti kapsamina girmeyen {irlinleri tarif
etmek icin de geleneksel iirlin adi tanim1 yapilmaktadir. Geleneksel iirlin adi kapsamina
girmesi i¢in bir Uriinlin geleneksel olarak en az otuz yil siireyle kullanilmasi sarti ve
“Geleneksel iiretim veya isleme yontemi yahut geleneksel bilesimden kaynaklanmasi ve/veya
geleneksel hammadde veya malzemeden tiiretilmis olmasi” sartlarinl yerine getirmesi
gerekmektedir (Tiirk Patent Enstitiisti, 2025). Sekil 2.1 ‘de tescilli cografi isaret logolarina

yer verilmistir.
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(Tiirk Patent Kurumu, 2025).

Sekil 2.1. Tescilli Cografi saret Logolar1

Cografi isaret diizenlemeleri yoresel iiriinleri sahtelerinden korumanin yaninda yerel
tireticilerin de haklarini korumaktadir (Simsek, 2020). Bir {irliniin cografi isaret almasi
tiiketiciye triiniin nereden geldigi, 6zellikleri, kiiltiirii ve ait oldugu bolge hakkinda bilgi
vermektedir (Akova ve Tapan, 2023). Cografi isaretin, yoresel {iriiniin yetistigi ya da

iretildigi o yoreye sosyoekonomik katkilarinin da oldugu bilinmektedir (Bardakgi, 2022).
2.3.1. Arapgir Kohnii iiziimii

Arapgir Kohnii tizimi, yiiksek kalitede sofralik, kurutmalik ve ayn1 zamanda saraplik
bir liziimidir. Kohnii {iziimiinliin taneleri mora yakin siyah renge calar ve i¢i de
esmerlesmistir. Uziimiin iizeri gri pusludur. Sekli ovaldir, iri ¢ekirdekli ve bol siralidir. Bir
liziim tanesinde 2-3 cekirdek bulunmaktadir. Meyve kabugunun kalinlii ise normaldir.
(Akova ve Tapan, 2023). Arapgir Khnii Uziimii 2008 yilinda Arapgir Belediyesi tarafindan
tescil edilmistir. Kohnii tiziimii Arapgir ilgesinin kdylerinde kahverengi topraklarda
yetistirilmektedir. Fidan ekimi sonbahar veya ilkbahar aylarinda yapilirken {iziim {iretimi
eyliil ayinda yapilir (Akova ve Tapan, 2023). Bu ¢esit iiziimden elde edilen 6z, pestil (bastik)

ve pekmez ve yoresel yemeklerde de kullanilmaktadir.

Sekil 2.2.. Arapgir Kéhnii Uziimii Gorseli (Arapgir Belediyesi, 2025).

11



2.3.2. Hekimhan kara erigi

Erik c¢esitleri hem dogal olarak yetisen hem de yetistirilen bir meyve olmasina ragmen
tilkemizdeki literatiir incelendiginde kara erik ile ilgili az sayida kaynaga ulasilmistir (Yasar,
2019, Kiigiikgoban, 2009). Yasar (2019), calismasinda kara erigin, Prunus domestica L.
ismiyle bilindigini ve diinvada genis bir yayuis alanina sahip oldugunu belirtmektedir.
Ulkemizde erik, soguk kis iklimine sahip yiiksek kesimleri ile sicak ve kurak iklime sahip
alanlar disinda neredeyse her yerde yetisebilmektedir (Karamiirsel, 2011). Erik taze olarak
tiketilebildigi gibi eksisi, receli, marmelati yapilmakta ve g¢esitli yemeklerde
kullanilmaktadir. Bu c¢alismada erik c¢esitlerini sinirlandirilabilmesi i¢in Malatya’nin
Hekimhan il¢esinde yetisen kara erik tercih edilmistir. Bu erik cinsiyle ilgili bilgi olduk¢a
sinirli olmakla beraber, yapilan taramalarda kara erigin iri, siyah renkte ve iri ¢ekirdekli

oldugu belirtilmektedir (Yasar, 2019).

Sekil 2.3. Hekimhan Kara Erik Gorseli (Musaoglu,2022)

2.3.3. Arapgir beyaz dutu

Arapgir beyaz dutu yapilan ¢aligmalar sonucunda Malatya ilindeki en iyi dut tipi olarak
bulunmustur. Arapgir beyaz dutu 1990 yilinda T.C. Tarim ve Orman Bakanligi Kayisi
Aragtirma Enstitiisii Miidiirliigii Gen Kaynaklar1 parseline aktarilmistir. Arapgir dutunun sira
randimaninin ¢ok yiiksek olmamasi iiretilen iirlinlerin kalitesini artirmaktadir. Beyaz dut,
Tarim ve Orman Bakanlig1 Tarimsal Arastirmalar ve Politikalar Genel Miidiirliigii (TAGEM)
tarafindan gelistirilen ve tescil ettirilen yerli bitki ¢esitlerini iceren Milli Cesit Listesi’nde
Baldut dutu olarak yer almaktadir (Tarim ve Orman Bakanligi, 2025). Arapgir dutundan
geleneksel yontemlerle elde edilen iiriinler dut kurusu, pekmez, pestil, kesmece ve orcik gibi
triinlerdir. Ayrica, Arapgir de yetistirilen beyaz duttan yapilan Arapgir Pohmutu 2022
yilinda Arapgir Belediyesi tarafindan tescil edilmistir (Tiirk Patent Kurumu, 2025). Pohmut,

Arapgir ilgesinde yetisen kurutulmus dut, badem, Hekimhan cevizi ve Malatya kayisi
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cekirdegi kullanilarak iiretilen bir sekerlemedir (Arapgir Belediyesi, 2025). Bu dut tiirii
genellikle yore halki tarafindan toplanmakta ve kurutulmaktir. Kéhnii tiziimiinden farkli
olarak pazarlama stratejilerinden uzak yore halkinin sinirli imkanlariyla yakin cevresi ile

paylasildig1 bilinmektedir.

Sekil 2.4. Arapgir Beyaz Dut Kurusu Gorseli (Arapgir Belediyesi, 2025)

2.4. Antioksidanlar

Serbest radikaller, dig yoriingelerinde eslesmemis elektronlari1 bulunan radikallerdir
(Kiigiikcoban, 2009). Antioksidanlar, serbest radikal olusumunun simirlandirilmasi,
reaksiyonlarin sona erdirilmesi, olusan radikallerin etkisiz hale getirilmesi ve hasarh
molekiillerin ortadan kaldirilmasini saglamaktadir. Antioksidanlarin yetersizligi viicutta
oksidatif strese neden olmaktadir (Goneng ve ark, 2002). Antioksidanlar, yiyeceklerde veya
viicutta diisiik diizeylerde bulundugu zaman dahi oksidasyonu 6nemli derecede engelleyen
veya geciktiren maddelerdir (Halliwell ve ark, 1995). Antioksidanlar, hiicreler tarafindan

uretildikleri gibi gidalar yoluyla da viicuda alinabilmektedir (Kii¢iikgcoban, 2009).
2.4.1. Cikolata ve antioksidanlar

Kakao ve g¢ikolata, giicli bir antioksidan kaynagidir. Igeriginde bulunan
flavonoidlerin, viicudu serbest radikallere karsi koruyarak hiicrelerin hasar gérmesini
engelledigi bilinmektedir (Mishra ve Potikens, 2015). Bu antioksidanlar, kan dolasimini
tyilestirebilir, kalp sagligin1 destekleyebilir ve hatta beyin fonksiyonlarini giiglendirebilir.
Bununla birlikte, ¢ikolatanin asir1 tiiketilmesi, fazla kalori ve seker alimina yol agabilecegi
icin dengeli bir sekilde tiiketilmesi gerekmektedir, yliksek kakao oranina sahip ¢ikolatalarin
tilkketilmesi onerilmektedir (Biilbiil ve ark. 2021).

2.4.2. Arapgir Kohnii iiziimii ve antioksidanlar

Tiirkmen Ozen (2015) tarafinda yilinda yapilan ¢alismada farkli iiziim cesitlerinden
elde edilen sularin antioksidan aktivite kapasite diizeyleri arastirilmis, Ankara’nin Kalecik

ilgesinde yetistirilen K6hnii izlimiiniin suyunun antioksidan aktivite kapasite diizeyi diger
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liziim cesitlerine gore oldukea diisiik bulunmustur. Buna karsin Kaplan Ince ve Tiirkoglu
(2012) tarafindan yapilan calismada elde edilen sonuglara gére Arapgir Kohnii tiziimiiniin
cekirdeginin serbest radikal giderme aktivitesinin diger iizim c¢ekirdeklerine gore daha

yuksek oldugu bulunmustur (0,61 mg/g GA).
2.4.3. Kara erik ve antioksidanlar

Erik, iilkemizde ¢ok sik yetistirilen bir meyve olmasina ragmen biyoaktif 6zelliklerin
belirlendigi analizlerinin yapildig1 calismalarin azlig1 dikkat ¢ekmistir (Kiigiikgoban, 2009;
Yasar, 2019). Kiigiikgcoban (2009), calismasinda CUPRAC yontemleri ile belirlenen
degerlerinin eriklerin kabugu ile kullanildiginda yiiksek oranda antioksidan aktifligi
gosterdigini bulmustur (1.83+0.028 mmol troloks/g). Yasar (2019) ise Igdir ilinde yetisen
yerli genotipe sahip kara eriklerin bazi biyoaktif 6zelliklerini incelemis ancak ¢alismasinda

antioksidan aktivite kapasite diizeylerine yer vermemistir.
2.4.4. Beyaz dut ve antioksidanlar

Literatiir incelendiginde genellikle kara dut veya beyaz duttan yapilan pekmezlerin
antioksidan diizeylerinin ¢alisildigir dikkat cekmistir (Karatas ve Sengiil, 2018; Saglam,
2007; Giingor, 2008). Saglam (2007), tarafindan yapilan ¢alismada Malatya yoresinden iki
cesit kara dut se¢ilmis, taze meyvelerin ve onlardan yapilan regellerin antioksidan aktivite
diizeyleri tespit edilmistir. Glingdr (2007), yaptig1 tez ¢alismasinda Erzurum iline bagh
ilgelerden ii¢ farkli beyaz dut ¢esidinden elde edilen pekmezler kimyasal analizlere tabi
tutulmustur. Sonug olarak beyaz duttan iiretilen pekmezlerin de dogal antioksidan ve fenolik
madde kaynag1 olduklar1 ve fonksiyonel gida katkis1 gibi kullanilabilecegi belirtilmektedir
(%61,46 BHA 100 mg/L).
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

Bu arastirmada, ¢ikolatalarin kabuk ve i¢ dolgu yapiminda %54,5 minimum kakao
kitlesi ve %36,6’ lik yag yiizdesine sahip Callebaut ¢ikolata markasinin 811 numarali drop
kiivertiir kullanilmistir. I¢ dolguda kullanilan baz ganaj i¢in Ak Gida Sanayi ve Ticaret A.S.
tarafindan iiretilen en az %35 hayvansal yag iceren I¢im marka krema kullanilmistir. Kuru
meyveler ise Ankara Yukar1 Bahgelievler’ de bulunan Malatya Pazar1 44 isimli yerel gida

tiriinleri satan marketten temin edilmistir.

Calisma kapsaminda gelistirilen numuneler butik cikolata {retilen bir ¢ikolata
atdlyesinde, cikolata yapimina uygun ara¢ gereglerle yapilmistir. Uriinlerin DPPH (2.2.-
Difenil-1-pikrihidrazil) radikal yakalama kapasite analizleri ise Balikesir Universitesi Bilim

ve Teknoloji Uygulama ve Aragtirma Merkezi laboratuvarlarinda gerceklestirilmistir.
3.2. Yontem
Bu arastirmada iiriin gelistirme ve deneysel yontem kullanilmistir.
3.2.1. Uriin gelistirme siireci

Dolgulu c¢ikolata iiretiminde %54,5 kakao oranina sahip bitter drop kiivertiir
kullanilmistir. Oncelikle bitter kiivertiir 45°C’ de ben-marie yontemiyle eritilmistir. Artizan
cikolata yapilmasi hedeflendiginden eriyen cikolata temiz ve kuru bir mermer yiizey
tizerinde palet ve spatiil yardimiyla temperlenmistir. Temperlendikten sonra 30°C sicakligina
gelen cikolata, kaliplara doldurulmus, elde titretilerek kalibin tamamen kaplamasi ve i¢inde
kalan kabarciklarin ¢ikmasi saglanmistir. Sonrasinda zaman kaybetmeden ters cevrilen
kaliplarin icindeki fazla cikolata bosaltilmis ve dis kabuk olusturulmustur. Uzerinin

plirlizsiiz olmasi i¢in fazla ¢ikolata kaliptan spatiil ile temizlenmistir.

Kuru meyveli ganaj dolgu malzemesi liretiminde kaynama noktasina getirilen kremaya
bitter kiivertiir eklenerek baz ganaj hazirlanmistir. Hazirlanan temel ganaj dolgusu recetesi

Tablo 3.1 ‘de verilmistir.
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Tablo 3.1. Temel Ganaj Dolgusunun Standart Uretim Recetesi

Uriinler Agirhik g. Yiizde (%)

Krema 200 50
Bitter Kiivertiir 200 >0

Toplam 400 100

Sonrasinda el blenderi yardimiyla kiiciik parcalara ayrilan ve macun kivamina gelen
kuru meyveler ayr1 ayri farkli oranlarda ganaja eklenmis ve yine blender yardimiyla homojen

hale gelmesi saglanmistir.

Yoresel iig iiriin farkli yiizdelerde baz ganaja eklenmistir. Ucii de %10, %20 ve
%30’luk yiizdelerle ilave edilmistir. Calisma kapsaminda gelistirilen dolgulu cikolatalarin
antioksidan aktivite degerlerini arttirmak i¢in ya da var olan degerin etkilenmemesi i¢in

herhangi bir katki maddesi kullanilmamastir.

Atolye sicakligt 15-18°C iken atdlye ortaminda donan c¢ikolatalarin igerisine
hazirlanan ganajlar doldurulmustur. Sonrasinda hazirlanan ganajlarin iizeri temperlenen
bitter ¢ikolata ile kapatilmis, elde titretilerek diizlesmesi saglanmis, fazlaliklar alinarak
+12°C nem alic1 buz dolabinda sogumaya birakilmigtir. Soguma sonrasinda ¢ikolatalar ters
cevrilerek kaliptan c¢ikartilmistir. Cikolatalar farkli kiivetlerde nem onleyici buzdolabinda

saklanmustir.

Kohnii iiztimii, kara erik ve beyaz dut ile daha once yapilan arastirmalar mevcuttur
(Giingor, 2007; Cagindi, 2009; Kog ve ark, 2020). Ancak tlilkemizde yapilan bu konudaki
caligmalarda sadece kara erik cikolata ile birlestirilerek yeni bir iiriin gelistirilmis, s6z

konusu calismada farkli liriinler de eklenmistir (Cagindi, 2009).
3.2.2. Duyusal analiz

Duyusal analiz ve tiiketici begenisi degerlendirmeleri yapilirken Onogur ve Elmaci
(2019) tarafindan yazilan kitap temel alinmis ve ¢alismalar bu yonde sekillendirilmistir. Bu
calismanin da duyusal analizleri Baskent Universitesi biinyesinde ¢alisan iiriin gelistirme ve
duyusal analiz egitimi almis gastronomi ve mutfak sanatlari alaninda uzman 10 egitimli

panelist ile gergeklestirilmistir.
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Calismada Secuk (2020) ve Bardak¢i (2022) tarafindan yazilan yiiksek lisans
tezlerinde kullanilan duyusal analiz degerlendirme formlar1 yenilenmis ve duyusal analiz
verileri bu form aracilig1 ile toplanmistir (Ek 1.). Olgek Likert tipindedir. Panelistler, iiriinleri
goriiniim (renk, parlaklik), doku (sertlik, ¢ignenebilirlik, yumusaklik, tanelik, agizda
biraktig1 his, akiskanlik, yapigkanlik, yaglilik), koku (eklenen iiriin kokusu, ¢ikolata kokusu,
genel koku), lezzet (eklenen liriin aroma yogunlugu, kiif tadi, aci ve sabunumsu tat,
sekerlilik, yedikten sonra agizda biraktig1 lezzet, yedikten sonra bogazda biraktig1 lezzet,
genel lezzet) ozellikleri ve genel begeni boyutlarinda degerlendirmislerdir. Olgegin tepki
kategorileri 1 = Cok kétii, 2 = Kétii, 3 = Orta, 4 = lyi ve 5 = Cok iyi olarak belirlenmistir.
Duyusal analiz veri toplama islemleri ii¢ farkli giinde gerceklestirilmistir. ilk giin iiziim,

ikinci giin erik ve {iglincii giin dut dolgulu cikolatalarin degerlendirilmesi istenmistir.
3.2.3. Tiiketici begeni testi

Duyusal analiz sonuglarinda egitimli panelistler tarafindan segilen en yiiksek begeni
ortalamasma sahip ii¢ farkli cesit dolgulu cikolata belirlenerek tiiketici begenisine
sunulmustur. Tiiketici grubu, kolayda orneklem yontemiyle belirlenmis Ankara ilinde
yasayan on sekiz yas uistii 80 bireyden olugsmaktadir (Onogur ve Elmaci, 2019). Tiiketiciler
de ftriinleri goriiniis, koku, doku ve lezzet boyutlarinda degerlendirmislerdir. Duyusal
Degerlendirme Begeni Olgegi (Hedonik Skala Testi) Secuk (2020) ve Bardakei (2022)
tarafindan yapilan tez ¢caligmalarinda kullanilan 6l¢ekler temel alinarak olusturulmustur (Ek
2.) Olgek besli Likert tipindedir. Olgegin tepki kategorileri 1 = Hi¢ begenmedim, 2 =
Begenmedim, 3 = Ne begendim ne begenmedim, 4 = Begendim ve 5 = Cok begendim
seklinde derecelendirilmistir. Ayn1 zamanda tiiketicilerin begenisine sunulan ii¢ ¢esit dolgulu
cikolata kimyasal analizler i¢in Balikesir Universitesi Bilim ve Teknoloji Uygulama ve
Aragtirma Merkezi laboratuvarlarina gonderilmis ve antioksidan aktivite kapasiteleri analiz

edilmistir.
3.3. Kimyasal Analiz
3.3.1. Antioksidan kapasite testi

Calismada DPPH (2.2.-Difenil-1-pikrihidrazil) yontemi kullanilarak gelistirilen
{iriinlerin antioksidan degerleri belirlenmistir. Analizler Balikesir Universitesi Bilim ve
Teknoloji Uygulama ve Arastirma Merkezi laboratuvarlarinda gerceklestirilmistir. Radikal

sondiiriicii kapasite yontemi olarak da adlandirilan bu metot 1995 yilinda gelistirilmis ve
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sonrasinda 1998 yilinda degistirilmis ve analizlerde kullanilmaya baglanmistir (Ali ve ark.,
2008). DPPH (2,2-difenil-1 pikrilhidrazil), ticari olarak elde edilebilen stabil organik
nitrojen radikalidir ve dogal ekstraktlarin antioksidan kapasitesini 6l¢gmede kullanilmaktadir
(Huang ve ark., 2005). Basit, hizl1 ve bir¢ok 6rnegin radikal siipiirme aktivitesini izlemek

icin en uygun yontem olarak kullanilmaktadir (Okan ve ark, 2013).
3.4. Istatistiksel Analiz

Yapilan degerlendirmeler sonucunda elde edilen verilerin istatistiksel analizi IBM
SPSS 29 paket programi ile yapilmistir. Tek yonlii varyans analizi (ANOVA) ve anlaml
farkliliklar tespit edilen sonuglar igin ise Post-hoc Bonferroni karsilastirma analizi

gerceklestirilmisti
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4. BULGULAR

4.1. Egitimli Panelist Kalite Derecelendirme Testi Bulgular:

Arapgir Kohnii iiziimiine iligkin kalite derecelendirme testi bulgular1 Tablo 4.1.’de
verilmistir. Yapilan duyusal analiz sonuglarinda Arapgir Kéhnii Uziimii dolgulu ¢ikolata igin
yapilan analizler sonrasinda doku, koku ve lezzet kriter ortalamalarina bakildiginda %30
Arapgir Kéhnii Uziim eklenmis dolgulu ¢ikolatanin en yiiksek ortalamaya sahip oldugu

bulunmustur. Ayrica bu iirlin genel begeni kriterinde de en yliksek ortalamaya sahiptir.

Tablo 4.1. Arapgir K6hnii Uziimiine liskin Bulgular

Arapgir

Kohnii %10 %20 %30

Uziimii
Kfriterler Ort. Ort. Ort.

N S.S S.S S.S

Gorliniis 10 4,75+0,72 4,85+0,40 4,70+0,40
Doku 10 3,98+0,63 4,33+0,70 4,47+0,66
Koku 10 4,30+0,71 4,23+0,68 4,40+0,52
Lezzet 10 4,53+0,56 4,57+0,48 4,74+0,42
Genel Begeni 10 3,70+0,83 4,10+0,76 4,60+0,73

Hekimhan kara erigine iliskin kalite derecelendirme testi bulgular1 Tablo 4.2.°de
verilmistir. Veriler dogrultusunda ¢ikan sonuglara gére %30 Hekimhan kara erik eklenmis
dolgulu ¢ikolatanin koku ve lezzet kriter ortalamalar1 %10 ve %20 Hekimhan kara erik
eklenmis dolgulu c¢ikolatanin ortalamalarina gore daha yiiksektir. Ayrica bu {irlin genel
begeni kriterinde de en yliksek ortalamaya sahiptir. Gorliniis kriterine ait ortalamalar temel
alindiginda hem %10 hem de %20 Hekimhan kara erik eklenmis dolgulu ¢ikolatalarin %30
Hekimhan kara erik eklenmis dolgulu cikolataya gore daha yiiksek oldugu bulunmustur.
Doku kriterinde ise %10 ve %30 Hekimhan kara erik eklenmis dolgulu ¢ikolata 4,43 ile ayni
ortalamaya sahipken, %30 Hekimhan kara erik eklenmis dolgulu ¢ikolata 4,60 ortalamaya
sahiptir.
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Tablo 4.2. Hekimhan Kara Erigine iliskin Bulgular

Hekimhan

Kara Erigi %10 %20 %30
Kriterler N Ort. Ort. Ort.

S.S S.S S.S

Gortiniis 10 4,75+0,59 4,75+0,42 4,45+0,83
Doku 10 4,43+0,66 4,50+0,56 4,43+0,69
Koku 10 3,97+0,72 4,43+0,59 4,47+0,61
Lezzet 10 4,30+0,37 4,67+0,38 4,61+0,39
Genel Begeni 10 4,00+0,83 4,40+0,49 4,60+0,35

Arapgir beyaz dutuna iligkin kalite derecelendirme testi bulgular1 Tablo 4.3.’te
verilmistir. Yapilan duyusal analiz sonuglarinda Arapgir beyaz dut dolgulu ¢ikolata i¢in
yapilan analizler sonrasinda goriiniis, doku ve lezzet kriter ortalamalarinin %30 Arapgir
beyaz dut eklenmis dolgulu ¢ikolatada %10 ve %20 {iriin eklenmis ¢ikolatalara gore daha en
yiiksek oldugu bulunmustur. Ayrica bu {iriin genel begeni kriterinde de en yiiksek ortalamaya

sahiptir.

Tablo 4.3. Arapgir Beyaz Dutuna iliskin Bulgular

Araplf:tlflieyaz %10 %20 %30
Kfriterler N Ort. Ort. Ort.
S.S S.S S.S
Gorunis 10 4,60+0,54 4,85+0,35 4,85+0,35
Doku 10 4,22+0,76 4,43+0,67 4,53+0,69
Koku 10 4,70+0,65 4,75+0,49 4,67+0,45
Lezzet 10 4,47+0,55 4,69+0,38 4,76+0,46
Genel Begeni 10 4,10+0,65 4,70+0,49 4,80+0,45
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4.2. Tamamlayici1 Bulgular

Tablo 4.4.'de katilimcilarin kisisel bilgileri verilmistir. Katilimcilarin yas dagilimina
bakildiginda, en biiyiik grubu %38,8 ile 30-39 yas aralifindaki bireyler olustururken, en
kiigiik grubu %16,3 ile 20-29 yas araligindaki bireyler olusturmaktadir. Cinsiyet dagilimina
gore, katilimcilarin %65,0'ini kadinlar, %35,0’ini ise erkekler olusturmaktadir. Egitim
diizeyi agisindan degerlendirildiginde, katilimcilarin %53,8’inin lisansiistii egitim aldigi,

%43.8’inin lisans mezunu oldugu ve yalnizca %2,5’inin lise mezunu oldugu goriilmektedir.

Maddi durum dagiliminda, katilimcilarin %46,3’i gelirinin giderine esit oldugunu
belirtirken, %32,5°1 gelirinin giderinden fazla oldugunu, %21,3’ii ise gelirinin giderinden
diisiik oldugunu ifade etmistir. Cikolata tiiketim sikligina bakildiginda, katilimecilarin
%51,3’1 her giin ¢ikolata tiikettigini, %45,0’1 haftada bir tiikkettigini ve %3,8’inin ayda bir
tiikettigini belirtmistir. Tiiketilmesi sevilen ¢ikolata tiirii agisindan siitlii ¢ikolata (%55,0) en
¢ok tercih edilen tiir olurken, bunu %45,0 ile bitter ¢ikolata takip etmektedir. Fildisi ¢ikolata
ise hi¢bir katilimci tarafindan tercih edilmemistir. Yeni lezzetleri deneme konusunda ise
katilimcilarin %87,5°1 yeni tatlar1 denemekten hoslandigini, %12,5°1 ise bu konuda notr

oldugunu belirtmistir.
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Tablo 4.4. Tiiketici Grubu Demografik Bilgilerine iliskin Bulgular

f %
Yas 20-29 13 16,3
30-39 31 38,8
40-49 22 27,5
50-59 14 17,5
Cinsiyet Kadin 52 65,0
Erkek 28 35,0
Egitim Lise 2 2,5
diizeyi Lisans 35 43,8
Lisanststi 43 53,8
Maddi Gelirim giderimden diisiik 17 21,3
durum Gelirim giderime esit 37 46,3
Gelirim giderimden yiiksek 26 32,5
Cikolata Her gin 41 51,3
tiikketim Haftada bir 36 45,0
sikhigi Ayda bir 3 3.8
Tiiketmesi Bitter 36 45,0
sevilen Siitla 44 55,0
¢ikolata Fildisi 0 0
turu
Yeni Denemekten hoslanirim 70 87,5
lezzetler Denemekten ne hoslanirim ne 10 12,5
hoslanmam
Denemekten hoglanmam 0 0
TOPLAM 80 100,0

Uriin degerlendirmelerine ait bulgulara Sekil 4.1.’de yer verilmektedir. Duyusal

analiz sonucunda elde edilen verilerin ortalamalar1 karsilastirildiginda en yiiksek begeni
ortalamasina sahip %30 Arapgir Kohnii iiziimii, %30 Hekimhan kara erigi, %30 Arapgir
beyaz dutu eklenmis dolgulu ¢ikolatalar 80 kisilik tiiketici grubunun begenisine

sunulmustur.
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M Erikli cikolata

Sekil 4.1. Cikolatalara Degerlendirmelere iliskin Grafik

Sekil 4.1. ve Tablo 4.5.’de farkli dolgulara sahip ¢ikolatalara yonelik degerlendirme
kriterlerinin ortalama ve standart sapma degerleri sunulmustur. Ug farkli dolgulu ¢ikolata
(Arapgir Kohnii tiziimii, Hekimhan kara erik ve Arapgir beyaz dut) ¢esitli duyusal 6zellikler

agisindan incelenmistir.

Katilimeilar Arapgir Kohnii {iziimlii ¢ikolataya en yiliksek puani goriiniis kriteri
(4,65+£0,53) i¢in vermistir. Bunu sirasiyla lezzet (4,40+0,72), koku (4,34+0,73), doku
(4,28+0,86) ve genel begeni (4,28+0,71) kriterleri takip etmektedir. En diisiik puan ise satin

alma istegi (4,11£0,91) kriterine verilmistir.

Hekimhan kara erikli ¢ikolata i¢in en yliksek puan doku (4,56+0,65) kriterine
verilmigtir. Bunu sirastyla goriiniis (4,66+0,55), genel begeni (4,46+0,78), lezzet
(4,40+0,89) ve koku (4,36+0,73) kriterleri takip etmektedir. En diisiik puan ise satin alma
istegi (4,30+0,95) kriterine aittir.

Arapgir beyaz dutlu ¢ikolata i¢in katilimcilar en yiiksek puani goriiniis (4,70+0,51)
kriterine vermistir. Bunu doku (4,49+0,75), genel begeni (4,09+0,84), koku (4,28+0,84) ve
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lezzet (3,99+£0,99) kriterleri takip etmektedir. En diisiik puan ise satin alma istegi
(3,78+1,08) kriterine verilmistir.

Genel olarak katilimcilar, ¢ikolatalarin goriiniis ve doku 6zelliklerini diger kriterlere

kiyasla daha yiiksek degerlendirirken, satin alma istegi kriterine en diigiik puanlar1 vermistir.

Tablo 4.5. Dolgulu Cikolatalara iliskin Ortalama ve Standart Sapma Degerleri

Arapgir Hekimha Arapgir

Kohnii n Kara Beyaz

Uziimlii Erikli Dutlu
Degerlendirme kriterleri ggt (S_')gt (S_')gt
GOortints 4,65+0,53 4,66+0,55 4,70+0,51
Koku 4,34+0,73 4,36+0,73 4,28+0,84
Doku 4,28+0,86 4,56+0,65 4,49+0,75
Lezzet 4,40+0,72 4,40+0,89 3,99+0,99
Genel begeni 4,28+0,71 4,46+0,78 4,09+0,84
Satin alma istegi 4,11+0,91 4,30+0,95 3,78+1,08

Farkli iceriklere sahip cikolatalarin goriiniis kriterlerine yonelik karsilastirilmasi
Tablo 4.6.’te verilmistir. Varyans analizi sonuglaria gore goriiniis kriterine yonelik bulgular

arasinda anlamli farklilik bulunamamistir, F(2, 158) = 1,185, p > ,05.

Tablo 4.6. Dolgulu Cikolatalara iliskin Gériiniis Kriterlerinin Karsilastiriimasi

Ort.

Goriiniis S.S F p
1-Uziimlii ¢ikolata 4,65+0,53

2-Erikli ¢ikolata 4,66+0,55 1,185 ,309
3-Dutlu ¢ikolata 4,70+0,51

Farkl1 iceriklere sahip ¢ikolatalarin koku kriterlerine yonelik karsilastirilmasi Tablo
Tablo 4.7.’de verilmistir. Yapilan tekrarli Olglimler varyans analizi sonuglarmma gore

degerlendirmeler arasinda anlamli farklilik bulunamamaistir, F(2, 158) =,694, p>,05.
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Tablo 4.7. Dolgulu Cikolatalara iliskin Koku Kriterlerinin Karsilastirilmasi

Ort.
Koku S.S. F p
1-Uziimlii ¢ikolata 4,3440,73
2-Erikli ¢ikolata 4,36+0,73 0,694 ,501
3-Dutlu ¢ikolata 4,28+0,84

Cikolatalarin doku kriterlerine yonelik karsilastirilmasi Tablo 4.8.’de verilmistir.
Yapilan tekrarli Olglimler varyans analizi sonuglarina gore doku kriterine yonelik
degerlendirmeler arasinda anlamli bir farklilik bulunmustur, F(2, 158) = 4,756, p<,05.
Bulunan anlaml farkliligin hangi cikolatalar arasinda oldugunu tespit etmek i¢in yapilan
Post-hoc testine gore erikli ¢ikolatanin doku kriterinde aldigi puanin {iziimlii ¢ikolataya

kiyasla anlamli bir sekilde daha yiiksek oldugu bulunmustur.

Tablo 4.8. Dolgulu Cikolatalara Iliskin Doku Kriterlerinin Karsilastirilmasi

Post-
Doku Ort. S.S. F p hoc
1-Uziimlii ¢ikolata 4,28+0,86
2-Erikli ¢ikolata 4,5620,65 4,756 0,010 2>1
3-Dutlu ¢ikolata 4,49+0,75

Uriinlerin lezzet kriterlerine yonelik karsilastirilmasi Tablo 4.9.°da verilmistir.
Yapilan tekrarli Olglimler varyans analizi sonucglarina gore lezzet kriterine yonelik
degerlendirmeler arasinda anlamli bir farklilik bulunmustur, F(2, 158) = 7,057, p<,05.
Bulunan anlamli farkliligin hangi ¢ikolatalar arasinda oldugunu tespit etmek i¢in yapilan
Post-hoc analizine gore, dutlu cikolata lezzet acgisindan liziimlii ve erikli ¢ikolataya gore

istatistiksel olarak anlamli bi¢imde daha diisiik degerlendirilmistir.

Tablo 4.9. Dolgulu Cikolatalara iliskin Lezzet Kriterlerinin Karsilastirilmasi

Lezzet Ort. S.S. F P Pl:)(fz-
1-Uziimlii ¢ikolata 4,40+0,72 1>3
2-Erikli ¢ikolata 4,40+0,89 7,057 0,001 2>3
3-Dutlu ¢ikolata 3,99+0,99

Uriinlerin genel begeni kriterlerine yonelik karsilagtirilmast Tablo 4.10.’da

verilmistir. Yapilan tekrarli 6l¢iimler varyans analizi (ANOVA) sonuglarina gore, genel
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begeni kriterine iligskin degerlendirmelerde istatistiksel olarak anlamli bir fark oldugu tespit
edilmistir, F(2, 158) = 6,084, p<0,05. Bu farkin kaynagmi belirlemek amaciyla
gergeklestirilen Post-hoc test sonuglarina gore, erikli ¢ikolatanin genel begeni puaninin dutlu

cikolataya kiyasla anlaml1 derecede daha yiiksek oldugu bulunmustur.

Tablo 4.10. Dolgulu Cikolatalara iliskin Genel Begeni Kriterlerinin Karsilastirilmasi

. . Ort. Post-
Genel begeni S.S. F p hoc
1-Uziimlii ¢ikolata 4,28+0,71
2-Erikli ¢ikolata 4,46+0,78 6,084 ,003 2>3
3-Dutlu ¢ikolata 4,09+0,84

Uriinlerin satin alma kriterlerine yonelik karsilastiriimasi Tablo 4.11.’de verilmistir.
Tekrarli dl¢timler varyans analizi (ANOVA) sonuglarina gore, satin alma istegi kriterine
iligkin degerlendirmeler arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik tespit edilmistir,
F(2, 158) = 8,133, p<,05. Bulunan anlamh farkliligin hangi ¢ikolatalar arasinda oldugunu
tespit etmek i¢in yapilan Post-hoc testine gore dutlu ¢ikolatanin satin alma istegi kriterinde
aldig1 puanin tiziimlii ve erikli ¢ikolataya kiyasla anlamli bir sekilde daha diisiik oldugu

bulunmustur.

Tablo 4.11. Dolgulu Cikolatalara liskin Satin Alma Istegi Kriterlerinin Karsilastirilmasi

. Ort. Post-
Satin alma istegi S.S. F p hoc
1-Uziimlii gikolata 4,11+0,91 1>3
2-Erikli ¢ikolata 4,30+0,95 8,133 0,000 2>3
3-Dutlu ¢ikolata 3,78+1,08

4.3. Kimyasal Analiz Bulgular:
4.3.1. Antioksidan aktivite analiz bulgular:

Yerel {irlinler kullanilarak gelistirilen c¢ikolatalarin antioksidan aktivite analiz
sonuglart Tablo 4.12 ‘de yer almaktadir. Ug farkli ¢ikolata tiirii icin DPPH y&ntemiyle
yapilan toplam antioksidan aktivite analizinin sonuglar1 verilmistir. Analiz birimi mg/g GA
(Gallik Asit Esdegeri) olarak ifade edilmistir. Bu yontem, bir numunenin serbest radikalleri
yok etme kapasitesini belirlemek i¢in yaygin olarak kullanilmaktadir ve yiiksek degerler

daha yiiksek antioksidan kapasiteyi gostermektedir.
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Tablo 4.12.’e gore en yiiksek antioksidan aktivite Hekimhan kara erikli ¢ikolatada
(0,623 + 0,012 mg/g GA), bunu Arapgir beyaz dutlu ¢ikolata (0,431 = 0,005 mg/g GA) ve
ardindan Arapgir Koéhnii iiziimli ¢ikolata (0,408 + 0,012 mg/g GA) izlemistir. Ayrica

sonuclarin siitiin grafigi Sekil 4.2.” de gosterilmektedir.

Tablo 4.12. Dolgulu Cikolatalara iliskin Antioksidan Aktivite Ol¢iim Degerleri

Arapgir Kohnii Hekimhan Arapgir Beyaz
Ornekler Uziimii Kara Erik Dutu
(mg/g GA) (mg/g GA) (mg/g GA)
Antioksidan aktivite 0,408+(0.012) 0,623+(0.012) 0,431+(0.005)

Cikolatalarin Toplam Antioksidan Aktivite Degerleri (DPPH Yantemi)

UzGmld Cikolata Erlidli Cikelata Dutlu Cikelata

Sekil 4.2. Dolgulu Cikolatalara liskin Antioksidan Aktivite Ol¢iimii Grafigi

Caligma kapsaminda gelistirilen {irlinlerin antioksidan aktivite degerlerinin
karsilastirilmasi amaciyla tek yonlii varyans analizi uygulanmistir. Bu analizler sonucunda

anlaml farkliliklara rastlanmistir. Bu veriler Tablo 4.13.’de verilmisir.
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Tablo 4.13. Dolgulu Cikolatalara iliskin Antioksidan Aktivite Degerlerinin Karsilastiriimasi

Ornekler

Post-hoc
Ort. S.S. F p

Antioksidan Arapgir
aktivite Kohnii
Uzimi

Hekimhan
Kara Erik

Arapgir
Beyaz
Dutu

0,408+0,0012 3>

2>1
3>2

0,623+0,0012 400,73 0,00000041

0,431+0,005

Bu sonug, gruplar arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark oldugunu

gostermektedir (p<0,05). Arapgir Kohnii iiziimii, Hekimhan kara erigi ve Arapgir beyaz

dutunun DPPH yontemiyle olgiilen antioksidan aktiviteleri arasinda anlamli farklar oldugu

bulunmustur.
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5. TARTISMA

Bardaker (2022), yazmis oldugu yiiksek lisans tezinde yiiksek antioksidan aktivite
kapasitesine sahip cografi isaretli Arapgir mor reyhani, aronya meyvesi ve kale biberi ile
dolgulu cikolata iiretmistir. Uriinler énce kalite degerlendirme testine sonra ise en ¢ok
begenilen iirtinler tiiketici begenisine sunulmustur. Ercik (2023), ise yaptig1 ¢alismada
Mersin iline ait cografi isaretli Silifke ¢ilegi, Erdemli Lamas Limonlu, Anamur muzunu
kullanarak dolgulu cikolata iiretmistir. Ercik (2023), arastirmasinda {iriiniin kendisinin,
aromasinin eklendigi ve higbir iirlin eklenmeyen cikolatalarin duyusal analiz sonuglarini
karsilastirmistir. Seguk (2020) ise act biberli ¢ikolata gelistirerek alan yazinina katki

saglamigtir.

Ancak alan yazini incelendiginde Arapgir Kohnii iiziimii, Hekimhan kara erigi ve
Arapgir Beyaz dutu ile cikolata liretimi yapilmadigi goriilmiistiir. Arapgir K6hnii iziimii ve
farkli yorelere ait kara erigin aragtirmalarda kullanildigi ancak {irtinlerin duyusal
analizlerinden ¢ok bioaktif potansiyel belirleme analizlerine yer verildigi goriilmiistiir (Kog

ve ark, 2020; Cagindi, 2009; Saglam, 2007; Musaoglu, 2022).

Cagind1 (2009), yazdig1 doktora tezinde fonksiyonel gida olan ay ¢ekirdegi, keten
tohumu, yulaf ve miirdiim erik kurusu kullanarak siitlii, bitter ve beyaz c¢ikolata iiretmis;
fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zelliklerini de bir yillik siire i¢inde raf omiirleri boyunca
degerlendirilmistir. Yapilan istatistiksel analizlerde bitter erikli ¢ikolatanin 0. aydaki goriiniis
ve genel begeni ortalamalar1 miirdiim erigi eklenmis diger cikolata cesitlerine gére daha
ylksek oldugu bulunmustur. Ayrica raf omrii arttikca degerlerin de azaldigi sonucuna
ulagilmistir. Ayn1 sekilde Secuk (2020)’de ¢alismasinda raf omrii arttik¢a duyusal 6zellik

ortalamalarinda da diisiis gézlendigini sonucunu bulmustur.

Arapgir Kohnii tiziimii ile ilgili yapilan ¢alismalar degerlendirildiginde bu ¢alismalarin
amaglarinin bu {iziim cinsinin kimyasal 6zelliklerini ortaya koymak oldugu goriilmiistiir
(Kog ve ark, 2021; Cakir ve ark, 2021). Bu iiziim ¢esidinin duyusal olarak incelendigi
herhangi bir ¢alismaya rastlanmamistir. Musaoglu (2022), yapmis oldugu ¢alismada ise ala
erik ve Uryani erigini kullanmis bu iki erik tiiriiniin kurutuldugunda da antioksidan aktivite
diizeylerinin yiiksek oldugu sonucuna varmistir. Saglam (2007) ise yaptigi calisma
kapsaminda Malatya yoresine ait iki farkli dut cesidini kullanmis, bu {irtinlerle farkl

yontemlerle regel iiretmis ve sonucta c¢ikan iirlinlerin antioksidan aktivite kapasitelerini
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degerlendirmistir. Ancak kullandig iki cesit dut da beyaz dut degildir. Glingér (2007) de
calismasinda duttan elde edilen pekmezlerin antioksidan aktivite diizeylerini arastirmistir.
Yapilan alan yazini incelemelerinde beyaz dut ile yapilan arastirmaya rastlanmamistir. Bu

nedenle bu ¢alisma kapsamindaki sonuglari kiyaslayabilecek bir veri bulunmamaktadir.

Hekimhan kara erikli ¢ikolatanin en yiiksek antioksidan aktivite kapasiteye sahip
olmasi, erik meyvesinin fenolik bilesikler yoniinden zengin igerigiyle iliskilendirilebilir.
Yasar (2019) ve Kiiciikgoban (2009) tarafindan yapilan ¢alismalarda Tiirkiye’de yetistirilen
baz1 erik ¢esitlerinin toplam antioksidan aktivite kapasitelerinin yiiksek oldugu ve bu
meyvenin klorojenik asit, flavonoidler ve antosiyaninler gibi bilesenler igerdigi
belirtilmektedir. Ayrica Musaoglu (2022), yaptigr calismada erik katkili iiriinlerin
antioksidan aktivite kapasitesinde anlamli artis sagladigini gdstermistir. Benzer sekilde,
Cagind1 (2009) yapmis oldugu doktora tezinde aycicegi, miirdiim erigi ve keten tohumu ile
zenginlestirilmis ¢ikolatalar {izerine ¢alismis ve ¢alismasinda kullanilan ¢ikolata ¢esidinin

ve meyve oranlarinin antioksidan aktivite degerler lizerinde etkili olabildigini belirtmistir.

Karatas ve Sengiil (2018), dut pekmezinin antioksidan aktivite kapasitesinin oldukca
yiiksek oldugunu, fakat bu o&zelligin depolama siiresince azaldigini bildirmistir. Bu
calismada Arapgir beyaz dutlu cikolatanin, erikli ¢ikolatadan daha diisiik antioksidan
aktivite degerine sahip olmasi; kullanilan kurutma islemi derecesini, kullanilan miktardan
ya da cikolatadaki etkilesim faktorlerinden kaynaklanabildigi diistiniilmektedir. Benzer
sekilde, Giingdr (2007), depolama siirecinin dut {iriinlerinin fenolik iceriklerinde diisiise

neden olabildigini vurgulamaktadir.

Arapgir Kohnii tiziimli ¢ikolatanin en diisiik antioksidan aktivite kapasitesine sahip
iriin oldugu bulunmustur. Her ne kadar tiziim ¢ekirdegi ve kabugu polifenoller ve 6zellikle
resveratrol gibi bilesikler bakimindan zengin olsa da bu bilesenlerin 1s1l islemler sirasinda
degradasyona ugrayabildigi bildirilmektedir (Tiirkmen Ozen, 2015; Kaplan Ince &
Tirkoglu, 2012). Calismada kullanilan {riinlerin glineste kurutuldugu bilinmektedir.
Meyvelerin suyu ve ¢esidine gore kurutma stireleri farklilik gosterebilmektedir. Antioksidan
aktivite kapasitesi bakimindan zengin oldugu bilinen koyu renkli iiziimlerin (Tiirkmen Ozen,
2015; Kaplan Ince & Tiirkoglu, 2012), bu arastirmada en diisiik antioksidan aktivite
kapasitesine sahip olmasi beklenmedik bir sonu¢ olmustur. Kamiloglu ve arkadaslar1 (2016),

glineste kurutmanin dogal bir yontem olmasina ragmen, uzun kurutma siiriilerinin ve

30



dogrudan giines 1s18ina maruz kalmalarinin bazi antioksidan bilesiklerin kaybinin diger

kurutma yontemlerine gore daha yiiksek oldugunu belirtmisleridir.

Yoresel ve fonksiyonel 6zellikler igeren tiriinlerin hem ydresel kalkinmaya hem de
tiiketici ilgisine katki sunmaktadir. Bu baglamda, Ercik (2023), tiiketici tutumlarinin yerel
tiriin iceren ¢ikolatalara karst daha olumlu oldugunu, bu tiir iiriinlerin duygusal alg1 ve kalite
izlenimlerini artirdigin1 ortaya koymustur. Calisma, artizan ¢ikolata iiretiminde meyve
katkisinin yalnizca tat degil, ayn1 zamanda fonksiyonel deger acisindan da 6nem tasidigini
ortaya koymaktadir. Antioksidan bilesenlerin korunmasini saglamak adina diistik sicaklikta
isleme ve katki oraninin yiikseltilmesi kritik rol oynayabilmektedir (Huang et al., 2005; Ali
ve arkadaglari, 2008).
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6. SONUC VE ONERILER

Cikolata pek ¢ok kaynakta lezzetli bir atistirmalik olarak gegse de kakao ¢ekirdeginin
kesfedilmesinden sonra uzun bir gelisim siirecinden ge¢mis, bugilinkii halini alana kadar
cokca zaman ve emek verilmis insanin tiim duyularina hitap eden tiim diinya tarafindan
sevilerek tiiketilen bir iirlin haline gelmistir. Cikolata ayni1 zamanda pek ¢ok farkl: tatli, eksi

hatta aci Uiriinle birlesebilen bir tat yelpazesine sahiptir (Secuk, 2020; Ercik, 2023).

Bu caligma kapsaminda daha once c¢ikolata dolgusunda kullanilmamis ii¢ yerel
tiriinden elde edilen dolgulu ¢ikolatalar duyusal 6zellikleri ve antioksidan aktivite seviyeleri
bakimindan karsilastirilmustir. Oncelikle iiriinler {i¢c ayr1 oranda (%10, %20, %30) ¢ikolata
dolgularma eklenmistir. Hazirlanan numuneler 10 egitimli panelist tarafindan
degerlendirilmistir. Bu degerlendirme i¢in EK-1’de yer alan kalite kriterlerine yonelik
duyusal degerlendirme 6l¢egi uygulanmistir. Degerlendirme sonuglarina gore her {i¢ lirtinde
de %30 yerel iriin eklenmis dolgulu ¢ikolatalarin genel begeni kriterinde en yiiksek
ortalamaya sahip olduklar1 bulunmugtur. Bu triinler hem 80 kisilik tiiketici begenisine
sunulmus hem de antioksidan aktivite kapasiteleri analiz edilmistir. Tiiketici begeni testi igin
EK-2 de yer alan tiiketilebilirliginin ve satin alma isteginin de 6lgiildiigi hedonik skala

begeni testi uygulanmigtir.

Katilimcilar Arapgir Kohnii liziimli ¢ikolataya en yliksek puani goriiniis kriteri i¢in

vermistir. Bunu sirasiyla lezzet, koku, doku ve genel begeni kriterleri takip etmektedir. En

diisiik puan ise satin alma istegi kriterine verilmistir. Hekimhan kara erikli cikolata i¢in en

yiiksek puan doku kriterine verilmistir. Bunu sirasiyla goriiniis, genel begeni, lezzet ve koku

kriterleri takip etmektedir. En diisiik puan ise satin alma istegi kriterine aittir. Arapgir beyaz

dutlu ¢ikolata icin katilimcilar en yiiksek puani goriiniis kriterine vermistir. Bunu doku, genel

begeni, koku ve lezzet kriterleri takip etmektedir. En diisiik puan ise diger dolgulu

cikolatalardaki gibi satin alma istegi kriterine verilmistir. Genel olarak katilimeilar,

cikolatalarin goriiniis ve doku Ozelliklerini diger kriterlere kiyasla daha yiiksek

degerlendirirken, satin alma istegi kriterine en diisiik puanlar1 vermistir.

Gorliniis kriteri incelendiginde bu kritere yonelik degerlendirmeler arasinda anlaml
fark bulunmamistir. Katilimeilar tiim ¢ikolatalarin goriiniislerinin birbiriyle ayni oldugunu
hedonik skala testindeki goriisler kisminda belirtmislerdir. Koku kriterlerine yonelik

analizler sonucunda da ii¢ ¢ikolata ¢esidi arasinda anlamli farkliliklar bulunamamistir
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p>0,05). Ancak dutlu ¢ikolataya diger ¢ikolata ¢esitlerine gore koku kriterinde daha diisiik
puanlar verilmistir. Analiz sonuglarina gore ise doku kriterine yonelik karsilastirmalarda
anlaml farkliliklar oldugu ve Hekimhan kara erikli ¢ikolatanin doku kriterinde aldigi puanin
Arapgir Kohnii lizimlii ¢ikolataya kiyasla daha yiiksek oldugu bulunmustur (p<0,05).
Katilimeilar Arapgir Kohnii iiziimli ¢ikolatada cekirdek dokusunu begenmediklerini ve
rahatsiz edici bulduklarini belirtmislerdir. Lezzet kriterine yonelik degerlendirmeler arasinda
da anlamli farkliliklara rastlanmistir. Arapgir beyaz dutlu ¢ikolatanin lezzet kriterinde aldigi
puan, Arapgir Kohnii iiziimlii ve Hekimhan kara erikli ¢ikolatanin aldig1 puandan anlaml
bir sekilde daha diisik oldugu bulunmustur. Katilimcilarin geneli kuru dut tadindan
hoslanmadiklarin1 ancak erik tadinin ¢ikolatayla uyumunu begendiklerini belirtmislerdir.
Genel begeni kriterine iligskin 6l¢iim sonuglari, gruplar arasinda istatistiksel olarak anlamli
bir fark oldugunu ortaya koymustur. Hekimhan kara erikli ¢ikolatanin genel begeni
kriterinde aldig1 puanin Arapgir beyaz dutlu ¢ikolataya ile karsilastirildiginda istatistiksel
olarak anlamli diizeyde daha yiiksek deger aldig1 goriilmistiir. En yiliksek genel begeni
ortalamasina Hekimhan kara erikli ¢ikolata sahip olmustur. Satin alma istegi kriteri acisindan
gruplar arasinda anlamli diizeyde farklilik gozlemlenmistir. Yine Arapgir beyaz dutlu
cikolatanin satin alma istegi kriterinde aldigi puanin iiziimli ve erikli ¢ikolataya kiyasla
anlaml bir sekilde daha diislik oldugu bulunmustur. Bu kriter genel olarak en diisiik puan

ortalamalarina sahip olsa da en yiiksek ortalamaya Hekimhan kara erikli ¢ikolata sahiptir.

Bu ¢alismada, Arapgir Kohnii {iziimii, Hekimhan kara erigi ve Arapgir beyaz dutu
gelistirilmis artizan ¢ikolatalarin antioksidan aktiviteleri belirlenerek iiriinlerin fonksiyonel
ozelliklerine etkisi degerlendirilmistir. Elde edilen sonuglara gore; en yiiksek antioksidan
aktivite degerine Hekimhan kara eriginin, sonra en diisiikk degere ise Arapgir Kohnii

lizlimiiniin sahip oldugu belirlenmistir.

Sonug olarak, bu calisma meyve katkili ¢ikolatalarin hem begeni ve tiiketilebilirlik
hem de antioksidan aktivite kapasiteleri arasinda anlamh farklar oldugunu gostermistir. Bu
sonuclarla tilkemizde tretilen yerel Uriinlerin tamitimina katki saglanacagi ayrica cografi
isaret almamis Hekimhan kara erigi ve Arapgir beyaz dutunun bu arastirma sonuglari referans

alinarak cografi igsaret alma ¢aligmalarina katki saglayabilecegi 6ngoriilmektedir.

Calismanin amag¢ ve énemi goz oniinde bulunduruldugunda da ii¢ iiriiniin de yiiksek
antioksidan aktivite kapasitesine sahip oldugu ve yerel {iriinlerle hazirlanan ¢ikolatalarin

tiikketilebilir oldugu goriilmektedir. Tiiketicilerin 6nerileri dogrultusunda Arapgir Kohnii
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tiziimlii ¢ikolata da iiztim ¢ekirdeksiz eklenerek pazarda yerini alabilecegi ancak antioksidan
aktivite degerinin daha da diisebilecegi diisliniilmektedir. Yapilan bu calisma ile daha 6nce
cikolata dolgusunda kullanilmamas ii¢ iiriiniin yerel {ireticilerine de katki saglanabilecegi ve

bu iirlinlerin taninirliklarinin artacagi 6ngoriilmektedir.
Bu ¢alisma sonuglarindan yararlanilarak yapilacak ilerideki arastirmalarda:

e C(Cikolatalarin raf dmiirlerinin de Ol¢lilmesinin pazara sunulmadan once iireticilere
katki saglayacagi (Seguk, 2020),

e Calisgmada zaman sinirhiliklart nedeniyle {iriinlerin farkli biyoaktif ozellikleri
dlgiilememistir. ileri de yapilacak calismalarda diger biyoaktif ozelliklerinin
6l¢iilmesinin uygun olacagi,

e Bitter ¢ikolata antioksidan aktivite kapasitesi yliksek bir gidadir. Calisma sonucunda
daha iyi veri elde edebilmek adina her bir yerel {iriinlin de antioksidan
kapasitelerinin dl¢lilmesi ve dolgulu ¢ikolata dlglimleri ile kiyaslanmasi.

e Arastirmada kullanilan {ic meyvenin farkli kurutma yontemleri ile kurutulmus
formlari ile ¢alisilmasi,

e Kurutma islemi iiriinlerin antioksidan aktivite kapasitelerini etkileyebilmektedir bu

nedenle iirlinlerin yas hallerinin de ¢alisilmasinin uygun olacag diistiniilmektedir.
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EKLER

Ek 1: Kalite Kriterlerine Yonelik Duyusal Degerlendirme Olcegi

KALITE KRITERLERINE YONELIK DUYUSAL DEGERLENDIRME OLCEGI

Panelistin adi-soyad: Tarih:
Urlin: Saat:

Puan 1 2 3 4 5
Degerleri Cok Kotii Kotii Orta Iyi Cok Iyi

KALITE KRITERLERI ORNEK KODLAR

abc abc abc

GORUNUM
OZELLIKLERI

Renk

Parlaklik

DOKU OZELLIKLERI

Sertlik (olagan dis1)

Cignenebilirlik

Yumusaklik (olagandist)

Tanelilik

Agizda biraktig his

Akiskanlik/agizda erime

Yapiskanlik

Yaglilik

KOKU OZELLIKLERI

Aroma

Cikolata kokusu

Genel koku

LEZZET OZELLIKLERI

Aroma Yogunlugu

Kif tadi

Ac1 ve sabunumsu tat

Seker orani

Yedikten sonra agizda
biraktig1 lezzet

Yedikten sonra bogazda
biraktig1 his

Genel Lezzet

GENEL BEGENI
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EKk 2: Hedonik Skala Testi

HEDONIK BEGENI OLCEGI
1. Yas: 5. Cikolata tiiketim sikhg:
( ) Her giin
2. Cinsiyet: Kadin () Erkek () () Haftada bir
( ) Ayda bir
3. Egitim Durumu: () Tiketmiyorum
() llkogretim
() Lise 6. Tiiketmeyi Sevdiginiz Cikolata Tiirii
( ) Lisans () Bitter
() Lisans tstii () Sitli
() Fildisi
4. Maddi Durum:
( ) Gelirim giderimden diisiik 7. Yeni lezzetler deneme
( ) Gelirim giderime esit () Denemekten hoslanirim
() Gelirim giderimden yiiksek () Denemekten ne hoslanirim ne
hoslanmam
( ) Denemekten hoslanmam
Puan Degerleri 1 2 3 4 5
Hig Begenmedim Ne begendim Begendim Cok Begendim
Begenmedim Ne
begenmedim
KALITE KRITERLERI ORNEKLER
Uziimlii Cikolata Erikli Cikolata Dutlu Cikolata
Goriiniis
Koku
Doku
Lezzet
Genel Begeni

Satin alma istegi

Uriinler ile ilgili gériisleriniz
nelerdir?
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