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Makale Ge¢misi 0Oz

Génderim Tarihi:26.06.2021 Cikolata diinyanin bir¢ok iilkesinde severek tiiketilen besleyici bir atigtirmaliktir.
Cikolatalardaki temel kalite unsurlar1 lezzet, tekstiir, koku, goriiniis ve genel begeni gibi

Kabul Tarihi:08.08.2021 parametreler olup tretim sekli, kullanilan hammadde ve depolama siireci ¢ikolatanin

kalitesini ve begeni derecesini etkilemektedir. Bu c¢alismada, farkli icerikteki cikolata
orneklerinin katilimeilar tarafindan duyusal olarak tahmin edebilmeleri ve duyusal olarak
begenilerinin Slgiilmesi amaglanmigtir. Bu amagla c¢ikolata Orneklerinin igerisindeki
Duyusal analiz bilesenleri tahmin etmeleri i¢in ¢oktan ¢ok se¢meli tadim teknigi kullanilmistir. Ayrica
. katilimcilarin demografik 6zellikleri ile tadima katilmadan 6nce ¢ikolata tiiketimine bakis
Cikolata acilarini igeren dort ifadelik sorular ile katilimeilarin tadim yaptiklari gikolatalarin kalite
Tadim testi ozelliklerini puanlamalari istenmistir. Calismada elde edilen bulgular incelendiginde
katilimcilarin farkli igerikteki cikolatalarda bulunan bilesenleri tespit edebilme puanlar

Anahtar Kelimeler

Gastronomi lizerinde Ogretim gordiikleri simif, cinsiyet ve c¢ikolata yeme sikligi gibi faktorlerin
istatistiksel olarak etkili olmadigi goriilmiistiir. Bununla birlikte katilimcilardan sigara
igenlerin anason, kakule veya ada cay1 gibi bilesenlerin bulundugu ¢ikolatalarin bilegen
tespitinde daha basarili olduklar1 sdylenebilir. Farkli igerikteki c¢ikolatalarin duyusal
parametrelerinin de farkli puanlar alarak aralarinda kabul edilebilirlik puanlar1 degismistir.

Keywords Abstract

Sensory analysis Chocolate is a nutritious snack that is consumed in many countries of the world. The main

Chocolate quality elements in chocolates are taste, texture, smell, appearance and general taste, and

the production method, raw materials used and storage process affect the quality and degree
Taste test of appreciation of the chocolate. In this study, it was aimed to predict the sensory perception
of chocolate samples with different contents and to measure their sensory liking. For this
purpose, multiple-choice tasting technique was used to predict the components in the
chocolate samples. In addition, the participants were asked to rate the quality characteristics
of the chocolates before participating in the tasting. In the study, it was seen that factors
such as the class, gender and frequency of eating chocolate were not statistically effective
o on the participants' scores for detecting the components in chocolates with different
Makalenin Tiiri contents. However, it can be said that smokers among the participants were more successful
in detecting some components of chocolates.
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GIRIS

Cikolata, diinyanin her kitasinda ve her kesimden insana hitap eden, siklikla ve zevkle tiiketilen lezzetli bir gida
{iriiniidiir. Diinya ¢apinda kisi basina y1llik ¢ikolata tiiketim miktarina bakildiginda; Isvigre’de 9 kg, Almanya’da 7,9
kg, Irlanda ve Birlesik Krallik’ta 7,5 kg, Norveg’te 7,4 kg, Belgika’da 6,8 kg, Isve¢’te 5,4 kg, ABD’de 4,3 kg,
Fransa’da 4,2 kg, Tirkiye’de ise 3,1 kg’dir (Beckett, 2019). Bu kadar genis bir kitleye sahip olan ¢ikolata hakkinda
bir¢cok tanimlama mevcuttur. Bunlardan bazilari; ¢ikolata; kakao, kakao yagi, seker, siit tozu, ¢esni maddeleri ve
katki maddelerinin ilavesiyle teknigine uygun olarak hazirlanip kaliplanarak elde edilen mamuldiir (Chef, 2020).

TDK’ye gore ise, ¢ikolata, “kakaonun igerisine seker, siit, fistik, findik vb. katilarak yapilan bir tiir tath yiyecek”
olarak tanimlanir (Tiirk Dil Kurumu, 2020).

Bilinen ilk kakao bitkisi Maya halki tarafindan giiney Yucatan’in ovalarinda, MS 600 yillarindan yetistirildigi
bilinmektedir. Kakao agaclari, Avrupalilar Orta Amerika'y1 kesfettiklerinde Meksika'daki Aztekler ve Peru inkalari
tarafindan yetistirilmekteydi. O dénem kakao cekirdekler ¢ok degerliydi ve para olarak kullanilmasinin yani sira
chocolatl olarak bilinen bir igecek tiretmek i¢in kullanilirdi. Cekirdekler, toprak kaplarda kavrulmus, dekore edilmis
1sitilmis masalar ve degirmen taslar1 kullanilarak taglar arasinda ezilerek kullanilirdi. Daha sonra bir igecek yapmak

icin soguk suyla karistirilabilen kekler haline getirilebilirlerdi (Beckett, 2019).

Cikolatay1 bu kadar tiiketilmesinin temelinde keyif vermesi bulunmaktadir. Ac1 ve keskin bir tada sahip olan ilk
cikolatal1 icecek, canlandirict ve uyarict etkileri oldugu i¢in “Tanrilarin igecegi” olarak takdir edilmistir. Cikolata
yemenin verdigi zevk ve mutluluk cikolatadaki onemli bilesenler olan (antioksidanlar, kafein, teobromin ve
feniletilamin), psikoaktif maddelerden kaynaklanir. Kafein, teofilin ve teobromin hiicre i¢i sinyallerin iletiminde
onemli rol oynar. Cikolata ndroprotektif ve kardiyoprotektif etkiler ve nitrik oksidin biyoyararlanimini artirir, eylem
kan basincini, trombosit fonksiyonunu ve akigkanligin artirir (Sentiirk & Gtlinay, 2015). Cikolata aromasi, tiiketim

sirasinda algilanan koku alma, tat alma ve trigeminal duyumlarin karmasik bir bilesimidir (Afoakwa, 2016).

Cikolata tiretimi i¢in gerekli olan hammaddeler, kakao, kakao kitlesi, kakao yagi, seker, lesitin, vanilin ve siit
tozudur. Cikolatanin gesitliligi kullanilan hammadde bilesenlerinin miktarina gore ve farkli bilesen eklenmesiyle
degisiklik gosterir. Icerisine eklenen bilesenlere gére besleyicilik diizeyi de degisiklik gosterir. Cikolatalar, siitlii
cikolatalar, bitter ¢ikolatalar, beyaz ¢ikolatalar, ¢esnili, dolgulu, pralin ve kaplama/kuvertiir olmak iizere yedi ¢esittir.
Siitlii ¢ikolata % 56,9 karbonhidrat, %30,7 yag ve % 7,7 protein; bitter ¢gikolata % 63,5 karbonhidrat,% 28 yag ve %5
protein; beyaz ¢ikolata % 58,3 karbonhidrat, % 30,9 yag ve % 8’1 protein igerir (Cagindi, 2009a).

Cikolata tiretim asamalar1 karigtirma, inceltme, konglama, temperleme, kaliplama ve ambalajlama olmak {izere
alt1 ana iglemden olusur. Karigtirma isleminde ¢ikolatanin hammadde bilesenlerini karistirilmak suretiyle homojen
hale getirildigi islemdir. Karistirildiktan sonra homojen hale gelen hamur artik ikinci agama olan inceltme iglemine
hazirdir. inceltme isleminde elde edilen gikolata hamuru inceltilerek istenilen kalinliga getirilir. inceltme islemi,
cikolatada arzu edilen piiriizsiiz dokunun olusmasi i¢in 6nem tasir. Bu islemin amaci gikolata yenildigi zaman
taneciklerinin hissedilmemesi i¢in ¢ikolata hamurunda bulunan hammadde bilesenlerinin ve ¢ikolatanin tipine bagl
olmak iizere homojen karigim ikili veya besli silindirler kullanilarak inceltilir ve partikiil bilyiikligiiniin 30 pm’nin
altina diistiriilmesi saglanir. Konglamanin amaci esasinda kakao kitlesinde rutubeti optimum seviyeye diisiiriilmesi,
karamelize bir yapinin olusturulmasinin saglanmasi ve istenmeyen ugucu yag asitlerinin giderilmesidir (Cetin, 1993).
Ayrica bu asamada koyu kivamin (agdalik hissinin) azaltilmasi, pargacik boyutunun kiigiiltiilmesi ve iri par¢aciklarin
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uzaklastirilmast da amaglanir. Bu asama c¢ikolatada olusabilecek topaklanma riskinin ortadan kaldirilmasi, arzu
edilen aromanin olusturulmasi ve tekstiiriin artirilmasi agisindan 6nem arz eder. Konglama iglemi sirasinda kullanilan
sicaklik ve siire 6lgiitleri, bazi kaynaklarda farklilik gdosterdigi goriilmiistiir (Aydin, 2011; Gtilfidan, 2016). Cikolata,
kaliplanmadan 6nce sabit bir kristal yap1 kazandirilmasi ve kazandirilan bu yapinin korunmasi igin temperleme islemi
yapilir. Cikolatanin temperlenmesi esnasinda, igerisinde bulunan kakao yagini 6n kristallestirme iglemine ugratilmasi
hedeflenir. Temperleme sirasinda ¢ikolatanin igindeki kakao yagi, kararli kristal bir yap1 halini alir. Temperlemenin
ic temel prensibi zaman, sicaklik ve harekettir. Temperleme asamasi, kullanilan hammaddelerden, ekipmanlardan
ve amaclanan son iiriin kalitesinden dogru orantida etkilenir. Temperleme isleminde kullanilacak olan ¢ikolatalar
cesitlerine gore sicaklik oranlari degisir. Temperleme ii¢ adimdan olusur. ilk adimi cikolata 45°C'ye kadar 1sitilir.
Ikinci adim bitter ¢ikolata igin 31-32°C'ye, siitlii ¢ikolata 31-32°C ve beyaz ¢ikolata i¢in 27-29°C'ye kadar diisiiriiliir.
Ucgiincii ve son adim sogutulan ¢ikolata tekrar 31-32°C'ye 1sitilir. Kaliplama isleminde cikolatanin sivi olan hali
katiya doniistiiriilmesi amaclanir. Temperlenmis ¢ikolatalar istenilen sekilde kaliplanmak iizere kaliplara dokiiliir ve

sogutulur (Kaya & Sekeroglu, 2012).

Cikolatalar igerdigi bilesenlerin ¢esit ve miktarina gore 3 tipe ayrilir. Bunlar bitter ¢ikolata, siitlii ¢cikolata ve beyaz
cikolatadir. Ayrica, cikolatalar1 gesitlerini ¢esnili, dolgulu ve pralin olarak da smiflandirmak miimkiindiir. Bitter
cikolatanin bilesiminde minimum %18 kakao yagi, % 14 yagsiz kakao kuru maddesi ve % 35 toplam kakao kuru
madde igerir. Bitter ¢ikolata kendi i¢inde de i¢erdigi kakao yiizdesinin yiiksekligine gdre ac1 ya da ekstra ac1 olarak

nitelendirilebilir (Kaya & Sekeroglu, 2012).

Bu arastirmada gastronomi egitimi alan 6&rencilerin, farkli bilesenlerden olusan ¢ikolatalarin bilesenlerinin tespit
edebilme ve farkli bilesenlerin ayrimimi yapabilme diizeyleri ile farkli icerikteki ¢ikolatalarin duyusal olarak begeni

diizeyleri aragtirilmistir.
Yontem
Deneme plani

Bu ¢aligmanin amaci dogrultusunda goriiniisleri ayni fakat igerikleri birbirinden farkli 10 tane bilesenden olusan
5 farkli gikolata tiretimi temel hedef olarak belirlenmistir. Bu nedenle belirlenen hedef dogrultusunda ilk agama olarak
50 farkli bilegen tespit edilmistir. Bir sonraki agamada, birbirlerine uyumlu ve bir araya geldiklerinde herhangi bir
tepkimeye girmeyecek olan bilesenler belirlenmistir. Belirlenen bilesenler kodlara ayrilip isimlendirilmistir.

Belirlenen kodlar ve bilesenler Tablo 1°de verilmistir.

Tablo 1. Cikolata Kodlar ve Bilegenleri

KOD1 KOD2 KOD3 KOD4 KOD5
1 | Hindistan Cevizi Yag1 Anason Tirk Kahvesi Ada Cay1 Rezene
2 | Kekik Limon Biberiye Salgam Sumak
3 | Portakal Taze Nane Cilek Tarhana Yaban Mersini
4 | Feslegen Targin Damla Sakiz1 Kus Uziimii Corek Otu
5 | Ayva Kakule Lavanta Menekse Tahin Helvasi
6 | Maydanoz Hurma Giil Reyhan Karadut Ozii
7 | Kapya Biber Kuru Dut Kardelen Isirgan Otu Madimak
8 | Kusburnu Karanfil Frambuaz Kadife Cigegi Kuru Incir
9 | Kivi Vanilya Karamel Dereotu Zerdegal
10 | Bal Elma Susam Zencefil Nar Eksisi
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Ornek Hazirlama

Tadim agamasindan 6nce belirlenen bilesenlerden 6rnek hazirlanilmistir. Hazirlanan 6rneklerden test edilip
herhangi bir alerjik reaksiyon gosterip gostermedigi 3 giin boyunca gézlemlenmistir. Test eden katilimcilarda

herhangi bir reaksiyon goriilmedigi belirlendikten sonra farkli igerikli ¢ikolata iiretime baglanmistir.

Uretime ilk olarak ¢ikolata iiretimi ile baglamlmustir. Standart cikolata malzeme listesi Tablo 2’de verilmis olup
ilk asamada kakao yagimi benmari usulii 33°C ye kadar eritilip igerisine kakao eklenmistir. Eritilen karigima diger
malzemeler eklenip 40-50°C sicaklikta 12-15 dakika boyunca karigtirilmigtir. Olusan ¢ikolata sogutulmustur.
Sogutulan cikolata temperleme iglemine tabi tutulan ¢ikolata 45°C'ye kadar 1sitmistir. Ardindan ¢ikolata 31-32°C’ye
kadar diistiriilmiistiir. Son olarak sogutulan ¢ikolata tekrar 31-32°C’ye 1sitilmistir. Temperlenen ¢ikolata islenmeye
hazir hale gelmistir. Sonrasinda c¢ikolata arzu edilen formdaki kaplara bosaltilmis ve birkag saat kadar oda

sicakliginda cikolatalar bekletilmistir.

Tablo 2. Standart Cikolata Malzeme Listesi

Malzeme Listesi Miktar
Kakao kitlesi 30 gr
Siit Tozu 45 gr
Toz seker 130 gr
Kakao Yagi 20 gr
Lesitin 0,5gr
Vanilin 150r

Ikinci asamada ise 10 farkli bilesenden olusan cikolata dolgusu hazirlanilms. Cikolata dolgusu hazirlanmak {izere
kullanilacak olan bilesenlerden anason ve rezenenin 6zii ¢ikartilarak, diger baharatlar ise toz haline getirilerek, cicek
cesitleri ise kurutulduktan sonra toz haline getirilmistir. Farkli form ve miktarlarda elde edilen ¢ikolata dolgular

cikolataya ilave edilmistir (Tablo 3).

Tablo 3. Cikolata Dolgusunda Kullanilan Bilesen Miktarlar1 (miktar/kg ¢ikolata)

KOD1 KOD2 KOD3 KOD4 KOD5
1 | Hindistan Cevizi Yagi: 15gr | Anason: 3 mi Tiirk Kahvesi: 1 gr | Ada Cayr: 1 gr Rezene: 3 ml
2 | Kekik: 0.5 gr Limon: 4 gr Biberiye:0.5 gr Salgam: 10 ml Sumak: 0.5 gr
3 | Portakal: 2 gr Taze Nane: 5gr | Cilek:15 gr Tarhana: 5 gr Yaban Mersini: 20 gr
4 | Feslegen: 0.5 Targin: 0,5 gr Damla Sakizi: 2 gr | Kus Uziimii: 20 gr | Cérek Otu: 3 gr
5 | Ayva: 15¢gr Kakule: 0.5 gr Lavanta: 2 gr Menekse: 5 gr Tahin Helvasi: 5 gr
6 | Maydanoz: 5 gr Hurma: 15 gr Gil: 2 gr Reyhan: 1 gr Karadut Ozii: 5 ml
7 | Kapya Biber: 15gr Kuru Dut: 15 gr | Kardelen: 5 gr Isirgan Otu: 1 gr Madimak: 20 gr
8 | Kusburnu: 15 gr Karanfil: 1 gr Frambuaz: 15 gr Kadife Cigegi: Sgr | Kuru Incir: 20 gr
9 | Kivi:15gr Vanilya: 2 gr Karamel: 5 gr Dereotu: 2 gr Zerdecal:0.5 gr
10 | Bal: 3gr Elma:15 gr Susam: 10 gr Zencefil: 0.5 gr Nar Eksisi: 3 ml

Son asamada ise kaliplama islemi yapilmistir ve ¢ikolatalar tadim asamasina kadar 4°C’de depolanmustir (Sekil 1).

KOD-2

KOD-1

Sekil 1. Cikolata Orneklerinin Sunus Gériintiileri
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Analizler

Katilimeilarin cinsiyet, yas, sigara kullanimi, madde bagimliligi, sinifi, ¢ikolata tiiketim siklig1 gibi demografik
ozellikleri ile tadima katilmadan Once c¢ikolatay: tiikketimine bakis agilarini igeren 4 ifadelik sorular sorulmustur.
Katilimcilarin  ¢ikolata tadimima yonelik bu gorisleri 5°li likert Olgek Ttzerinden kesinlikle katiimiyorum,

katilmryorum, kararsizim, katilyyorum ve kesinlikle katilyyorum seklinde derecelendirilmistir.
Duyusal Begeni Analizi

Cikolata orneklerinin duyusal analizi 15 Ocak 2021 — 15 Subat 2021 tarihleri arasinda Sivas Cumhuriyet
Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii 6grencilerinden olusan deneyimli ve duyusal
analiz konusunda egitimli 50 kisilik panelist grubu tarafindan gerceklestirilmistir. Sigaranin duyusal testi nasil
etkiledigini de gozlemlemek adina sigara kullanimi panelist se¢imi 6n kosul olmamistir. Fakat panelistlerden sigara
kullananlarin tadim testinden 6nce bir saat siireyle sigara igmemeleri istenmistir ve sadece bu kosula uyanlara panelist
olarak degerlendirmeye alinmistir. Panel grubundan ¢ikolata 6rneklerini lezzet, yapi(tekstiir), koku, goriiniis ve genel
begeni olmak iizere 5 6zellik yoniinden degerlendirmeleri istenmistir. Panelistler tarafindan her bir 6zellik i¢in 1°’den
5’¢ kadar (5-¢cok begendim, 4-begendim, 3-kararsizim, 2-begenmedim, 1-hi¢ begenmedim) puanlanarak

degerlendirilmistir. Verilen puanlarin ortalamasi alinarak her bir duyusal 6zelligin puan ortalamasi hesaplanmaistir.
Duyusal Bilesen Tahmin Analizi

Katilimcilarin ¢ikolata 6rneklerinin igerisindeki bilesenleri tahmin etmeleri i¢in ¢oktan ¢ok segmeli tadim teknigi
kullanilmigtir. Bunun i¢in, ¢ikolata 6rneginde bulunan 10 bilesenin de bulundugu 20 bilesen igeren liste katilimciya
verilmis ve katilimcinin tadini aldigi ve o listede gordiigii 10 bileseni isaretlemesi istenmistir. Bu islem 5 6rnek igin
de gergeklestirilmistir. Dogru tahmin edilen 6rneklerin puanlari 100 {izerinden belirlenmistir. Bu arastirmada
kullanilan verilerin toplanabilmesi icin gerekli olan etik kurul izin belgesi Sivas Cumhuriyet Universitesi Bilimsel
Arastirma ve Yaym Etigi Sosyal ve Beseri Bilimler Etik Kurulu 02.10.2020 tarih ve 60263016-050.06.04-E.487817

sayili karar ile alinmigtir.
Istatistiksel Analiz

Yiiz ylize tadim yontemiyle uygulanan c¢alismada toplanan veriler SPSS 23.0 paket programina aktarilarak,
istatistiksel analizleri yapilmistir. Verilerin degerlendirilmesinde frekans analizi, demografik ozellikler,
katilimcilardan elde edilen tahmin puanlarinin ¢ikolata yeme sikligi, egitim gordiigii sinif, cinsiyet ve sigara kullanim
degiskenleri tizerindeki farklilig1 ortaya koymak icin parametrik olmayan test tekniklerinden Mann Whitney-U ve

Kruskal Wallis testleri uygulanmustir.
Bulgular

Calismaya katilan 6grencilerin %50’si erkek; %50’si kadin oldugu ve %32’si 18-20 yas; %681 21-24 yas
araliginda oldugu tespit edilmistir. Yine 0grencilerin %40°1 sigara; %4’i ise bir madde kullandigim belirtmistir.
Ogrencilerin %96’smin en az hafta bir tane gikolata tiikettigi tespit edilmistir. Ogrencilerin sinif dagilimlarinin bir

birine esit oldugu sdylenebilir (Tablo 4).
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Tablo 4. Katilimeilarin Sosyodemografik Ozellikleri
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Cinsiyet Frekans (f) |Yiizde (%) Yas Frekans (f) | Yiizde (%)
Kadin 25 50 18-20 yas 16 32
Erkek 25 50 21-24 yas 34 68

TOPLAM 50 100 TOPLAM 50 100
Sigara Kullanim Durumu Frekans (f) |Yiizde (%) Madde Bagimhihg: Frekans (f) | Yiizde (%)
Evet 20 40 Evet 2 4
Hayir 30 60 Hayir 48 96
TOPLAM 50 100 TOPLAM 50 100
Simf Frekans (f) |Yiizde (%)| Cikolata Tiiketim Durumu | Frekans (f) | Yiizde (%)
1.Smif 12 24 Hemen hemen her giin 18 36
2.Smif 12 24 Haftada bir kez 30 60
3.Smf 13 26 Ayda bir kez 1 2
4.Sinif 13 26 Hemen hemen hig 1 2
TOPLAM 50 100 TOPLAM 95 100

Katilimeilarin ifadeye katilim diizeyinin olusturulmasinda Tekin, (1987)’in bildirmis oldugu simif 6l¢ek

hesaplamasi kullanilmistir;

Aralik Genisligi (a) = Dizi Genisgligi ~ Yapilacak Grup sayisi

Buna gore olusturulan 6lgekte; nitelik diizeyi ve puan degerleri ile deger araliklar1 Tablo 5°te gosterilmistir.

Tablo 5. Anket Maddelerinin Puan Araliklari

a=4/5

a= 0,80 bulunur.

Nitelik Diizeyi Puan Aralig1 Deger Araliklari
Kesinlikle Katiliyorum 5 4,20 -5,00
Katiliyorum 4 3,40-4,19
Emin Degilim 3 2,60 — 3,39
Katilmiyorum 2 1,80 - 2,59
Kesinlikle katilmiyorum 1 1,00-1,79

Katilimeilarin bu ifadelere verdikleri cevaplara iliskin olarak bulunan, aritmetik ortalama ( X ) ve standart sapma

(ss) degerleri ve bu degerlerin karsilig1 olan katilim diizeyleri, Tablo 6’da gosterilmistir.

Tablo 6. Katilimeilarin Tadim Oncesi Cikolata Tadim1 Hakkindaki Diisiinceleri

No Ifadeler n X SS Katilim Diizeyi

1 Cikolata tiketmeyi severim 50 436 | 087 ngl'lrl‘;'(')‘r'l‘im

2 10 farkli bilegenli ¢ikolata tadimi beni tedirgin eder. 50 3,12 1,10 | Kararsizim

3 Goriiniisiinii begenmedigim cikolatalar1 tiikketmeyi tercih etmem 50 3,34 1,17 | Kararsizim

4 Kokusunu begenmedigim ¢ikolatalari tiiketmeyi tercih etmem. 50 3,70 1,03 | Katiliyorum
Ortalama 50 3,63 1,04 | Katiliyorum

Tablo 6 incelendiginde katilimcilarin tadim Oncesi degerlendirme ifadelerine genel katilim seviyeleri
“katilryorum” yéniinde olmustur. ifadeler ayrintili incelendiginde “cikolata tiiketmeyi severim” ifadesine “Kesinlikle
Katiliyorum”; “Kokusunu begenmedigim ¢ikolatalar1 tiikketmeyi tercih etmem” ifadesine “Katiliyorum” yoniinde

olurken kalan iki ifade i¢in ¢ekimser kalmiglardir.

Farkli iceriklere sahip 5 farkli ¢ikolatalar katilimcilara tadim yaptirilarak tadimi aldiklar1 10 farkli bileseni
bulmalari istenmistir. Her bir ¢ikolata igin 20 farkli icerikteki liste tiim katilimcilara verilerek tadini aldiklar1 ve

listede gordiikleri 10 bilesen isaretlemisler ve isaretlenen bilesenler yiizde olarak Tablo 7°de verilmistir.
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Tablo 7. Katilimeilarm Tadim Yaptiklar: Cikolatalarin I¢indeki Bilesen Isaretleme Sayisi

KOD1 KOD2 KOD3 KOD4 KOD5
Bilesen % | Bilesen % | Bilesen % | Bilesen % | Bilesen %
Portakal 90 | Taze Nane 90 | Tiirk Kahvesi 92 | Ada ¢ay1 96 | Corek Otu 90
Hindistan Cevizi Yag 84 | Anason 82 | Biberiye 88 | Reyhan 88 | Kuru incir 84
Limon 74 | Tarcin 72 | Lavanta 88 | Kori 76 | Rezene 76
Bal 70 | Karanfil 72 | Susam 88 | Kus Uziimii 76 | Tahin Helvasi 72
Isot 64 | Zencefil 68 | Kuru Giil 86 | Zencefil 70 | Yaban Mersini | 66
Tar¢in 62 | Elma 66 | Frambuaz 84 | Nane 68 | Zerdecal 66
Ayva 60 | Limon 66 | Damla Sakiz1 76 | Citir Tarhan 66 | Karadut Ozii 66
Kusburnu 50 | Hurma 64 | Karamel 60 | Isirgan Otu 64 | Muskat 60
Kekik 50 | Kuru Dut 60 | Cilek 54 | Dere Otu 58 | Karanfil 56
Kapya Biber 48 | Kakule 56 | Yaban Mersini 46 | Salgam 54 | Madimak 54
Damla Sakizi 48 | Kuru Giil 54 | Kardelen 44 | Menekse 36 | Sumak 54
Feslegen 46 | Roka 46 | Findik 40 | Pancar 26 | Nar Eksisi 48
Kadife Cigegi 42 | Kara Dut 44 | Kimyon 30 | Erik 18 | Badem 40
Maydanoz 38 | Menekse 38 | Madimak 30 | Nohut 10 | Kumkat 32
Tahin 32 | Karayemis 32 | Cay 20 | Seftali 10 | Domates 22
Kimyon 26 | Vanilya 32 | Havug 18 | Karnabahar 0 | Giil Suyu 18
Nar Eksisi 24 | Kuzukulagi | 22 | Tarhana 16 | Kadife Cigegi 0 |Fasulye 18
Kivi 18 | Bal Kabag:i | 16 | Ispanak 4 |Kiraz 0 | Muz 12
Hurma 0 |Bezelye 10 | Patlican 4 | Kestane 0 |Karpuz 6
Kuru Dut 0 | Avokado 10 | Ceviz 0 | Kekik 0 | Greyfurt 0

Tablo 7 incelendiginde KODI igin katilimcilarin %90’n1 en baskin tadin portakal oldugunu belirtmislerdir.
Katilimcilar tarafindan belirtilen bilegenlerin ilk onuna bakildiginda iiriin icerisinde yer alan feslegen, maydanoz ve
kivinin yer almadig1 goriilmistiir. KOD2 igin katilimcilari %90°n1 en baskin tadin taze nane oldugunu belirtilirken
KOD?2 igin belirtilen bilesenlerin ilk onuna bakildiginda ise {iriin icerisinde yer alan vanilyamin yer almadigi
goriilmugstiir. KOD3 i¢in katilimcilarin %92°si en baskin tadin Tiirk kahvesi oldugunu belirtilirken KOD3 i¢in
belirtilen bilegenlerin ilk onuna bakildiginda ise iiriin i¢erisinde yer alan kardelenin yer almadigi goriilmiistiir. KOD4
icin katilimecilarin %96’s1 en baskin tadin ada ¢ay1 oldugu belirtilirken KOD4 i¢in belirtilen bilesenlerin ilk onuna
bakildiginda ise {iirlin icerisinde yer alan menekse ve kadife ¢iceginin yer almadigr goriilmiistiir. KODS igin
katilimeilarin %90°n1 en baskin tadin ¢orek otu oldugunu belirtilirken KODS5 igin belirtilen bilesenlerin ilk onuna

bakildiginda ise {iriin igerisinde yer alan sumak ve nar eksisinin yer almadigi goriilmiistiir.

Kivi, vanilya, karadut, kardelen, meneckse ve nar eksisi ¢ikolata Orneklerinin ig¢inde bulunmasina ragmen
katilimeilarin yarisi bu bilesenleri tespit edememistir. Limon, isot, tar¢in, karanfil, zencefil, giil, kori muskat ve nane
ise cikolata 6rneklerinin iginde bulunmamasina ragmen katilimcilarin yarisi bu bilesenlerin ¢ikolata drneklerinde

bulundugunu diisiinmiislerdir.

Katilimcilarin yaptiklar: bu tahminlerde ne kadar basarili olduklari, yani her bir ¢ikolata 6rneginde bulunduklarini
diisiindiikleri ve aslinda var olan bilesenleri tespit edebilmelerini belirlemek amaciyla her bir katilimcinin aldigi

puanlar 100 iizerinden puanlanmistir (Tablo 8).
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Dogru Tahmin Sayist
Puanlar KOD1 KOD2 KOD3 KOD4 KOD5
30 2 1 0 0 0
40 1 0 2 0 3
50 22 10 2 8 8
60 19 10 9 14 10
70 4 23 12 17 14
80 2 6 11 8 7
90 0 0 13 3 8
100 0 0 1 0 0
Ortalama Puan 55,60 64,40 74,20 66,80 67,60

Tablo 8 incelendiginde katilimcilarin farkli icerikli cikolatalarin mevcut bilesenlerini tespit etmelerindeki
tahminleri 100 iizerinden degerlendirildiginde katilimcilar KOD1, KOD2, KOD3, KOD4 ve KOD5 numarali
orneklerden sirasiyla ortalama 55,60, 64,40, 74,20, 66,80 ve 67,60 puanlar almistir. Katilimcilarin bilesen

belirlemede en basarili olduklari 6rnek KOD3 oldugu ve en basarisiz olduklari 6rnek KOD1 oldugu belirlenmistir.

Istatistiksel olarak katilimcilarin cikolata yeme sikligmin ¢ikolata rneklerindeki bilesenleri tahmin etme basarisi

iizerine etkisinin olmadig1 belirlenmistir (Tablo 8). Benzer sekilde katilimcilarin 6grenim gordiikleri siniflar ile

cikolata drneklerindeki bilesenleri tahmin etme basarisi arasinda istatistiksel olarak anlamli bir iliski bulunamamigtir

(p>0,05).

Tablo 9. Katilmcilarm Cikolata Yeme Siklhigi, Ogrenim Gordiikleri Smmflar, Cinsiyet ve Sigara Kullanim

Durumlarimin Cikolata Orneklerindeki Bilesenleri Tahmin Etme Basaris1 Uzerine Etkisi

N Siral1 Ortalamalar
KOD1 KOD?2 KOD3 KOD4 KOD5
Cikolata yeme Hemen hemen her giin 18 23,61 25,17 24,58 27,06 29,92
sikligt Haftada bir kez 30 27,75 25,20 25,15 24,67 23,75
Ayda bir kez 1 14,50 33,00 29,00 4,50 16,50
Hemen hemen hig 1 3,00 33,00 49,00 43,50 7,50
Ki kare 4,617 0,623 2,873 4,194 4,160
p 0,202 0,891 0,412 0,241 0,245
Sinif 1.Smf 12 24,13 26,58 24,96 18,04 21,63
2.Sinif 12 24,00 22,79 25,29 25,96 26,13
3.Smf 13 22,62 26,58 29,38 27,27 26,23
4.Sinif 13 31,04 25,92 22,31 30,19 27,77
Ki kare 3,047 0,635 1,639 5,041 1,269
p 0,384 0,888 0,651 0,169 0,736
Cinsiyet Kadin 25 25,68 24,90 25,18 24,80 27,26
Erkek 25 25,32 26,10 25,82 26,20 23,74
Mann-Whitney-U 308,000 297,500 304,500 295,000 268,500
p 0,925 0,757 0,874 0,725 0,383
Sigara Evet 20 28,03 31,18 28,90 34,58 26,75
Kullanimi Hayir 30 23,82 21,72 23,23 19,45 24,67
Mann-Whitney-U 249,500 186,500 232,000 118,500 275,000
p 0,281 0,017* 0,168 0,001* 0,613

Katilimeilarin cinsiyetleri ve sigara icme aligkanliklar ile degerlendirdikleri iiriinlerdeki bilesenleri tahmin etme
basaris1 arasindaki iliski Mann-Whitney U testi ile incelendiginde KOD2 ve KOD4 c¢ikolatalarinin mevcut
bilesenlerini tahmin etme basarisinda sigara kullanan katilimcilarin daha basarili oldugu goriilmiistiir (p<0,05) (Tablo

8). Bu dogrultudan yola ¢ikarak KOD2 ve KOD4 numarali ¢ikolatalarin igerdigi farkli bilesenlerde gdz oniinde
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bulundurularak sigara tiiketen katilimcilarin daha basarili bir sekilde tahminlerinin nedeni ada ¢ayi, tarhana, anason,

kakule ve tar¢in gibi koku ve tat bakimindan daha baskin aromalar1 olmasidan kaynaklanabilecegi diistiniilmektir.

Katilimcilar tarafindan farkli i¢erikteki ¢ikolatalarin tadimi tamamlandiktan sonra bu gikolatalarin lezzet, tekstiir,
koku, goriiniis ve genel begeni kriterleri ile duyusal 6zellikleri degerlendirilmistir. Elde edilen verilerin ortalamasi

alinmis ve sonuglar Tablo 9°da verilmistir.

Tablo 10. Farkli icerikteki Cikolatalar: Duyusal Analiz Sonuglar

KOD1 KOD- 2 KOD3 KOD4 KOD5
X SS X SS. X SS X SS X SS
Lezzet 3,84 1,06 2,90 1,28 3,48 1,25 1,72 0,9 3,18 1,39
Tekstiir 4,10 0,81 3,80 1,12 4,12 0,82 3,42 0,95 3,82 1,00
Koku 4,30 0,81 4,08 1,03 4,08 0,90 3,50 1,10 3,9 0,89
Goriiniis 4,58 0,88 4,60 0,60 4,50 0,68 4,34 0,71 4,42 0,76
Genel Begeni 4,06 0,87 3,42 1,16 3,84 0,88 2,46 0,99 3,44 1,24

Tablo 10 incelendiginde katilimcilar en ¢ok 4,06 genel begeni puaniyla, iceriginde Hindistan cevizi yagi, kekik,
portakal, feslegen, ayva, maydanoz, kapya biber, kugburnu, kivi ve bal bulunan KOD1 ¢ikolatasini begenmislerdir.
En az genel puani ise igeriginde ada cay1, salgam, tarhana, kus liziimii, menekse, reyhan, 1sirgan otu, kadife ¢igegi,
dereotu ve zencefil bulunan KOD4 ¢ikolatasi oldugu belirlenmistir. Yine lezzet puanina bakilirsa, 1,72 puanla KOD4
cikolatasi en az lezzet puani alan ¢ikolata olmustur. Bunun temel sebebi KOD4 ¢ikolatasindaki bilesenlerin uyumlu

olmamasi ve daha az sekerli bilesen bulunmasindan kaynakli olabilecegi diistintilmiistiir.

Tim 6rnekler ayn1 kaliplarda ayni renkte ve ayni anda firetildigi i¢cin goriinlis agisindan tiim Orneklerin dis

goriliniigii benzer puanlar almistir (Sekil 1).
Tartisma ve Sonuc¢

Bu calismada, diinyanin her kitasinda ve her kesimden insana hitap eden, siklikla ve zevkle tiiketilen ¢ikolatanin,
cesitlendirilerek farkli iceriklerle zenginlestirilerek iceresinde mevcut olan bilesenlerin gastronomi egitimi alan
Ogrencilerin tespiti ve duyusal begenilerinin belirlenmesi amaciyla on adet bilesen igeren bes farkli ¢ikolata
iiretilmistir. Bu dogrultuda yapilan duyusal analizler incelendiginde genel olarak bes cikolatadan dordiiniin
begenildigi ve bir gikolatanin begenilmedigi belirlenmistir. Cikolatalardan KOD1 numarali ¢ikolatanin en begenilen

oldugu goriiliirken begenilmeyen ¢ikolatanin ise KOD4 numarali ¢ikolata oldugu goriilmiistiir.

Cagindi (2009) tarafindan yapilan benzer bir ¢alismada ise ¢ikolata gesitlerinin tiimiiniin begenildigi belirtilirken
cikolata cesitleri arasinda da yulaf/piring patlakli bitter ve miirdiim erikli bitter ¢ikolata en begenilen g¢esitlerden

oldugunu belirtmistir.

Katilimcilarin mevcut bilesenleri tespitinde KOD1 numaralari ¢ikolatada portakal en ¢ok tespit edilen bilesen
olurken KOD1 igerisinde mevcut olan ayva katilimcilar tarafindan tespit edilen ilk on bilesen arasinda yer almamustir.
Yine benzer bir ¢alismada Ogun, (2019) tarafindan yapilan ¢alismada duyusal analizler sonucunda ayva ilaveli lokum

yiiksek begeni aldig belirtilmistir.

KOD2 numaral ¢ikolatada taze nane en c¢ok tespit edilen bilesen olurken KOD2 numarali ¢ikolata igerisinde
mevcut olan anason ile ilgili benzer bir ¢aligma Sencer, Dadali, Kaya, Cakir ve Elmaci (2018) tarafindan hazirlanmig

ve seker oran1 %20 azaltilmis anason, thlamur, seker aromasi eklenmis ¢ikolatalarin daha fazla tercih edildigi, seker
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orani %15 ve %20 azaltilmis kavun aromasi eklenmis ¢ikolatalarin ez an tercih edilen 6rnekler oldugu tespit edildigi

belirtilmistir.

KOD3 numarali ¢ikolatada Tiirk kahvesi en ¢ok tespit edilen bilesen olurken KOD3 numarali ¢ikolata i¢erisinde
mevcut olan giil, Sencer, Dadali, Kaya, Cakir ve Elmaci (2018) tarafindan yapilan benzer bir ¢caligmada giil, pamuk
sekeri, bal ve seker tadi yiikseltici aromalarmin seker miktari %15 azaltilmis ¢ikolata formiilasyonlarinda tatlilik

algisini arttirma agisindan olumlu etkilerinin oldugu saptandigini belirtmistir.

KOD4 numarali ¢ikolatada ada c¢ay1 en ¢ok tespit edilen bilesen oldugu belirlenmistir. KOD4 numarali gikolata
mevcut 1sirgan otu katilimeilar tarafinda tespit edilen ilk on bilesenin sekizinci sirasinda yer almaktadir. Belscak-
Cvitanovi¢, Komes, Durgo, Vojvodi¢ ve Busi¢, (2015) tarafindan 1sirgan otuyla zenginlestirilmis ¢ikolatalara gore
tat ve agizda kalan tat acisindan sade cikolatalarin (¢ikolata tiiriine gore) tercih edildigi gbzlemlenebilir oldugu
belirtilmistir. Calismada elde edilen sonuglar, ¢ikolatalara 1sirgan otu bitki 6zilinlin eklenmesinin tatlilik hissini
azalttigin1 ve tiiketiciler tarafindan olumsuz olarak kabul edilebilecek burukluk ve aciligi artirdigini gosterdigini
belirtmistir. Isirgan otunun su infiizyonlari, tuzlu ve biiziicii duyusal profilleri ile iyi bilindiginden bu bitkinin besinsel
ve fitokimyasal bilesimine doniistiiriilebilen zenginlestirilmis ¢ikolatalarin acilig1 ve buruklugu hem 1sirgandan hem
de kakaodan elde edilebilir oldugu belirtilmistir. Bu dogrultuda ¢alismamizda yer alan KOD4 numarali ¢ikolatanin
icerisinde mevcut olan 1sirgan otunun ¢ikolatanin begenilmemesinde etki unsurlarindan biri olabilecegi

disiiniilmektedir.

Calismada elde edilen bulgular incelendiginde gastronomi ve mutfak sanatlari egitimi alan 6grencilerin farkl
icerikteki ¢ikolatalarda bulunan bilesenlerin tespit edebilmelerinde sinif, cinsiyet veya c¢ikolata yeme siklig1 gibi
faktorlerin etkili olmadigi, sigara i¢enlerin anason, kakule veya ada c¢ay1 gibi bilegenlerin bulundugu ¢ikolatalarin
bilegen tespitinde daha basarili olduklar1 sdylenebilir. Farkl igerikteki ¢ikolatalarin lezzet, koku, yapi, goriiniis ve

genel begeni duyusal parametrelerinin de farkli puanlar alarak aralarinda kabul edilebilirlik puanlart degismistir.

Cikolata evrensel olarak ¢ok tiiketilen yiyeceklerden olup bazi iilkelerde festivaller ve bayramlar gibi etkinliklerle
daha degerli bir 6zellik kazanmigtir. Giin gectikge tiiketicilerin farkli iirlinlere merakinin artmasi, gikolata AR-GE
faaliyetlerinin ve butik/endiistriyel ¢ikolata pazarinin genislemesi nedenleriyle farkl igerikteki iiriinler de dikkat
cekmektedir. Bu ¢calisma farkli yiyecek ve bilesenlerin katilim1 veya farkli katilime1 gruplar iizerinde galigilmast ile

genisletilebilir ve ileri calismalara taginabilir.
Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katki esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir
cikar catigmasi yoktur. Bu arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi i¢in gerekli olan etik kurul izin belgesi
Sivas Cumhuriyet Universitesi Bilimsel Arastirma ve Yayin Etigi Sosyal ve Beseri Bilimler Etik Kurulu 02.10.2020
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Extensive Summary

Chocolate is a delicious food product that is consumed frequently and with pleasure, appealing to people from all
walks of life in every continent of the world. Considering the annual per capita consumption of chocolate worldwide;
9 kg in Switzerland, 7.9 kg in Germany, 7.5 kg in Ireland and the UK, 7.4 kg in Norway, 6.8 kg in Belgium, 5.4 kg
in Sweden, USA It is 4.3 kg in Turkey, 4.2 kg in France, and 3.1 kg in Turkey. According to the Turkish Language
Association, chocolate means “sugar, milk, peanuts, hazelnuts, etc. in cocoa. It is defined as a kind of sweet food

made by adding.

The raw materials required for the production of chocolate are cocoa, cocoa mass, cocoa butter, sugar, lecithin,
vanillin and milk powder. The variety of chocolate varies according to the amount of raw material components used
and with the addition of different components. The nutritional level also varies according to the ingredients added to
it.

In this study, the levels of students who receive gastronomy education in detecting and distinguishing the
components of chocolate consisting of different components and the sensory levels of chocolate with different

contents were investigated.

In line with the purpose of this study, the main target was determined as the production of 5 different chocolates,
consisting of 10 components with the same appearance but different contents. For this reason, 50 different
components were determined as the first step in line with the determined target. In the next step, the components that

are compatible with each other and that will not react when they come together are determined.

Four-statement questions were asked, including demographic characteristics of the participants, such as gender,
age, smoking, substance abuse, class, frequency of chocolate consumption, and their perspectives on chocolate
consumption before participating in the tasting. These views of the participants on chocolate tasting were rated as

strongly disagree, disagree, undecided, agree and strongly agree on a 5-point likert scale.

Sensory analysis of chocolate samples was carried out by a group of 50 trained panelists consisting of students
from Sivas Cumhuriyet University, Faculty of Tourism, Department of Gastronomy and Culinary Arts between
January 15, 2021 and February 15, 2021. The panel group was asked to evaluate the chocolate samples in terms of 5

characteristics: taste, structure (texture), smell, appearance and general taste.

The panel group was asked to evaluate the chocolate samples in terms of 5 characteristics: taste, structure (texture),
smell, appearance and general taste. It was evaluated by the panelists by scoring from 1 to 5 (5-like it very much, 4-
like it, 3-undecided, 2-dislike, 1-not at all) for each feature. The mean score of each sensory trait was calculated by

taking the average of the given scores.
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Multiple-choice tasting technique was used for the participants to guess the components in the chocolate samples.
For this, a list of 20 ingredients including 10 ingredients in the chocolate sample was given to the participant and the
participant was asked to mark 10 ingredients that he tasted and saw in that list. This process was carried out for all 5
samples. The scores of the correctly guessed samples were determined out of 100. The ethics committee permission
document required for the collection of data used in this study was obtained with the decision of Sivas Cumhuriyet
University Ethics Committee dated 02.10.2020 and numbered 6.

50% of the students participating in the study were male; 50% are women and 32% are 18-20 years old; It was
determined that 68% of them were in the 21-24 age range. Again, 40% of the students are smoking; 4% stated that
they used a substance. It has been determined that 96% of the students consume at least one chocolate bar a week. It

can be said that the class distribution of the students is equal to each other.

When the estimates of the participants in determining the existing components of chocolate with different contents
were evaluated out of 100, the participants received an average of 55.60, 64.40, 74.20, 66.80 and 67.60 points from
the samples CODE1, CODE2, CODE3, CODE4 and CODES, respectively. It was determined that the participants
were the most successful in determining the components of CODE3 and the most unsuccessful was CODEL. When
the relationship between the gender and smoking habits of the participants and the success of estimating the
components in the products they evaluate was examined with the Mann-Whitney U test, it was seen that the smokers

were more successful in predicting the existing components of the COD2 and COD4 chocolates.

Participants liked the CODEL chocolate, which contains coconut oil, thyme, orange, basil, quince, parsley, capia
pepper, rosehip, kiwi and honey, with an overall rating of 4.06. The lowest overall score was determined to be CODE4
chocolate containing sage, turnip, tarhana, currant, violet, basil, nettle, marigold, dill and ginger. The main reason
for this was thought to be due to the incompatibility of the components in CODE4 chocolate and the presence of less

sugary components.

Since all samples were produced in the same molds in the same color and at the same time, the external appearance

of all samples received similar scores.

When the findings obtained in the study are examined, it can be said that factors such as class, gender or the
frequency of chocolate consumption are not effective in determining the components in chocolates with different
content of students studying gastronomy and culinary arts, and that smokers are more successful in determining the
components of chocolate with components such as anise, cardamom or sage. The taste, smell, structure, appearance
and general taste sensory parameters of chocolates with different contents received different scores and their

acceptability scores changed.

Chocolate is one of the most consumed foods universally and in some countries it has gained a more valuable
feature with events such as festivals and holidays. Due to the increasing interest of consumers in different products,
the expansion of chocolate R&D activities and the boutique/industrial chocolate market, products with different
contents attract attention. This study can be extended and carried to further studies by the participation of different

foods and ingredients or by working on different participant groups.
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