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Makale Ge¢misi Oz

Gonderim Tarihi: 30.03.2023 Giintimiizde hizla degisen ve gelisen rekabet ortami, gastronomi alaninda birgok yeni akimi
ortaya cikarmigtir. Gastronomide yeni akimlar incelendiginde molekiiler gastronomi

Kabul Tarihi: 29.05.2023 uygulamalar1 yaygmn olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bu calisma kapsaminda molekiiler
gastronomi anlayis1 benimsenerek tas alasi baligina farkli pisirme tekniklerinin

Anahtar Kelimeler uygulanmast ve recete edilmesi hedeflenmistir. Caligmada molekiiler gastronomi

tekniklerinden tlitsiileme, sous-vide ve kiireleme teknikleri kullanilmigtir. Tiitsiileme islemi

Molekdiler gastronomi e
icin kakiile, y1ldiz anason ve kadife ¢i¢egi kullanilmistir. Her bir aromatik bitki ile ayr ayri

Yoresel balik tiitsilenen  baliklarin  mikrobiyolojik stabilitesinin saglanmast ve gerekli aroma
) bilesenlerinin olusumu amaciyla 60° C de 30 dakika boyunca sous-vide teknigi ile
Gastronomi pisirilmistir. Sous-wide teknigi ile pisirilen baliklar yoresel bazi bitkiler ile servis edilmistir.

Baliklarin servisinde yine bir molekiiler teknik olan kiireleme teknigi tercih edilerek,
madimak, yemlik ve pezik havyari kullanilmistir. Bu sekilde hazirlanan tabaklar 20 panelist
tarafindan degerlendirilmis ve sonuglar istatistiki agidan incelenmistir. Caligma kapsaminda
yapilan anketler ve degerlendirmeler 1s18inda yerel balik tiirlerinin de modern tekniklerle
pisirilebilecegi ve kabul edilebilir seviyelerde iiriin ortaya ¢ikabilecegi kanisina vartlmistir.

Keywords Abstract

Molecular gastronomy Today, the rapidly changing and developing competitive environment has revealed many

Local fish new trends in the field of gastronomy. When new trends in gastronomy are examined,
molecular gastronomy applications are widely encountered. Within the scope of this study,

Gastronomy it was aimed to apply and prescribe different cooking techniques to stone alasi fish by
adopting the understanding of molecular gastronomy. Smoking, sous-vide and
spherification techniques from molecular gastronomy techniques were used in the study.

Makalenin Turd For the smoking process, bangles, star anise and marigold flowers were used. It was cooked

Arastirma Makalesi with sous-vide technique for 30 minutes at 60 ° C in order to ensure the microbiological
stability of the fish smoked separately with each aromatic plant and to form the necessary
aroma components. The fish cooked with sous-wide technique was served with some local
plants. In the service of fish, the shoveling technique, which is also a molecular technique,
was preferred and madimak, manger and pez caviar were used. The plates prepared in this
way were evaluated by 20 panelists and the results were examined statistically. In the light
of the surveys and evaluations conducted within the scope of the study, it has been
concluded that local fish species can also be cooked with modern techniques and that
acceptable levels of product can be produced.
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GIRIS

Insanlarin maddi olanaklarinin artmas ve teknolojinin gelisimine paralel olarak gida sanayiinde yeni iiriinlerin
ortaya cikmasi beslenme kavramimi degistirmistir. Son yillarda daha yogun yasanan bu degisiklikler insanlart
alisilmis lezzetlerden ziyade daha farkli tatlar ve sunumlar arayisina yonlendirmistir. Bu degisim yiyecek-igecek

isletmelerini etkiledigi gibi yerel mutfaklar da etkilemistir. Bu durumun sonucu olarak yoéresel mutfaklarda

farkliliklar yaganmig ve yeni gastronomik akimlar yoresel mutfaklarda uygulamalart yapilmistir (McGee, 2004).

Son zamanlarda gastronomiye artan ilgi, insanlar1 gidalarin fiziksel ve kimyasal 6zelliklerini daha detayl
incelemeye ve rekabet icinde olan yiyecek igecek isletmelerini siirekli olarak yeni iiriin gelistirme ve farkli pisirme
tekniklerini uygulama egilimine yonlendirmistir (Santich, 2004). Gastronomide son zamanlarda molekiiler
gastronomi olarak adlandirilan, fizik ve kimya bilim dallar1 ile mutfak ¢aligmalarinin bir arada kullanilarak ortaya
¢ikan yeni tat ve goriinlim agisindan kigilerde merak uyandiran yeni bir akimdan bahsedilmektedir (Isik, 2009).
1980°1i yillarda fizik profesorii Nicolas Kurti tarafindan molekiiler gastronomi terimi ortaya atilmis ve Herve This
ile 1990’11 yillarda beraber molekiiler mutfak ¢alismalari yapmiglardir (Pedersen, Meyer, Nursten & Redzepi, 2006).
Herve This tarafindan yapilan molekiiler gastronomi tanimini inceledigimizde; ‘gidalarin fiziksel ve kimyasal
ozelliklerinin molekiiler mutfaga 6zgii pisirme teknikleri ile tat ve goriiniisiinde farklilik sunan bilim dali’ olarak
tanimlamistir. Bu tanim yiyeceklerin 6zelliklerinde fiziksel ve kimyasal olarak olusan degisikliklerin tat bakimindan
nasil zirveye ¢ikarildigi ve yeni lezzetlerin nasil ortaya ¢iktigini gosteren yeni bir akim oldugunu géstermektedir

(Kirim, 2009; Vega & Ubbink, 2008).

Yemek ve bilimin birlesmesi ile ortaya ¢ikan molekiiler gastronomi gidalarin pisirilme aninda birbirleriyle olan
etkilesimini incelemektedir (Vega & Ubbink, 2008). Bu bilgi dogrultusunda molekiiler mutfak en iyi yapilan yemegin
arkasindaki bilimsellik ile ilgilenmektedir (Snitkjeer, 2010). Molekiiler gastronomi yalnizca yiyeceklerin toz veya
kopiik sekillerde iiretilmesi ya da gorselligi ile ilgi ¢eken, sik goriinen iiriin hazirlanarak sunulmasi olmayip
yiyeceklerin hazirlama, depolama aninda lezzet, koku, aroma ve tat olarak kimyasal, fiziksel ve biyolojik olarak
degisimlerini arastirmaktadir (Ulusoy, 2016). Bu nedenle molekiiler gastronominin bir pisirme tekniginden ibaret
olmadig1 fikrine ulasilmaktadir (Yilmaz & Bilici, 2013).Yani molekiiler gastronomi sef ve bilim insanlarinin ortak
olarak calistig1 bir¢ok ve farkli tekniklerden yararlandigi lezzeti, bilim ile birlestiren modern mutfak akimi olarak

tanimlanmaktadir (Batu, 2017).

Molekiiler gastronomi uygulamalari yapilirken sadece geleneksel pisirme tekniklerinin bilinmesi yeterli degildir.
Molekiiler gastronomiye ait bir {iriin ortaya ¢ikarmak i¢in geleneksel pisirme tekniklerine ek olarak fizik ve kimyay1
bir araya getiren molekiler gastronomi tekniklerinin de bilinmesi gerekmektedir. Bu dogrultuda molekiiler
gastronomi teknikleri incelendiginde; Sous- vide, tiitsiileme, kiireleme, tozlastirma, jellestirme, soguk pisirme, tat-
koku aktarimi, kapsiillestirme ve kopiiklestirme tekniklerinin molekiiler gastronomi uygulamalarinda siklikla
kullanildig1 goriilmektedir. Bu ¢alismada molekiiler gastronomi tekniklerinden tiitsiileme, sous-vide ve kireleme
teknikleri kullanilmistir. Tiitslileme islemi i¢in kakiile, yildiz anason ve kadife ¢igcegi tercih edilmistir. Her bir
aromatik bitki ile ayr1 ayr tiitsiilenen baliklar 60° C de 30 dakika boyunca sous-vide teknigi ile pisirilmistir. Gida
giivenligi agisindan Salmonella dahil patojenlerin etkisiz hale getirilmesi i¢in 60° C 30 dakika islem normu tercih
edilmistir. Gidalarda risk olusturan patojen mikroorganizma ¢aliglarin etkisiz hale getirilebilmesi igin 60° C 1-6

dakika normu yeterli iken, gerekli aroma olusumu ve mikrobiyal stabilitenin saglanmasi amaciyla bu sicaklik ve siire
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normu uygulanmistir. Sous-vide teknigi ile pisirilen baliklar yoresel bazi bitkiler ile servis edilmistir. Baliklarin
servisinde yine bir molekiiler teknik olan kiireleme teknigi tercih edilerek, madimak, yemlik ve pezik havyari

kullanilmugtir.

Tiirk Mutfaginda kullanilan tatli su baliklar1 incelendiginde; Gokkusag1 Alabaligi, Aynali Sazan, Dag Alabaligi,
Tath Su Levregi ve Yilan Baliginin yaygin olarak tiiketildigi goriilmektedir. Sivas Mutfaginda kullanilan tatli su
baliklari ise; Tas Alasi (Dag Alasi), Kadife Baligi, Pullu Sazan, Tatli Su Kefali ve Yayin Baligidir. Macrostigma (Tas
alasi) iilkemiz sinirlari igerisinde yayilim gosteren Salmo trutta cinsi balik 4 kategoride siniflandirilmaktadir.
Smiflandirildig tiirler; Macrostigma (Tas alasi), S.T. Abanticus (abant alas1), S.T. Labrax (Karadeniz alas1), S.T.
Caspius isimlendirilmesi yapilmaktadir (Geldiay & Balik, 2009). Ulkemizde Coruh, Ege bdlgesi ve Konya civarinda
daglik alandaki gollerde yagamaktadir. Yasam alani temiz, soguk ve siirekli sirkiilasyon seklinde olan sularda barinir.
Bazi donemlerde nehirlerde de bulunmaktadir. Bilimsel agidan diinyada yasanan buzul ddneminde daglik alanlardaki
gollerde kalip evrimlestigi fikri vardir. Uzunlugu 40-60 cm araligindan 1 metreye kadar uzayabilir, agirligi ise 1-5
kg’dan 10-15 kg’a kadar olabilir (balikciblog, 2013). Tas alas1 baliginin bedeni hafif yassi bir baliktir. Ureme
donemine 2-4 sene igerisinde girmekte olup bu donem kasim ve aralik ayida gergeklesir (Geldiay & Balik, 2009).
Ulkemizde tas alasi balig1 ile yapilan gesitli yemekler sunlardir; tavada kizartma (shallow fry), 1zgarada pisirme

(grill), ve bugulamasi (steaming) yapilmaktadir.
Yontem

Calismanin amaci, yerel tath su baliklarindan Tas alasi baliginin molekiiler gastronomi teknikleri ile pisirilerek
yeni regeteler olusturulmasi ve yerel mutfaklara farkliliklar kazandirilmasidir. Bu dogrultuda ilk olarak molekiiler
gastronomi ile ilgili bilgiler nitel aragtirma yontemlerinden dokiiman analizi teknigi kullanilarak elde edilmistir.
Dokiiman analizinde molekiiler gastronomi ile ilgili daha ¢ok molekiiler gastronomi kavraminin irdelenmesi, regete
ornekleri ve konuyla ilgili bilgi ve goriislerin incelenmesi seklinde oldugu goriilmiistiir. Olduk¢a yeni bir arastirma
konusu olan molekiiler gastronomi tekniklerinin yerel tatli su baliklarina uygulanabilirligi ile ilgili bir ¢caligmaya
rastlanmamistir. Bu nedenle calismanin amact dogrultusunda yerel tatli su baliklarindan olan Tas alasi baligina
molekiiler gastronomi tekniklerinin uygulanmas1 kapsaminda gelistirilen iiriinlerin duyusal analiz yontemiyle
incelendigi deneysel arastirma yontemi kullanilmigtir. Caligmada kullanilan duyusal analiz formu olusturulurken,
Milli Egitim Bakanligi Duyusal Test Teknikleri modiiliinden yararlanilmig ve kalite kantite testleri kapsaminda
puanlama teknigi kullanilmistir. Puanlama tekniginde 5 1i likert tipi 6l¢ek kullanilmis olup, “kesinlikle katiliyorum”
icin 5, “katiliyorum” i¢in 4, “kararsizim” i¢in 3, “katilmiyorum” ig¢in 2 ve “kesinlikle katilmiyorum” i¢in de 1

verilerek veri skalas1 olusturulmustur.

Duyusal analiz icin panelistlerin segimi, Sivas Cumhuriyet Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Boliimii lisans ve yiiksek lisans 0grencilerinin temel tat ve kokular1 ayirt edebilme 6zelliklerine gore
yapilmistir. Temel tat ve kokular1 ayirt edebilen, tat ve koku alma hislerinin saglikli oldugu diisiiniilen ve ayni
zamanda lisans ve lisansiistii egitimleri kapsaminda ‘Duyusal Analiz ve Gurmelik’ dersi egitimini alan 20 kisi
secilmis ve bu 20 panelistin 10’ununa ¢alismada kullanilan teknikler ve aromatik bitkiler hakkinda egitim verilmis
kalan 10 kisiye ise egitim verilmemistir. Panelistlerin duyusal analize verdikleri yanitlar SPSS (Statistical Package
for Social Sciences) version 23 kullanilarak T-testi, ortalama ve frekans analizlerine tabi tutularak istatiksel veriler

elde edilmistir.
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Calismada tas alasi baligi, ilk olarak kakule (T-1 kod), yildiz anason (T-2 kod) ve kadife ¢i¢egi (T-3 kod) olmak
iizere 3 farkli aromatik bitki ile tiitsiilenmis ve sonrasinda sous-vide teknigi ile pisirilmistir. Pisirilen baliklar bazi
yoresel bitkilerin, kiireleme teknigi ile olusturulan havyarlar esliginde sunulmus ve panelistlerden, bu Urunleri
degerlendirmeleri istenmistir. Tas alast baligi ile olusturulan iiriinlerin iiretim asamalar1 ve regeteleri asagidaki

tablolarda verilmistir.

Tablo 1. T1 Kodlu Uriin

e Tas Alasi Balig:

Hazirlamsi:

Tas alasi balig1 temizlenerek filetosu ¢ikartilir. Hazirlanan fileto balik kakule ile 2 dakika
boyunca tutsiilenir. Titsiilenen balikk vakumlanir Vakumlanan baliklar sous-vide
tankinda 60 derecede 30 dakika pisirilir. Sunum esnasinda madimak. yemlik ve pezik
havyari eklenir.

Tablo 2. T2 Kodlu Uriin

e Tas Alasi Balig:

Hazirlamisi:

Tas alas1 baligs temizlenerek filetosu gikartilir. Hazsrlanan fileto balik yildiz anason
ile 2 dakika boyunca tiitsiilenir. Titsiilenen balik vakumlanir. Vakumlanan baliklar
sous-vide tankinda 60 derecede 30 dakika pigirilir. Sunum esnasinda madimak,
yemlik ve pezik havyan eklenir.
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Tablo 3. T3 Kodlu Uriin

o Tas Alasi Balig: I o Kadife Cigegi

Hazirlanisi:

Tas alas: baligs temizlenerek filetosu gikartilir. Hazirlanan fileto balik kadife gigegi ile
2 dakika boyunca tiitsiilenir. Tiitstilenen balik vakumlanir. Vakumlanan baliklar sous-
vide tankinda 60 derecede 30 dakika pisirilir. Sunum esnasinda madimak, yemlik ve
pezik havyari eklenir.

Bulgular

Calismaya katilan panelistlerin %45°1 kadin; %55°1 erkek oldugu ve %30’u 18-20 yas ve %24-26 yas araliginda
oldugu tespit edilmistir. Yine panelistlerin %60°1 lisans 6grencisi oldugu belirlenmistir. Panelistlerin %65’inin ayda

bir kez tatli su balig: tiikettigi tespit edilmistir (Tablo4).

Tablo 4. Arastirmaya Katilanlarin Sosyodemografik Ozellikleri

Cinsiyet Frekans (f) Yuzde (%) Egitim Durumu Frekans (f) Yuzde (%)
Kadin 9 45 Lisans 12 60
Erkek 11 55 Yiksek Lisans 8 40

TOPLAM 20 100 TOPLAM 20 100

Yas Frekans (f) Yilzde (%) T?th Su Baliklarx Frekans (f) Yzde (%)
Tiketim Durumu
18-20 yas 6 30 Her giin - -
21-23 yas 5 25 Haftada bir kez 4 20
24-26 yas 6 30 Ayda bir kez 13 65
27+ yag 3 15 Hemen hemen hig 3 15
TOPLAM 20 100 TOPLAM 20 100

Arastirmaya Katilanlarin Tadim Yapilmadan Onceki Degerlendirmeleri

Aragtirmaya katilan panelistlerin tadim yapilmadan 6nceki degerlendirmeleri ile katilimeilarin tath su baliklari,
yerel otlar ve molekiiler gastronomiye ait bilgisini 6lgen 8 kapali uclu ifadeye yer verilmistir. Her ifadeye katilma
diizeyi 5’li likert tipi (kesinlikle katilmiyorum, katilmiyorum, kararsizim, katiliyorum, kesinlikle katiliyorum) dl¢egi
ile verilmistir. Bu 6l¢ek belirlenirken Tekin, (2003)’in bildirdigi simif 6lgek hesaplamasi kullanilmigtir (Tekin, 2003).

Buna gore belirtilen 6l¢ekte; nitelik diizeyi ve puan degerleri ile deger araliklar: Tablo 5 *te gdsterilmistir.
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Tablo 5. Anket Maddelerinin Puan Araliklari

Nitelik Dulzeyi Puan Arahgi Deger Arahgi
Kesinlikle Katiliyorum 5 4,20-5,00
Katiliyorum 4 3,40 -4,19
Kararsizim 3 2,60 - 3,39
Katilmiyorum 2 1,80 - 2,59
Kesinlikle Katilmiyorum 1 1,00-1,79

Katilimcilarin bu ifadelere verdikleri cevaplara iligkin olarak bulunan, aritmetik ortalama (x) ve standart sapma

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

Tablo 6. Katilimcilarin Tadim Oncesi Molekiiler Gastronomi ve Balik Tadimi1 Hakkindaki Diisiinceleri

No ifadeler n x ss Katiim Diizeyi

1 Tatli su baliklarini tiikketmeyi severim. 20 4,15 ,933 Katiliyorum

2 Mqlekuler gastronomi ile hazirlanan yemekleri tiikketmek beni 20 2,10 968 Katilmiyorum
tedirgin eder.

3 B:ahk iiriinlerinden kokusunu ve goriintiistinii begenmediklerimi 20 3,15 1,226 Kararsizim
tlketmem.

4 Madimak, pezik ve yemlik gibi yerel otlar tikketirim. 20 3,70 1,302 | Katiliyorum

5 Molekiiler gastronomi tekniklerine dnyargi ile yaklasirim. 20 1,85 ,988 Katilmiyorum

6 Sous-vide tekniginin sagliga zararli oldugunu diisiinmekteyim. 20 2,10 1,071 Katilmiyorum

7 Tﬁtsﬁ}eme .t_elfm.glyle hazirlanan baliklarin aroma yoniinden zay1f 20 215 1,461 Katilmiyorum
olacagini diisliniiyorum.

8 KureJeme t?kplglnde kullanilan hammaddelerin dogal kaynakli 20 3,45 1,276 Katiliyorum
oldugunu diisliniiyorum.

Tablo 6 incelendiginde katilimcilarin tadim Oncesi degerlendirme ifadelerine genel katilim diizeyleri
‘katilmiyorum’ yoniinde oldugu gériilmiistiir. Ifadeler detayli incelendiginde ‘Tatli su baliklarini tiikketmeyi severim’
ifadesine ‘Katiliyorum’; ‘Molekiiler gastronomi ile hazirlanan yemekleri tilketmek beni tedirgin eder’ ifadesine
‘Katilmiyorum’ ; ‘Balik iriinlerinden kokusunu ve goriintiisiinii begenmediklerimi tiiketmem ‘ifadesine
“Kararsizim’; ‘Madimak, pezik ve yemlik gibi yerel otlar1 tiiketirim” ifadesine ‘Katiliyorum’; ‘“Molekiiler gastronomi
tekniklerine Gnyargi ile yaklasirim’ ifadesine ‘Katilmiyorum’; ‘Sous-vide tekniginin sagliga zararli oldugunu
diisinmekteyim’ ifadesine ‘Katilmiyorum’; ‘Tiitsiilleme teknigiyle hazirlanan baliklarin aroma yoéniinden zayif
olacagimi diigiiniiyorum’ ifadesine ‘Katilmiyorum’; ‘Kiireleme tekniginde kullanilan hammaddelerin dogal kaynakh

oldugunu diigiiniiyorum’ ifadesine ‘ Katiltyorum’ yoniinde oldugu gorilmiistiir.
Uriinlerin Tat Bileseninin Belirlenmesi

Arastirmaya katilan katilimcilarin tas alasi baligma tiitsiileme isleminde kakule, kadife ¢igegi, yildiz anason
uygulanan {riinlerin tat bilesenini tadim sonra tahmin etmesi sonucunda ortaya c¢ikan veriler tablo olarak

verilmektedir.
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Tablo 7. T1 Kodlu Uriiniin Tat Bileseninin Belirlenmesi

T1 Kakule K.a dlf ¢ | Yildiz anason Fikrim yok | Total
cicegi

Cinsivet Kadin 5 1 1 2 9
instye Erkek 3 4 1 3 11

18-20 3 0 0 3 6

Yas 21-23 1 2 1 1 5

24-26 3 2 0 1 6

27 + 1 1 1 0 3

e . Egitim verilen 7 1 1 1 10
Egitim verilme durumu Egitim verilmeyen 1 4 1 4 10
Egitim durumu Lisans 5 2 1 4 12
Yiiksek lisans 3 3 1 1 8

Her gun - - - - -

. . < Haftada bir kez 1 0 2 1 4

Tath su bahiginin tiikketim sikhig1 Ayda bir kez 5 5 0 3 13
Hemen hemen hig 2 0 0 1 3

Tablo 7°de T1 kodlu iirliniin tat bileseninin belirlenmesi i¢in yapilan tadim sonrasi degerlendirme verilerine
baktigimizda; cinsiyet olarak kadin katilimcilardan 5 kisi, erkeklerden ise 3 kisi kakule cevabi vererek dogru
tahminde bulundugu goriilmektedir. Yas olarak 18-20 yas araligindaki katilimeilardan 3 kisi, 21-23 yas araligindaki
katilimcilardan 1 kisi, 24-26 yas araligindaki katilimeilardan 3 kisi, 27 ve {izeri yas araligindaki katilimeilardan 1
kisi kakule cevabi vererek dogru tahminde bulunduklari gériilmektedir. Tadimdan 6nce ¢alisma hakkinda egitim
verilen katilimcilardan 7 kisi, egitim verilmeyen katilimcilardan 1 kisi kakule cevabini vererek dogru tahminde
bulunduklar1 goriilmektedir. Lisans egitimi olan katilimcilardan 5 kisi, yiiksek lisans egitimi alan katilimcilardan 3
kisi kakule cevab1 vererek dogru tahminde bulunduklari gériilmektedir. Tatli su baliginin tiikketim siklig1 baktigimizda
hemen hemen her giin tiiketen katilime1 bulunmamaktadir. Haftada bir kez tath su balig1 tiiketen katilimcilardan 1
kisi, ayda bir kez tiiketen katilimcilardan 5 kisi, hemen hemen hig tiilketmeyen katilimcilardan 2 kisi kakule cevabi

vererek dogru tahminde bulunduklar1 gériilmektedir.

Tablo 8. T2 Kodlu Uriiniin Tat Bilesenlerinin Belirlenmesi

T2 Kakule K? dif ¢ Yildiz Fikrim Total
cicegi anason yok
Cinsiyet Kadin 1 1 5 2 9
Erkek 1 1 6 3 11
18-20 0 1 3 2 6
Yas 21-23 0 1 3 1 5
24-26 1 0 4 1 6
27 + 1 0 1 1 3
Egitim verilme durumu Egitim verilen 2 0 ! L 10
Egitim verilmeyen 0 2 4 4 10
Egitim durumu Lisans 0 2 7 3 12
Yuksek lisans 2 0 4 2 8
Her gln - - - - -
Tath su bahgimn tiiketim Haftada bir kez 1 1 2 0 4
sikhgi Ayda bir kez 1 1 7 4 13
Hemen hemen hig 0 0 2 1 3
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Tablo 8’de T2 kodlu iiriiniin tat bileseninin belirlenmesi icin yapilan tadim sonrasi degerlendirme verilerine
baktigimizda; cinsiyet olarak kadin katilimcilardan 5 kisi, erkeklerden ise 6 kisi y1ldiz anason cevabi vererek dogru
tahminde bulundugu goriilmektedir. Yas olarak 18-20 yas araligindaki katilimcilardan 3 kisi, 21-23 yag araligindaki
katilimcilardan 3 kisi, 24-26 yas araligindaki katilimeilardan 4 kisi, 27 ve {izeri yas araligindaki katilimeilardan 1
kisi yildiz anason cevab1 vererek dogru tahminde bulunduklar1 goriilmektedir. Tadimdan 6nce ¢aligma hakkinda
egitim verilen katilimcilardan 7 kisi, egitim verilmeyen katilimcilardan 4 kisi yildiz anason cevabini vererek dogru
tahminde bulunduklar1 goriilmektedir. Lisans egitimi olan katilimcilardan 7 kisi, yiiksek lisans egitimi alan
katilimcilardan 4 kisi yildiz anason cevabi vererek dogru tahminde bulunduklar1 goriilmektedir. Tath su baliginin
tilketim siklig1 baktigimizda hemen hemen her giin tiiketen katilimc1 bulunmamaktadir. Haftada bir kez tath su balig
tiketen katilmcilardan 2 kisi, ayda bir kez tiikketen katilimcilardan 7 kigi, hemen hemen hig¢ tiiketmeyen

katilimcilardan 2 kisi y1ldiz anason cevabi vererek dogru tahminde bulunduklar1 gériilmektedir.

Tablo 9. T3 Kodlu Uriiniin Tat Bilesenlerinin Belirlenmesi

T2 Kakule K:a dif ¢ Yildiz Fikrim Total
cicegi anason yok
Cinsiyet Kadin 3 2 1 3 9
Erkek 2 4 0 5 11
18-20 1 0 1 4 6
Yas 21-23 2 2 0 1 5
24-26 2 3 0 1 6
27+ 0 1 0 2 3
e . Egitim verilen 1 5 1 3 10
Egitim verilme durumu Egitim verilmeyen 4 1 0 5 10
Egitim durumu Lisans 3 3 L > 12
Yuksek lisans 2 3 0 3 8
Her giin - - - - -
Tath su baliginin tiiketim sikhig: Hz;tgge:)ﬁ’l Lle(zez 5 é 2 é f3
Hemen hemen hig 1 0 0 2 3

Tablo 9°da T3 kodlu iiriiniin tat bileseninin belirlenmesi i¢in yapilan tadim sonrasi degerlendirme verilerine
baktigimizda; cinsiyet olarak kadn katilimcilardan 2 kisi, erkeklerden ise 4 kisi kadife ¢icegi cevabi vererek dogru
tahminde bulundugu goriilmektedir. Yas olarak 18-20 yas araligindaki katilimcilardan dogru tahminde bulunan
olmadig1 goriilmektedir. 21-23 yas araliindaki katilimcilardan 2 kisi, 24-26 yas araligindaki katilimcilardan 3 kisi,
27 ve lzeri yag araligindaki katilimcilardan 1 kisi kadife ¢igegi cevabi vererek dogru tahminde bulunduklari
goriilmektedir. Tadimdan Once caligma hakkinda egitim verilen katilimcilardan 5 kisi, egitim verilmeyen
katilimcilardan 1 kisi kadife ¢igegi cevabini vererek dogru tahminde bulunduklar1 goriilmektedir. Lisans egitimi olan
katilimcilardan 3 kisi, yiiksek lisans egitimi alan katilimcilardan 3 kisi kadife ¢igegi cevabi vererek dogru tahminde
bulunduklar goriilmektedir. Tath su baliginin tiikketim siklig1 baktigimizda hemen hemen her giin tiiketen katilime1
bulunmamaktadir. Haftada bir kez tatli su balig1 tilketen katilimcilardan 1 kisi, ayda bir kez tiiketen katilimcilardan
5 kisi kadife ¢icegi cevabi vererek dogru tahminde bulunduklar1 goriilmektedir. Tathi su baligint hemen hemen hig

tilketmeyen katilimcilardan dogru tahminde bulunan olmadig: goriilmektedir.
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T1 Kodlu Uriiniin Duyusal Analiz Verileri

Katilimcilar tarafindan T1 kodlu {iriiniin tadim1 tamamlandiktan sonra bu baligin lezzet, tekstiir, koku, goriiniis
ve genel begeni kriterleri ile duyusal 6zellikleri degerlendirilmistir. Elde edilen verilerin ortalamasi alinmig ve

sonuglar Tablo 10°da verilmistir.

Tablo 10. T1 Kodlu Uriiniin Duyusal Analiz Sonuglari

T1 X SS
Lezzet 3,20 ,894
Tekstir 3,80 1,152
Koku 3,50 1,000
Goriiniis 3,65 1,040
Genel Begeni 3,40 , 754

Tablo 10’da T1 kodlu {iriiniin duyusal analiz bulgularina baktigimizda; lezzet kriterinin 3,20 oraninda begenildigi
goriilmektedir. Tekstiir (yap1) kriterinin 3,80 oraninda begenildigi goriilmektedir. Koku kriterine baktigimizda 3,50
oraninda begenildigi goriilmektedir. Goriiniig kriterine baktigimizda 3,65 oraninda begenildigi goriilmektedir. Genel

begeni kriterine baktigimizda 3,40 oraninda begenildigi goriilmektedir.

Tablo 11. T2 Kodlu Uriiniin Duyusal Analiz Verileri

T2 X SS
Lezzet 3,80 1,105
Tekstur 3,70 1,174
Koku 3,65 1,089
Goriiniis 3,85 1,089
Genel Begeni 3,75 ,967

Tablo 11°de T2 kodlu iiriiniin duyusal analiz bulgularina baktigimizda; lezzet kriterinin 3,80 oraninda begenildigi
goriilmektedir. Tekstiir (yap1) kriterinin 3,70 oraninda begenildigi goriilmektedir. Koku kriterine baktigimizda 3,65
oraninda begenildigi goriilmektedir. Goriiniig kriterine baktigimizda 3,85 oraninda begenildigi goriilmektedir. Genel

begeni kriterine baktigimizda 3,75 oraninda begenildigi goriilmektedir.

Tablo 12. T3 Kodlu Uriiniin Duyusal Analiz Verileri

T3 X SS
Lezzet 3,25 1,164
Tekstlr 3,65 1,137
Koku 2,95 1,317
Goriiniis 3,65 1,089
Genel Begeni 3,40 1,231

T3 kodlu iriiniin duyusal analiz bulgularma baktigimizda; lezzet kriterinin 3,25 oraninda begenildigi
goriilmektedir. Tekstiir (yap1) kriterinin 3,65 oraninda begenildigi goriilmektedir. Koku kriterine baktigimizda 2,95
oraninda begenildigi goriilmektedir. Goriiniig kriterine baktigimizda 3,65 oraninda begenildigi goriilmektedir. Genel

begeni kriterine baktigimizda 3,40 oraninda begenildigi goriilmektedir.
Sonug

Katilimcilarin cinsiyetlerine goére dagilimlarina bakildiginda, aragtirmaya katilanlarin %55°1 erkektir. Aragtirmaya
katilan dgrencilerin %30’{i 18-20 yas ve 24-26 yas araliginda oldugu goriilmektedir. Ogrencilerin 6grenim diizeyi

incelendiginde %601 lisans %40’1 yiiksek lisansta 6grenim gordiigii saptanmistir. Katilimeilarin tathi su baligt
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tilkketim sevgisine bakildiginda genelinin tatli su baliklarini tiiketmeyi sevdigi goriilmiistiir. Katilimcilarin molekiiler
gastronomi ile hazirlanan yemeklere kars1 Onyargilarma bakildiginda %50’sinin tedirgin olmadig1 saptanmigtir.
Katilimcilarin baliklarin kokularma ve goriintiilerine gore tiikketim tercihlerine bakildiginda %30’unun ¢ekimser
oldugu goriilmiistiir. Katilimeilarin kiireleme isleminde kullanilacak olan madimak, pezik ve yemlik gibi yerel otlarin
tiketimlerine bakildiginda bu yerel otlar1 tiikettikleri gorilmiistiir. Katilimcilarin molekiiler gastronomi
uygulamalarina kars1 6n yargisinin olup olmadigina bakildiginda %50’sinin 6n yargisinin olmadigi goriilmiistiir. Bu
sonugtan yola ¢ikilarak molekiiler gastronomiye olan 6n yargilarin kirildigi varsayilabilir. Katilimcilarin molekiiler
gastronomi tekniklerinin sagliga zararli oldugu gibi 6n yargilarin olup olmadigina bakildiginda saghga zararl
olmadigm diistindiikleri goriilmistiir. Bu sonugtan yola ¢ikilarak molekiiler gastronomi ile ilgili bilincin arttig1
varsayilabilir. Katilimeilarin molekiiler gastronomi tekniklerinden olan kiireleme tekniginde kullanilan
hammaddelerin dogal kaynakli oldugunun bilincine bakildiginda genelinin kullanilan hammaddelerin dogal kaynakli

olduguna katildig1 goriilmiistiir.

Tablo 13. Uriinlerin hangi baharatla tiitsiilendiginin dogru tespiti

Uriinlerin hangi baharatla tiitsiilendiginin dogru tespiti

Uriin kodu T1 T2 T3
Tutsllenen Baharat Kakule Yildiz anason Kadife cicegi
Dogru tahmin Kisi sayisi 20/8 20/11 20/6

Uriinlerin genel olarak hangi baharat ile tiitsiilendiginin dogru tahminlerine bakildiginda kakule ile tiitsiilenen T1
tiriiniinii 20 kisiden 8 kisisini dogru tahmin ettigi, Yildiz anason ile tiitsiilenen T2 iiriiniinii 20 kisiden 11 kisinin
dogru tahmin ettigi, Kadife cicegi ile tiitsiilenen T3 {rlinii ise 20 kisiden 6 kisisi dogru tahminde bulundugu
belirlenmistir. Yapilan bu ¢aligma kapsaminda molekiiler gastronomide kullanilan sous-vide pisirme teknigi ile elde
edilen iiriinler, geleneksel pisirilme yontemiyle kullanilarak elde edilen iiriinlerle kiyaslandiginda sous-vide pisirme
tekniginde pisirilen tas alasi baliginda sabit 1s1 ve siirede pisirilmesinden dolay1 renk degisimi ve dokuda arzu
edilmeyen sertlik olmadan pismis olmas1 avantajimin saglandigi gézlemlenmistir. Ancak sous-vide pisirme teknigi
gelencksel pisirme yoOntemine gore daha maliyetli olup siire bakimindan uzun siirmesi bir dezavantaj olarak

nitelendirilebilir.

Bu caligmanin gastronomi alaninda trend olan molekiiler gastronomi ile ilgili literatiire katki saglayacagi ve
benzer caligmalara 151k tutacagi diisiiniilmektedir. Ayn1 zamanda molekiiler gastronomi uygulamalariin yerel
iirlinlerle sentezlenerek hazirlanmasi hem bu uygulamalarin yerel iirlinlerle de yapilabileceginin bir gostergesi olmasi

acisindan hem de yerel iriinlerin taninirligini arttirmasi agisindan énemli oldugu diisiiniilmektedir.

Tablo 14. Uriinlerin genel begeni dagilimlar

Uriinlerin Genel Begeni Dagilimi

Uriin kodu T1 T2 T3
Mean 3,40 3,75 3,40
Std Deviatation , 754 ,967 1.231

Uriinlerin genel begeni durumuna bakildig1 zaman T1 kodlu iiriiniin 3.40 oraninda begenildigi, T2 kodlu iiriiniin

3,75 oraninda begenildigi T3 kodlu iiriiniin ise 3,40 oraninda begenildigi belirlenmistir.
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Tartisma

Dikel & Demirkale (2019) tarafindan yapilan “’Gastronomide su fiiriinleri’’ hakkinda yaptiklar1 ¢aligmada
molekiiler mutfak uygulamalarinda kullanilan Sous-Vide teknigi kullanilarak pisirilen baligin saglik ve zaman
bakimindan olumlu sonuglar verdigi gozlemlenmistir (Dikel & Demirkale, 2019). Bu ¢alismada da kullanilan Sous-
Vide teknigi ile pisirilen balik {irlinlerinin gramaj kayiplarinin dnlenmesi, lezzetlerinin kaybolmamasi ayn1 zamanda

saglik agisindan olumlu etkilerinin oldugu gozlemlenmistir.

Alpaslan (2019) tarafindan yapilan “’Yoresel Yemeklerde Molekiiler Gastronomi Kullanimi’’ adli ¢alismasinda
unutulmus olan lezzetlerin revize edilerek tekrardan yapilmasi ve bolgeye gelen turistlerde merak uyandirabilecek

ayni1 zamanda yoresel lezzetlerin tanitimi agisindan oldukga 6nemlidir (Alpaslan, 2019).
Beyan

Bu tezin konusu, Sivas iline ait yerel balik tiirlerinin molekiiler gastronomi tekniklerinden tiitsiileme teknigi
kullanarak baharatlarla tutstledikten sonra sous-vide teknigi ile pisirilerek yoresel iiriinlerin molekiiler gastronomi
unsuru haline getirilmesi ve yeni regeteler olusturulmasidir. Bu dogrultuda yapilan tezde kullanilan hammadde ve
ckipman temininde Sivas Cumhuriyet Universitesi Bilimsel Arastirma Projeleri (CUBAP) tarafindan TRF-2022-001

proje numarasi ile desteklenmistir.
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Cooking of Tas Alasi (Salmo Trutta Macrostigma) Fish With Molecular Gastronomy Techniques
Unalcan KUTAL
Malatya Turgut Ozal University, Kale Tourism and Hotel Management Vocational School, Malatya/Tiirkiye
Ibrahim Tugkan SEKER
Sivas Cumhuriyet University, Faculty of Tourism, Sivas/Turkiye
Extended Summary

The emergence of new products in the food industry in parallel with the increase in the material possibilities of
people and the development of technology has changed the concept of nutrition. These changes, which have been
experienced more intensely in recent years, have led people to search for different tastes and presentations rather than
the usual flavours. This change has affected local cuisines as well as food and beverage businesses. As a result,
differences are also experienced in local cuisines and new gastronomic trends have started to be applied in local

cuisines.

Recently, the increasing interest in gastronomy has led people to examine the physical and chemical properties of
foods in more detail and food and beverage businesses, which are in competition, to constantly develop new products

and apply different cooking techniques.

In gastronomy, a new trend called molecular gastronomy, which arouses curiosity in people in terms of new taste
and appearance that emerges by using the branches of physics and chemistry together with culinary studies, has
recently been mentioned. The term molecular gastronomy was introduced by physics professor Nicolas Kurti in the
1980s and molecular cuisine studies were carried out by Herve This in the 1990s. When we examine the definition
of molecular gastronomy made by Herve This, it is defined as 'the branch of science that offers differences in the
taste and appearance of the physical and chemical properties of foods with cooking techniques specific to molecular
cuisine'. This definition shows that it is a new trend that shows how the physical and chemical changes in the

properties of food are maximised in terms of taste and how new flavours emerge.

Molecular gastronomy, which emerged with the combination of food and science, examines the interaction of
foods with each other during cooking. In line with this information, molecular cuisine is interested in the science
behind the best food. Molecular gastronomy is not only the production of food in powder or foam shapes or the
preparation and presentation of a product that attracts attention with its visuality and looks stylish, but also
investigates the chemical, physical and biological changes in flavour, smell, aroma and taste during preparation and
storage. For this reason, it is reached the idea that molecular gastronomy does not consist of a cooking technique. In
other words, molecular gastronomy is defined as a modern culinary trend that combines flavour with science, where

chefs and scientists work in partnership and benefit from many and different techniques.

It is not enough to know only traditional cooking techniques while performing molecular gastronomy applications.
In order to create a product belonging to molecular gastronomy, in addition to traditional cooking techniques,
molecular gastronomy techniques that combine physics and chemistry should also be known. In this direction, when
molecular gastronomy techniques are examined; it is seen that sous- vide, smoking, curing, powdering, gelling, cold

cooking, taste-odour transfer, encapsulation and foaming techniques are frequently used in molecular gastronomy
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applications. In this study, smoking, sous-vide and curing techniques among molecular gastronomy techniques were
used. Cardamom, star anise and marigold were used for the smoking process. The fish were smoked separately with
each aromatic herb and cooked at 60° C for 30 minutes using sous-vide technique. The fish cooked with sous-vide
technique were served with some local herbs. In the service of the fish, curing technique, which is also a molecular

technique, was preferred and madimak, manger and pezik caviar were used.
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