Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 2023, 11 (3), 2363-2379

JOURNAL OF TOURISM AND GASTRONOMY STUDIES

ISSN: 2147 — 8775
Journal homepage: www.jotags.net

Anadolu Mutfaginda Serbet Kiiltiirii ve Yayginlagsmasina Yo6nelik Oneriler (herbet

Culture in Anatolian Cuisine and Suggestions for the Dissemination)

* Serpil ADAY *

2 Canakkale Onsekiz Mart University, Vocational School of Biga, Department of Food Technology, Canakkale/Tiirkiye

Makale Ge¢misi

Oz

Gonderim Tarihi: 11.08.2023

Kabul Tarihi: 25.09.2023

Anahtar Kelimeler

Serbet, Anadolu mutfagi
Osmanli mutfagi

Geleneksel Tiirk igecegi

Keywords

Geleneksel iceceklerimiz igerisinde 6nemli bir yere sahip olan serbetin tarihi ¢ok eski
zamanlara kadar uzanmaktadir. Osmanli imparatorlugu déneminde altin ¢agini1 yasayan bu
icecek; serbet cesitliliginin fazla olmasi, saglik agisindan 6nemli faydalar saglamasi ve sahip
oldugu serinletici 6zelligi sayesinde, Avrupa iilkelerine de yayilmistir. Uretilmesi ve
satilmasi hakkinda kanunnameler hazirlanacak kadar onemli bir {irlin olan serbet;
giiniimiizde ise ne yazik ki hak ettigi degeri gérememektedir. Bunun nedenleri; bilinirliginin
diisiik olmasi, liretim ve tiikketiminin bolgesel kalmasi, piyasadaki alkolsiiz iceceklere gore
bulunabilirliginin kisitliligi, iretiminde standardizasyon olmamast ve raf Omriiniin
kisaligidir. Bu kapsamda, ¢alismanin amact; serbetin tarihi ve Anadolu mutfagindaki 6nemi
hakkinda bilgi vermek, ¢esitli serbet cesitlerinin fizikokimyasal ozelliklerini ortaya
koymak, ticarilestirilmesinde yasanan sorunlari agiklamak, kalitesinin ve raf omriiniin
artirilmasinda kullanilan yeni gida muhafaza yontemlerinin serbete etkisini degerlendirmek
ve son olarak da yaygmlagmasini saglamak i¢in oneriler sunmaktir.
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The history of sherbet, which has an important place among our traditional drinks, dates
back to very ancient times. This beverage had its “golden age” during the Ottoman Empire;
has spread to European countries thanks to the many different sherbet types, providing
important health benefits and its cooling properties. Sherbet, which is an important product
enough to be produced and sold under the legal norm of ottoman law; unfortunately, it does
not see the value it deserves today. The reasons for this are Its low awareness, local
production and consumption, limited availability compared to soft drinks in the market,
lack of standardization in production and having short shelf life. In this context, the purpose
of the study is to provide information about the history of sherbet and its importance in
Anatolian cuisine, to reveal the physicochemical properties of various sherbets, to explain
the problems experienced in its commercialization, to evaluate the impact of new food
preservation methods on sorbet to increase its quality and shelf life, and finally to provide
suggestions to ensure its widespread use.

E-posta: serpiladay@comu.edu.tr (S. Aday)

DOI: 10.21325/jotags.2023.1297

2363


http://www.jotags.net/
https://orcid.org/0000-0002-2896-1191

Aday, S. JOTAGS, 2023, 11(3)
GIRIS

Orta Asya Gogebe kiiltiirii, Selguklu mirasi, Osmanli donemi ve Bizans etkilesiminin bir sentezi olan Anadolu
mutfaginda icecekler; limon suyu, boza, kahve, hosaf ve serbetlerden meydana gelmektedir (Sezgin & Durmaz, 2019,
s. 1501). Zengin bir yiyecek ve igecek cesitliligine sahip olan Tirk mutfaginda, cesitli teknikler (demleme,
mayalandirma) uygulanarak iiretilen sivilara “igecek” denilmekte olup; bunlar soguk, sicak, alkollii ve alkolsiiz
olmak iizere farkli gruplara ayrilabilmektedir (Ozkan vd., 2019, s. 2311). Islamiyetin kabuliiyle birlikte icecek

kiiltiiriinde de degismeler meydana gelmis olup, 6zellikle hosaf ve serbet kiiltlirliniin zenginlestigi goriilmektedir

(Sezgin & Durmaz, 2019, s. 1503).

Tiirk mutfak kiiltiiriinde serinletici, susuzlugu giderici ve istah agici 6zellikleri nedeniyle meyve sularinin
yayginlasmasindan dnce yaygin olarak kullanilan serbetler, Almanca Scherbett, Italyanca Sorbetto ve Ingilizce
Sherbet olarak literatiirde yer almaktadir (Agan vd., 2019, s. 68; Sarioglan & Cevizkaya, 2016, s. 238). Serbet; Arapca
“sariba” kelimesinden tiiretilerek Tiirk¢elesmis olup, Tiirk Dil Kurumunca “meyve suyu ile sekerli su karistirilarak
yapilan igecek” olarak ifade edilmektedir (Skylife, 2019; TDK, 2023). Geleneksel olarak iki sekilde iiretimi
gerceklesen serbette, ilk yontemde meyve suyu sikilarak iizerine seker eklenmektedir. Ikinci yontemde ise meyve
suyu seker ile karigtirllmakta, kaynatilmakta ve sogumasi beklenerek koyu kivaml suruplar elde edilmektedir. Bu
yontem serbetin daha uzun raf dmriine sahip olmasini saglamakta olup, tiiketilmek istendigi zaman su eklenmesini
gerektiren bir islem olarak bilinmektedir (Sezgin & Durmaz, 2019, s. 1504). Ozellikle nisan ve sdz merasimleri ile
diigin, mevlit ve Ramazan aylarinda daha fazla tiiketilen serbetler; sagliga yararli etkileri nedeniyle de tercih
edilmektedir (Kayabasi1 & Bucak, 2022, s. 72). Serbetler; farkli meyve, kabuk, bitki, tohum veya ¢iceklere seker veya
bal karigtirilarak {iretilebildigi gibi, ayn1 zamanda bu bilesenlerin kaynatilmasiyla da elde edilebilmekte olup, bazi
durumlarda hos kokmasi i¢in baharatlar da katilabilmektedir (Gediik, 2016, s. 276). Osmanli doneminde ailelerin
gelir durumuna gore tiikketilen serbet ¢esidi de degismekte olup, dar gelire sahip olanlar bal ve seker kullanarak basit
serbetler yaparken, zenginler ise farkli meyvelerden (portakal, menekse, giil vb.) yapilan serbetleri tercih etmekteydi
(Kuzucu, 2016, s. 125).

Serbetlerin harareti giderme 6zelligi disinda dikkat ¢ekici diger bir yonii ise saglik agisindan sagladigi faydalardir.
Bu bakimdan baz1 serbet gesitleri incelendiginde, Demirhindi serbetinin kan yapici etki gosterdigine; menekse
serbetinin bas ve bobrek agrisin1 dindirdigine, balli kavun serbetinin bagisiklik sistemine katkida bulunduguna,
giilhatmi serbetinin ise oksiiriige iyi geldigine inanilmaktadir (Sarioglan & Cevizkaya, 2016, s. 242-248). Serbetlerin
sayilan olumlu etkilerine ragmen, istenilen seviyede tiiketilememesinin en dnemli sebeplerinden bazilari; iiretim ve
tiikketimin yerel pazarlarla sinirli kalmasi, diger i¢eceklerin serbetin yerini almasi ve raf 6mriiniin kisa olmasina

yonelik sorunlardir.

Serbetler gastronomik deger bakimindan degerlendirildiginde; sokak lezzetleri sinifina da girmekte olup, yerel
mutfak gelenegine katki saglamaktadir. Sokak gidalar1; ana yemek, aperatif, meyve ve iceceklerden olugsmaktadir ve
bunlar iilke ve kiiltiirlere gore biiyiik farklilik icermektedir. Tiiketici tarafindan alinma durumu, hem sosyo-ekonomik
duruma hem de yemek kiiltiiriine gore degisiklik gosterebilmektedir. Turizm ag¢isindan ele alindiginda ise; turistlere
bolge kiiltiiriinii tamma ve kendini o bdlgenin bir iiyesi olarak kabul etmeye olanak sagladigindan, turizmin

cesitlendirilmesi ve gelistirilmesi agisindan 6nem kazanmaktadir (Demir vd., 2018, s. 590-591).
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Bu kapsamda calismanin amaci; serbetin tarihi ve Anadolu mutfagindaki 6nemi hakkinda bilgi vermek,
satilmasina iligkin kanunlar1 6zetlemek, farkli serbet cesitlerinin fizikokimyasal Ozelliklerini ortaya koymak,
ticarilestirilmesinde yasanan sorunlart agiklamak, kalitesinin ve raf émriiniin artirilmasinda kullanilan yeni gida
muhafaza yontemlerinin serbete etkisini degerlendirmek ve son olarak da yayginlagmasini saglamak i¢in oneriler

sunmaktir.
Serbetin Tarihi ve Anadolu Mutfaginda Serbet

Serbetin kdkeninin Dogu Akdeniz oldugu diisiiniilmekte olup, bu igecegin Arap havzasindan Dogu’ya (Iran,
Hindistan, Mogolistan, Cin) dogru yayilmasinin seferler ve ticaret araciligiyla gergeklestigi diisiiniilmektedir. Cin’in
Mogol hakimiyeti altinda oldugu dénemde en fazla tiiketilen serbetin limon serbeti oldugu bildirilmekte olup, bu
sebeple bu bolgede bir¢ok limon agacinin dikildigi ve hiikiimdarlarin serbetlerin iretimi icin 6zel bir gorevli istihdam

ettikleri bilinmektedir (Bilgin, 2020, s. 51).

Tiirk tarihinde ise serbetle ilgili ilk bilgiler Kaggarli Mahmud’un (1008-1105) yazilarinda goriilmekte olup;
gocebe olarak yasayan Tiirklerin kayis1 suyundan serbet yaptiklarindan bahsedilmektedir (Solmaz vd., 2018, s. 557).
Selguklularda ve Anadolu beylikleri doneminde bal ve sekerden yapilan serbetin ¢esitli yemeklerin yaninda
misafirlere ikram edildigi bildirilmektedir (Ozkanhh & Ucguk, 2018, s. 2124). 13. yy.’da Hz. Mevlana Celaleddin
Rumi’nin (giil suyu, nardenk, liituf, bal vb.), 14. yy.’da ise Tutmaci’nin eserlerinde ¢esitli serbetlerin isimlerinin
gectigi belirtilmektedir (Sirikli & Ozkanli, 2021, s. 1833). 15. yy.’da Osmanlilarda Fatih Sultan Mehmet’in “Yeni
Saray” adini1 verdigi mutfaklar yaptirmasiyla serbetler bu kiiltiiriin 5nemli bir pargasi olarak yerini almis, 16. yy.” da
ise en goérkemli donemini yasamistir (Kayabasi & Bucak, 2022, s. 74). Kanuni Sultan Siileyman (1520-1566)
donemince insa edilen ve Serbethane olarak da anilan Helvahane bolimiinde serbet diginda hosaf ve suruplarin da
uretildigi bilinmektedir. Evliya Celebi de 17. yy’da serbetci sayisinin 500 kisiden olustugunu Seyahatnamesi’nde
belirtmektedir (Gediik, 2016, s. 276-278). 18 yy.’da diplomat Mouradgea d’Ohsson serbet hakkinda kurdugu
climlelerde orta gelir seviyesindeki kigilerin sadece bal ve seker kullanarak basit serbetleri ictigini, zenginlerin ise
portakal, menekse, giil, safran vb. farkli bilesenler igeren serbetleri tiikettigini bildirmistir (Ozkanli & Uguk, 2018, s.
2127). 19. yy.’da ise mesrubat fabrikasinin a¢ilmasi ve 1930’da gazoz ve 1960’ta mesrubat firmalarinin piyasaya
girmesiyle birlikte serbet nemini yitirmis ve meyve suyu ile gazli icecekler daha 6n plana ¢ikmistir (Agan vd., 2019,

S. 69).

Serbetin sahip oldugu ozellikler, iiretiminin Osmanli topraklarmda smirli kalmayarak, Avrupa iilkelerine
yayllmasma neden olmustur. Bu nedenle; Bati1 diinyasinda anilmasinda serbet kelimesinden tiiretilen kelimeler
kullanilmis olup; 6rnek olarak italyanca “sorbetto”, Fransizca ve Almanca “sorbet”, Ispanyolca “’sorbeto”, Portekizce
”sorvete” ve Sirp ve Hirvatca “Sérbe” verilebilir. 17. yy.’da Paris ve Londra’da serbet saticilarimin bulunmasi ve
Ingiliz kahvehanelerinde ise serbetin cikolata ve kahve yaninda sunulmasi Avrupa’da serbetin ne kadar
benimsendiginin bir gostergesi olarak kabul edilebilmektedir. Fakat bu iirliniin dondurma kivamindaki bir {iriin gibi

oldugu ve Tiirk serbetine gore farklilik gosterdigi bildirilmektedir (Bilgin, 2020, s. 50-51).

Selguklu dénemi mutfaginda giinde 2 6giin yemek yenilmesinden dolay1 kusluk ve aksam 6giinii arasinda
acikanlarin serbet tiikettigi bilinmektedir. Ayn1 donemde Mevleviligin sayesinde farkli tilkelerden gelen dervislere
“sirkencubin” ad1 verilen ve sirke ve bal kullanilarak yapilan serbetin verildigi bilinmektedir (Kayabasi & Bucak,
2022, s. 73). Osmanli donemi mutfaginda ise sarayda tiretilen igeceklerin baginda gelen serbet, icerigindeki bilesenler
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nedeniyle her zaman taze yapilma imkani bulunmadigindan, uzun siire dayanabilecek formda hazirlanarak karigim
haline getirilirdi (Gediik, 2016, s. 275). Sarayda serbetcilerin basinda bulunan serbetgibasi en iyi serbet bilesenlerini
almak i¢in Misir’a gonderilirdi. Serbetlerin yapiminda meyveler disinda ¢igeklerden de yararlanilarak koku ve renk
gelisimi saglanmaktaydi. Misk, amber ve sarisabir gibi aroma arttirict maddeler bunlardan bazilariydi. Tatlandirict
olarak ise kis aylarinda kullanilan serbetlerde salepten, Ramazan ayindaki serbetlerde ise portakal recelinden
yararlanilirdi (Kuzucu, 2016, s. 125). Osmanli mutfaginda 6nce bakir ve glimiisten sonralar ise camdan tiretilen ve
karlik adi1 verilen biiyiik kaplar iki hazneden olugsmakta olup, birinci haznesine kar, ikinci haznesine ise icecek
doldurularak serbetlerin sogutulmasi saglanmaktaydi. Halk mutfaginda tat verme amaciyla serbette genellikle bal,
pekmez ve kuru meyvelerden yararlanilirken, zengin kesimler ise sekerden yararlanmaktaydi (Sezgin & Durmaz,
2019, s. 1504-1505).

Kis aylarinda sicak olarak tar¢in serbeti, yaz aylarinda ise koruk ve bal serbeti verilmekteydi. Nar serbeti ikrami1
kibarliktan sayilirdi (Sarioglan & Cevizkaya, 2016, s. 241). Anadolu mutfaginda ¢ogunlukla misafirlere ikram
amaciyla kullanilan serbet, nisan veya nikahin yapildig1 giin, esler arasindaki ge¢imin tatli ve iyi olmasi temennisiyle
konuklara dagitilir, lohusa evlerinde de ayni sekilde kullanilirdi. Serbetler eskiden yemekte su yerine de

kullanilmakta olup, serinletici olarak da giiniin her saatinde icilebilmekteydi (Ozkanli & Uguk, 2018, s. 2125).
Gecmiste Serbetlerin Satilmasi ve Belirlenen Standartlar

Serbetlerin satilmas1 Evliya Celebi’nin de belirttigi gibi serbetcilerin genellikle sirtlarinda tasidiklari ibrikleriyle
gerceklesmekte olsa da, III. Murad’in oglu Mehmed’in siinneti sirasinda diizenledigi senlikte oldugu gibi seyyar
araba lizerine yerlestirdikleri diikkanlari sayesinde de yapilabilmekteydi (Gediik, 2016, s. 278-279). Serbetgiler ¢esitli
maniler okuyarak; alt kisminda musluk bulunan figilar1 ve cam kaplara doldurduklar1 serbetleriyle de iiriinlerini
satmaktaydi (Sezgin & Durmaz, 2019, s. 1507). Anadolu’daki serbetlerin iiniiniin artmasiyla 16. yy.’da Avrupa
iilkelerine limonlu, giillii ve menekseli siibyeler ihra¢ edilmeye baslamisti. Siibye adi verilen ve kavun ¢ekirdegi,
badem, kuru {iziim ve piring gibi bilesenleri iceren serbet tiirii ise 17 yy.’da Istanbul’da diikkanlarda yer almis olup,
18. yy. sonlarinda ise daglardan getirilen dondurulmus kar ile serbet¢i diikkanlarinda buzlu serbet olarak
satilmaktaydi. Esnaflar, miisteri memnuniyetini arttirmak amaciyla Iznik ve Cini porselenlerinden yapilan kaselerle
satiglari1  gergeklestirmekteydi. Demirhindi serbetinin en fazla satilan serbet cinsi oldugu kaynaklarda

belirtilmekteydi (Kuzucu, 2016, s. 126).

Serbetlerin satilmasi kadar iiretiminde de nelere dikkat edilecegi ve hangi kosullarda hazirlanacagina iligkin
kurallar kanunnameyle belirlenmis olup, satista serbetin kokusunun nasil olacagi, igerigi ve ikram edilen taslarin
temizligine iligskin ayrintilar da kanunnamede belirtilmisti (Aydin, 2023, s. 73). Buna gore serbetlerdeki tatlandirict
madde oraninin diisiik tutulmamasi veya su oraninin yiikseltilmemesi gerekmekteydi. Satis1 sirasinda eksimemis
olmas1 ve tiiketim tarihlerine dikkat edilmesi gerektigi de ifade edilmisti. Ayrica serbetlerin misk ve giil kokulu
olmasi istenmis, igerisine kar ve buz konulmas1 gerektigi belirtilmis, serbetlerin konuldugu taslarin ise her zaman
temiz olmasi zorunlulugu getirilmisti. Satig fiyatinin serbetin iki okkas1 i¢in bir ak¢e oldugu ve serbetgilerin bu

bakimdan gozlenecegi de ifade edilmisti (Gediik, 2016, s. 279).

Giiniimiizde piyasada ticari olarak satilan serbetler ise Tiirk Gida Kodeksi Alkolsiiz igecekler Tebligine (2007/26)
uymak zorunda olup, teblig iiriinlerin hijyenik olarak iiretilmesi, hazirlanmasi, muhafazas1 ve pazarlanmasini

icermektedir. Bu teblige gore alkolsiiz igecekler sinifina giren serbetler; aromali igecek, aromali dogal mineralli
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icecek, meyveli igecek veya meyveli dogal mineralli icecek olarak adlandirilmaktadir. Ayrica meyveli gazsiz
icecekler ve meyveli dogal mineralli gazsiz i¢ecek kapsaminda degerlendirilenlerde de meyve oranmin en az %10
olmas1 gerekmektedir. Iceceklerin etiketlerinde meyve orani “en az % ....” olarak yazilmahdir. Dogal mineralli su
icermekteyse ve iiriinde 1.0 mg/L den fazla floriir bulunuyorsa “floriir ihtiva eder” yazilmali, floriir miktari 1.5 mg/L

den fazlaysa ise “0-7 yas grubundaki ¢ocuklar i¢in uygun degildir” ifadesi bulunmalidir (TGK, 2007).
Serbet Cesitleri ve Tarifler

Literatiirde birgok serbet ¢esidi bulunmakta olup, bunlarin iginden segilen bazi serbet gesitleri asagida

Ozetlenmistir.
Demirhindi Serbeti

Osmanli déneminde ¢ok fazla tiiketilen serbetlerden bir tanesi olan demirhindi serbetinin yapilmasinda, 10 litre
suyun icine 1 kg demirhindi eklenerek aksamdan sabaha kadar bekletilmeli, sonra kaynatilarak siiziilmelidir. I¢ine 2
kg sekerle birlikte istenilen baharatlar (karanfil, tar¢in, zencefil vb.) eklenerek karistirilmali ve sogutularak servis

edilmelidir (Ozaltin, 2016, s. 19).
Giil Serbeti

Oncelikle kuru giil yapraklar1 yikandiktan sonra, 20 g yaprak iizerine 100 g seker katilmal1 ve ovularak sekerin
erimesi saglanmalidir. Buzdolabi kosullarinda 3 saat bekletilme sonrasinda, 1 litre su igerisinde 10 dk kaynatilarak

servis edilmelidir (Kafadar, 2016, s. 17-18).
Ravanda Serbeti

Yumusamis 2 kg tiziim ezilip yogrularak genis gozenekli bir filtreden gecirilmelidir. Olusan posa tizerine 300 ml
su katilmali ve sik gozenekli bir filtreden kizilcik veya gali¢ otu eklenerek siiziilmelidir. Daha sonra bu ¢dzelti giineste
3-4 giin bekletilmeli ve pekmez kivamina gelen yaklasik 500 g iiriin kaplara konularak depolanmalidir. Servis
edilmek istendiginde 2 yemek kasigi bir su bardagina eklenmeli ve soguk su ile tamamlanarak, soguk olarak servis

edilmelidir (Acaroglu, 2017, s. 15).
Meyankokii Serbeti

10 g tartilan meyan kokii, ¢ubuk targin ve tane karanfil siirahinin i¢ine konularak {izerine iki litre su eklenmelidir.
Buzdolabinda 10 saat beklendikten sonra serbet bezden gegirilerek siiziilmeli ve soguk olarak servis edilmelidir

(Sarioglan & Cevizkaya, 2016, s. 246).
Lohusa Serbeti

1 litre su ve 1 kg seker tencerede eritilerek, lizerine istenilen baharatlar (zencefil, tar¢in, karanfil, vb.) eklenmeli
ve 10 dk kaynatilmalidir. Daha sonra dinlendirilmeye birakilmalidir. Tiiketilmek istendiginde tekrardan kaynatilmali

ve sicak olarak servis edilmelidir (Ozkan vd., 2019, s. 2313-2314).
Kavun Cekirdegi Serbeti

Kavun ¢ekirdekleri giineste kurutularak 4 saat siiresince suya atilmal1 ve sonra parcalanmalidir. Uzerine seker

eklenerek el ile yogurulmali ve sonrasinda iizerine su eklenerek siizgegten gecirilmelidir. Siizgeg tizerinde kalan
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kisim su ile bir kez daha siiziilerek, siibye igecegi hazirlanmali ve soguk olarak servis edilmelidir (Arnigiil, 2012, s.
16).

Gelincik Serbeti

100 g gelincik yaprag: alinarak, yapraklarin altindaki siyah boliimler kesilmeli ve geri kalan kisim 300 gram seker
ve 2-3 parga limon tuzu ile ovusturulmalidir. Cam kavanoza yarim litre su konulduktan sonra yapraklar icine
bastirilmali ve rengin olusmasi i¢in giineste 5 giin beklenilmelidir. Servis edilecegi zaman surup siiziilmeli ve suyla

karigtirilarak ikram edilmelidir (Sezgin & Durmaz, 2019, s. 1511).
Sirkenciibin Serbeti

Sirkengiibin veya sirkencebin gibi farkli sekillerde de kullanilan bu serbet, bati dillerinde “oxymel” olarak
bilinmektedir. Yapilmasinda 5 su bardagina 5 yemek kasigi bal ve 5 yemek kasigi1 sirke eklenmekte ve soguk olarak

ikram edilmektedir (Aydin, 2023, s. 77).
Kizilcik Serbeti

Kizileik ezilerek, susuz olarak siizgecten gegirilmeli ve bu piireden 1 su bardagi alinarak iizerine 1 su bardagi toz
seker ve 3,5 su bardagi su eklenerek bir kapta karigtirilmali ve sekerin erimesi saglanmalidir. Daha sonra buzdolabina

konularak, soguk olarak ikram edilmelidir (Siiren & Kizileli, 2021, s. 58-59).
Menekse Serbeti

320 g menekse yapragi bir kaba konularak tizerine 1 litre kaynar su eklenmeli ve 15 saat sonra siiziilmelidir.
Bunun tizerine 1,3 kg seker ekletilerek kaynatilmalidir. Siiziildiikten sonra servis edilmelidir (Sezgin & Durmaz,
2019, s. 1512).

Serbetlerin Fizikokimyasal Bilesimi

Karadut ve Yaban Mersini serbetlerinin fizikokimyasal dzelliklerini belirlemek i¢in Ergiin vd. (2017, s. 56-57)
tarafindan yapilan ¢alismada taze orneklerin sirasina gore pH degeri 3,75-2,29, asitlik (%) 0,47-0,41, briks 18,85-
18,95, toplam seker (%) 18,17-18,74, fenolik icerik (ppm) 383,98- 536,79, antosiyanin igerik (mg cy-3-glu/g) 300-
200, antioksidan kapasite (TEAC mM trolox/ml) 12,5-17,93 olarak tespit edilmistir.

Kavun g¢ekirdegi serbeti (Siibye) {izerine yapilan bir ¢alismada (Karakaya vd., 1995, s. 140) ise iirlinlin enerjisini
(kcal/100g) 67, nem igerigini (%) 86,36, yag miktarini (%) 1,92, protein degerini (%) 1,28, kiil miktarini (%) 0,27 ve
karbonhidrat degerini (%) ise 10,2 olarak belirlemistir. Magnezyum, Demir ve Vitamin C igerigi (mg/100g) ise
strastyla 22,2, 0,90 ve 0,31 olarak dl¢lilmiistiir.

Karakiitiik vd. (2023) tarafindan demirhindi, giil yaprags, nar ¢igegi, kugburnu, meyan kokii, reyhan ve ebegiimeci
gibi farkli bitkilerden ayr ayr1 yapilan ve bilesimine tatlandirici olarak siikroz sekeri veya stevia eklenen serbetlerin
kimyasal igerigi arastirilmistir. Buna gore toplam monomerik antosiyanin icerigi (mg Cy-3 glu/L) en fazla nar ¢icegi
serbetinde (217,79) gozlenirken; demirhindi, giil yapragi ve meyan kokii serbetinde bu bilesen tespit edilememistir.
En yiiksek toplam fenolik madde icerigi (mg GAE/L) giil serbetinde (591,40), en yiiksek flavonoid madde (mg QE/L)
kusburnu serbetinde (2898,88) ve en fazla antioksidan aktivite (DPPH IC50 (nl/mL)) igerigi de giil serbetinde (4,21)
tespit edilmistir. En az toplam fenolik madde ve flavonoid madde ise meyankdkii serbetinde (sirasiyla 22,19-212,14)
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dl¢iilmiistiir. Orneklerin indirgen seker, seker ve toplam seker igerigi dl¢iildiigiinde normal siikroz sekeri yerine stevia

bitkisi kullanilanlarda bu degerlerin ¢ok daha diisiik ¢iktigi tespit edilmistir.

Reyhan serbeti iizerine yapilan ¢alismada (Yigitvar, 2017, s. 26-55), toplam fenolik madde igerigi (mg GAE/L)
15,53, pH degeri 4,19, briks igerigi (%) 5,10 olarak belirlenmistir. Ugucu bilesen profilinde (ug/L) ise 50 den fazla
bilegen tanimlanmis olup, en fazla tespit edilen bilesik (ug/g) ise Linalol (113,61) ve 1,8-Sineol (50,29) diir.

Unal (2023, s. 29-33) tarafindan sekerli bal kabag, sekerli salatalik ve sekerli mor havug serbeti iizerine yapilan
calismada briks (%) degerleri sirasiyla 5,50, 6,50 ve 8,50 olarak belirlenmis ve pH degerleri sirasiyla 6,37, 6,12 ve

6,22 olarak olciilmiistiir. Ayn1 calismada serbetlerde seker yerine pekmez ve bal da kullanim1 da degerlendirilmistir.

Koruk, nevruz, giil, nisan ve sirkeciinbin serbetleri lizerine (Kafadar, 2016, s. 24-32) tarafindan yapilan ¢alismada,
en yliksek briks (%) degerin sirkeciinbin serbetinde (16,52), en diisiik ise giil serbetinde (9,54) izlendigi tespit edildigi
bildirilmistir. Koruk serbeti en yiiksek titrasyon asitligi (MA/100 mL) degerine sahipken (0,46), giil ve nazar
serbetlerinde ise bu deger 0,02 olarak dl¢iilmiistiir. pH bakimindan incelendiginde ise giil serbetinin en yiiksek pH
derecesine (6,22), koruk serbetinin ise en diisiik degere (3,24) sahip oldugu belirtilmistir. Giil, nazar ve nevruz ve
serkeclinbin serbetinde en yiiksek fenolik maddenin kuinik asit oldugu, koruk serbetinde ise malik asitin baskin
oldugu rapor edilmistir. Koruk serbetinin toplam fenolik madde agisindan, nisan serbetinin ise antioksidan aktivite

bakimindan diger serbetlere gore listiin oldugu saptanmistir.

Ravanda serbetinin ise pH degeri 4,02-4,07, titrasyon asitligi (%) 0,55-0,76, kiil miktar1 (%) 0,39-0,42, seker
miktar1 (g/L) 160-192 ve HMF degeri (mg/kg) ise 28,28 olarak tespit edilmistir (Acaroglu, 2017, s. 26).

Aday vd. (2018, s. 615) tarafindan meyan kokii serbeti lizerine yapilan ¢alismada pH, briks (%), glisirizik asit
(mg/L), toplam fenolik (mg GA/L), toplam flavonoid (mg QE/L) ve antioksidan kapasite (umol Troloks/mL)
degerleri sirasiyla; 6,09, 0,70, 1172,44, 379,72, 25,18 ve 6,45 olarak verilmis olup, serbete esas tadini veren bilesigin

igeriginde ¢ok yliksek oranda bulunan glisirizik asit oldugu vurgulanmustir.
Serbetin Ticarilesmesinde Yasanan Sorunlar

Geleneksel iiriinlerin bolgesel olarak tiretilmesi ticarilesme yoniinden bir problem teskil etmekte olup, bu durum
Uriinlin genis cografyalara ulagsmasini ve tercih edilmesini zorlagtirmaktadir (Cem, 2015, s. 57). Kayabas1 & Bucak
(2022, s. 77-82) tarafindan gergeklestirilen ve Tiirkiye’de serbet konusunda ¢aligsmasi olan 40 kisiye (akademisyen,
sef, aragtirmaci vb.) yapilan anket calismasinda da her bolgede farkli serbet ¢esitleri oldugu, bunlarin bolgelerin
gelenek ve goreneklerini temsil ettigi ve bazi serbetlerin yoresel lezzet festivallerde sunuldugu seklindeki bilgiler

serbetlerin bolgesel diizeyde kaldig1 yoniindeki bilgilerle ortiismektedir.

Serbetin ticarilesmesinde goriilen diger bir sorun ise serbetinin bilinirliginin azalmas1 ve buna bagli olarak
tilketilmesinin azalmasidir. 1980'li yillardan itibaren baslayan TV programlar1 ve reklamlarin da etkisiyle Tiirk
tiikketicisi televizyonlarda karsilastiklart diger icecekleri tercih etmeye bagladiklar i¢in serbet tilketimi azalmigtir.
Tiiketiciler bu hazir icecekler sayesinde zamanlarini serbet yapmakla harcamamislar ve bu onlarn giinlik
zamanlarindan tasarruf etmesine neden olmustur. Bu bilgileri destekler nitelikte; 361 6grenci tizerinde yapilan bir
anket ¢aligmasinda tiiketicilerin % 64,3’1 serbeti hi¢ tilketmedigini belirtmistir (Arikan vd., 2018, s. 606-608).
Kayabasi & Bucak (2022, s. 83) tarafindan gerceklestirilen calismada da serbetlerin giintimiizde bilinirlik diizeyinin,
tiikketiciler tarafindan genellikle mesrubatlarin tercih edilmesi ve kolay bulunabilmesi nedeniyle ¢ok az olduguna
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iliskin goriisler ifade edilmistir. Ayrica sadece Ramazan ayimnda bilinirliginin yiikseldigi de bazi katilimcilar

tarafindan sOylenmistir.

Osmanli donemindeki bilgilere gore, elgilerin verilen ziyafetler sirasinda serbet yerine alkollii icecekleri tercih
ettikleri belirtilmistir (Gediik, 2016, s. 282.) Giinlimiizde yabanci turistlerin limonata, ayran ve boza gibi Tiirk
mutfagina ait icecekleri degerlendirdigi ¢alismada, en fazla begenilen icecek ayran, en fazla igilen iiriin ise limonata
olarak bulunmus olup, serbet caligmaya dahil edilmemistir (Akman, 1998, s. 114). Tiirkiye’de cesitli otellerde kalan
yabanc turistlerin en ¢ok sevdikleri iceceklerin belirlendigi bir calismada en fazla pay: alkollii igecekler almakta
olup, en az pay1 ise meyve sulart ve salgam almaktadir. Bu calismada da serbet hakkinda herhangi bir veri
bulunmamaktadir (Sanlier, 2005, s. 224). Yabanci turistler iizerine yapilan diger bir ¢alismada ise yaklasik % 30’ luk
bir kisim serbeti hic duymadigini ifade etmis, serbet icenlerin % 68.5°1ik bir kism1 begenmis, % 31.5’lik kism1 ise
begenmemistir. Ayni calismada en fazla begenilen igecek limonata iken, bu igecegi ayran izlemistir (Mankan, 2012,
s. 194). Iran’da Khakeshir (Behbahani & Abbasi, 2017, s. 22) serbeti ve Hindistan’da Nannari (Raju & Ramana,
2011, s. 121) serbeti iizerine yapilan ¢alismalarda, bu igeceklerin hem saglik acisindan yararli oldugu hem de
serinletici 6zellik gosterdigi belirtilmistir. Yapilan bu calismalar 1s181nda, Tiirkiye’de yapilan serbetlerin Avrupa
iilkelerinde alkollii icecekler nedeniyle ¢ok fazla uluslararasilasma potansiyeli olmadig diisiiniiliirken, iran,

Hindistan ve Pakistan gibi iilkelerde ise kabul edilebilirliginin daha fazla olacagi 6ngoériilmektedir.

Kiiresel pazar dolayisiyla iiriinlerin sahip olmasi gereken standart 6zellikler de geleneksel iiriinlerde diger bir
sorundur (Cem, 2015, s. 57). Bu kapsamda, Apan & Zorba (2018, s. 722) tarafindan yapilan galismada kavun
¢ekirdegi serbetinde (siibye) standart bir tiretim teknigi gelistirmek tizerine ¢alisma yapilmis ve bu iirline ait kimyasal
ozellikler ortaya konulmustur. Bu kapsamda siibye macunu iiretimini standardize etmek amaciyla, macunlar 1/1
(m/m) ile 1/1,5 (m/m) arasinda degisen macun/seker oraninda hazirlanmis; macun/su konsantrasyonu olarak ise 20
(m/m, %) ile 30 (m/m, %) arasindaki oranlar belirlenmistir. Buna gére duyusal olarak en iyi macun/su konsantrasyonu

oraninin 20, macun/seker oraninin ise 1/1 oraninda oldugu tespit edilmistir.

Serbet ile ilgili diger bir problem ise sogukta muhafaza edilmesi gerekliligidir. Siibye {izerine yapilan bir
calismada iiriinler 30 °C ve 10 0C sicakliklar arasinda depolanarak raf émiirleri incelenmistir. Buna gére 30 °C’de
depolamanin sadece 1 giin, 10 °C’de depolamanin ise 3 giinliik raf émriine sahip oldugu belirtilmistir. Bu nedenle
sogutma isleminin yetersiz oldugu durumlarda iiretimden itibaren 24 saat icinde {iriiniin tiiketilmesi gerektigi
vurgulanmistir (Akubor vd., 2002, s. 195). Diger bir ¢alismada, karadut ve yaban mersini serbetlerinde depolama
stiresi boyunca kalite parametrelerinin 6nemli 6l¢iide diistiigli tespit edilmis olup, yaban mersini serbetinin fenolik
ve antioksidan aktivitesi daha yiiksek olmasina ragmen bu bilesiklerdeki kayiplarin karadut serbetine gore daha hizli

ve daha fazla oldugu tespit edilmistir (Ergiin vd., 2017, s. 58).

Serbetin ticarilesememesinin diger bir nedeni ise muhafaza siiresinin kisa olmasidir. Bunun en 6nemli
sebeplerinden bir tanesi baz1 serbetlerin asitliginin diisiik yani pH degerinin yiiksek olmasidir. Giil serbeti (6,22),
nazar serbeti (6,05) (Kafadar, 2016, s. 25), kavun ¢ekirdegi serbeti (6,7) (Apan & Zorba, 2018, s. 722) ve meyan
kokii serbetinin (6,09) (Aday vd., 2018, s. 615) sahip oldugu yiiksek pH degerleri iirlinlerin raf omriini
kisaltmaktadir. Ciinkii pH degerleri ile gida raf dmrii arasinda énemli bir iliski olup, pH degerleri {iriin kalitesinin
sorunlu olup olmadigi konusunda fikir verebilmekte (Aksoy, 2021, s. 197), iiriin igerigine eklenerek pH’y1 diisliren

asitlik diizenleyiciler hammadde i¢inde bulunan veya sonradan bulasma ihtimali olan mikroorganizmalarin
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cogalmasini azaltici etki gosterebilmektedir (Celikyurt & Arict, 2008, s. 1023). Bu kapsamda meyan kokii serbeti
tizerine yapilan bir ¢aligmada tiiketici kabul edilebilirligi ve raf émriinii arttirmak icin farkli pH derecelerinde
kullanilan sitrik asit veya sitrik asit ve askorbik asit kombinasyonunun yiiksek basing islemi ile birlikte

kullanilmasinda 6nemli oldugu vurgulanmistir (Serpil vd., 2021, s. 376).

Serbetlerin su aktivitesinin yiiksek olmasi, liretim sirasinda pastorizasyon uygulanmamasi (Aday vd., 2018, s.
613), iiriinde faz ayrilmasi yaganmasi ve yliksek mikrobiyal yiik (Apan & Zorba, 2018, s. 722-723) gibi bazi durumlar

da ticarilesmenin 6niindeki diger problemler olarak goriilmektedir.
Serbetin Kalite Kriterlerinin ve Raf Omriiniin Artirllmasina Yonelik Coziimler

Literatiirde serbetlerin kalitesinin yiikseltilmesi ve raf Omiirlerinin arttirilmast konusunda sinirli ¢alisma

bulunmakta olup, arastirmalar daha fazla kavun ¢ekirdegi (siibye) ve meyan kokii serbeti {izerine yogunlasmustir.

Bu kapsamda Apan & Zorba (2018, s. 722-723) tarafindan yapilan bir g¢alismada siibyede bakteri,
mayalarin/kiiflerin biiyiimesini engellemek icin igerigine nisin, potasyum sorbat ve natamisin adi verilen katki
maddeleri eklenmistir. Calismaya gore Nisin'in natamisin ve potasyum sorbat ile birlikte kullanilmasi, mikrobiyal
gelismeyi dnlemede tek basina nisin kullanimina gore daha etkili olmustur. Nisinin siibye i¢ceceginde antimikrobiyal
olarak etkili olamamasinin nedenleri olarak 6,7'lik yliksek pH seviyesi, heterojen graniillii doku ve 6zellikle yiiksek
bir baglangi¢c mikrobiyal yiikii verilmistir. Ayn1 ¢alismada siibyeye sirastyla %0,04:%0,5 ve %0,05:%0,4 oraninda

ksantan sakizi:guar sakizi eklenmesinin serum faz ayrigmasi problemini azalttig1 bildirilmistir.

Demirhindi serbetinin farkli yontemlerle konsantre edilerek (agik kazan, vakum ve mikrodalga), farkli
sicakliklarda (4, 20 ve 37 °C) depolandig1 bir ¢alismada (Ozaltin, 2016, s. 40-46), en diisiik fenolik madde icerigi
mikrodalga yontemi kullanilarak 37 °C de 90 giin depolanan drneklerde tespit edilmistir. Toplam flavonoid madde
miktarmm ise 37 °C depolanan 6rneklerde daha fazla oldugu belirlenmistir. Antiradikal aktivitenin ise en diisiik

olarak ag¢ik kazan yontemiyle hazirlanan ve 37 °C de 90 giin depolanan érneklerde belirlendigi rapor edilmistir.

Meyankokii  serbetinde raf Omriiniin artirilmasinda puls elektrik alan (PEA) teknolojisinin etkinliginin
degerlendirildigi ¢alismada (Akdemir Evrendilek vd., 2023, s. 1); ornekler iki farkli sicaklik derecesinde
saklanmustir. Buna gére 4 °C ve 22 °C 'deki puls elektrik alan uygulanmamis kontrol numuneleri sirasiyla besinci ve
ikinci giinlerde bozulurken, 4 °C'de saklanan PEA ile muamele edilmis numuneler sirasiyla 40. giinden sonra ve 22
C'de saklanan numuneler ise 30. giinden sonra bozulmaya baslamistir. Puls elektrik alan islemi igin en uygun islem

parametrelerinin, 6,90 kV/cm, 756,00 us ve 7,48 °C oldugu bulunmustur.

Aday vd. (2018, s. 613) tarafindan meyan kokii serbetinin yiiksek basing islemiyle depolama kalitesi ve
mikrobiyal stabilitesinin artirilmasina yonelik yapilan calismada 450MPa basing altinda 5 dakika siireyle uygulanan
yiiksek basing islemi serbetteki mikroorganizmalar1 inaktive etmede en etkili uygulama olarak tespit edilmistir.
Tiiketici kabul edilebilirlik testinde, tat ve goriiniim agisindan 450MPa ve 5Sm HPP ile islenmis tirlinler ve kontrol

serbeti arasinda hicbir fark bulunmadigi belirtilmistir.

Yiiksek basing isleminin (500 MPa basing, 9,90 dakika ve 18,5 °C) meyan kokii serbetinde raf dmriine etkisinin
incelendigi diger bir calismada (Akdemir Evrendilek vd., 2021, s. 1) 22 °C ve 4 °C'deki yiiksek basing uygulanmayan
kontrol numuneleri sirasiyla 2. ve 7. giinlerde bozulurken, yiiksek basing ile islenmis numunelerin raf 6mrii ise 25
giin olarak tespit edilmistir.
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Meyan kokii serbetinde 1s1l isleme alternatif olarak termosonikasyon ydnteminin yapildigi ¢aligmada (Oztiirk,
2019, s. 47-49) hedef mikroorganizma sayisi kriterine gore sicaklik-siire parametreleri 60 °C ve 20 dk olarak
belirlenmistir. Yapilan islemin kontrol iiriiniine gore parlaklik, titrasyon asitligi, antioksidan kapasite ve briks
bakimindan bir degisiklige yol agmasa da bulaniklik parametresinin islemden olumsuz etkilendigi belirtilmistir.

Sonug olarak ise serbetin buzdolab1 sicakliginda 28 giin siireyle korunabilecegi vurgulanmstir.
Serbetin Yayginlagsmasina iliskin Oneriler

Geleneksel iiriinlerin devamliliginin saglanmasi; bu iirlinlerin hazirlanis regeteleriyle birlikte tiiketim ritliellerinin
de korunup standartlagtirilmasi ve bu sekilde yeni nesillere aktarilmasiyla gergeklesmektedir. Ayn1 zamanda {iriin
bilinirliginin arttiritlmasi amaciyla tanitim ve pazarlama ¢alismalarina da yer verilmesi gerekmektedir (Sahin &
Gigliitiirk, 2022, s. 1182). Bu kapsamda geleneksel iceceklerimizden bir tanesi olan serbetin yayginlasmasina iliskin

Oneriler asagida dzetlenmistir.

Oncelikle Selguklu ve Osmanl dénemlerinde yapilan serbetler belirlenmeli ve her serbet icin standart receteler
olusturulmalidir. Kamu spotlari; ev yapimi serbetin 6zellikle gazli icecekler gibi sagliksiz igerikler iceren hazir
iceceklerden daha saglikli oldugu konusunda farkindaligi artirmak icin kullanilmalidir (Arikan vd., 2018, s. 611-
612). Sagliksiz icecekler yerine, serbetler gibi daha saglikli oldugu diisiiniilen igeceklerin tiiketilmesi saglanarak,
cocuk ve genglerde goriilen obezite, diyabet gibi hastaliklarin engellenmesine katki saglanmalidir (Siiren & Kizileli,
2021, s. 48). Serbetlerin sagliga yararlh 6zelliklerinden antimikrobiyal, antihipertansif ve antidiyabetik etkilerinin

incelenerek, onemli dzellikleri 6n plana ¢ikarilmalidir (Kafadar, 2016, s. 81).

Ilgili egitim kurumlarinda (Universiteler, meslek liseleri vb.) Kiiltiir ve Turizm Bakanligiyla baglantili olarak
geleneksel iceceklerimize ait programlar gerceklestirilmelidir (Ozkan vd., 2019, s. 2316). Okul oncesi ve
ilkdgretimde serbetten s6z edilmeli, 6grencilere serbet ikrami gibi eglenceli etkinlikler yaratilarak, yeni neslin serbeti
ogrenmesi saglanmalidir (Arikan vd., 2018, s. 611-612). Ayrica ev hanimlar1 i¢in de kurs ve egitim programlari
diizenlenerek serbet yapimi 6gretilmeli ve evlerde yapilmasina iliskin dnerilerde bulunularak ¢ocuklarin tiiketmesi

saglanmalidir (Agan vd., 2019, s. 72).

Zengin Tiirk mutfagi sadece yemek ve tatlilariyla degil, ayn1 zamanda serbet gibi geleneksel igeceklerle de 6n
plana ¢ikarilmahidir (Arikan vd., 2018, s. 611-612). Serbetlerin turizm igletmelerinde geleneksel yemeklerle birlikte
servis edilerek ekonomiye katki saglanmali ve Tiirk mutfagi tanitim1 yapilmalhidir. Serbetlerin kafe, restoran, otel vb.

isletmelerin meniilerine eklenmesi tesvik edilmelidir (Siiren & Kizileli, 2021, s. 48-64)

Miize yerlerinde turistlere ikram edilmeli, {inlii kisiler ile isbirligi yapilarak tanitim faaliyetleri gerceklestirilmeli
ve cografi isaret alinmasi yoniinde tesvik edilmelidir (Kayabasi & Bucak, 2022, s. 92). Siirdiiriilebilir gastronomik
gelisme igin serbetlere ait cografi haritalarin hazirlanarak tanitim kitapgiklari olusturulmali ve yerli ve yabanci
turistlere bu kitapciklar dagitilmalidir (Demir vd., 2018, s. 596). Ayrica sosyal medya ve geleneksel medya
kanallarinda gerceklestirilecek tanitimlar ile kitlesel bilincin olusmasi saglanmalidir. Ayrica bu konuda yapilacak
akademik ¢alismalar iilke gastronomi imajinin yiikselmesinde destek olusturulmalidir (Siiren & Kizileli, 2021, s. 64).
Tarihi kurgu dizileri, film ve ¢izgi film gibi ¢esitli TV programlarinda; serbet bilinirligini ve tiiketimini 6zendirici
sahnelere yer verilmelidir (Sirikli & Ozkanli, 2021, s. 1838). Ayrica bu iiriinler bolgesel olarak iiretildiginde, o sehrin
kurtulus giinlerinde tcretsiz olarak halkla bulusturulmalidir (Acaroglu, 2017, s. 26-27). Serbet festivalleri veya
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yarigmalari diizenlenmeli ve ulusal, uluslararasi kongrelerde ikram edilmelidir. Ayrica 6zel giinlerde serbet ikrami
aligkanlig1 olusturulmalidir (Agan vd., 2019, s. 72). Ramazan ay1 gibi sadece belirli aylarda tiiketilen bir icecek
olmaktan cikarilmalidir (Unal, 2023, s. 42).

Ureticiler ¢esitli kapsamlarda desteklenmeli, icecek firmalar1 gramaji cesitlendirerek serbet iiretmeli, diger
alkolsiiz iceceklerde oldugu gibi, hazir formda satis1 yapilmalidir. Ambalaj tasarimlarinda kiiltiirel bigimlere yer
verilmeli, raflarda daha fazla yayginlasmali, boylece tiiketicilerin bu iirlinlere ulasiminin kolaylastirilmasi
saglanirken, bakkallar ile yeme-igme isletmelerinin {iriinii olmalidir (Arikan vd., 2018, s. 611-612; Sirikl1 & Ozkanl,
2021, s. 1838; Siiren & Kizileli, 2021, s. 64).

Serbetlerde mikrobiyal flora ayrintili olarak belirlenmeli, bunlarin neden oldugu bozulmalarin 6niine gecilmesi
icin antimikrobiyallerin kullanim1 veya darbeli elektrik alan, omik ve endiiksiyonlu 1sitma, ultrason gibi yeni gida
muhafaza metotlarinin kullanilarak serbetin raf omrii uzatilmalidir (Apan & Zorba, 2018, s. 724). Serbetlerde
mikrobiyal bozulmanin 6niine gecilmesinde ayrica kisisel hijyene ve iiretim ekipmanlarinin temizligine dikkat
edilmeli, kullanilan suyun kalitesine 6nem verilmeli ve iiretim-satig zinciri boyunca soguk zincirin korunmasina
dikkat edilmelidir (Uyar & Giirlek, 2022, s. 732). Mikrobiyal yiikii fazla, su aktivitesi yiiksek meyan kokii serbeti
gibi iiriinlerin (Aday vd., 2018, s. 614), hazir olarak tiiketilmeyecekse ekstraktlar1 toz veya mikroenkapsiile formda
instant hale getirilerek depolama siiresi uzatilmalidir. Béylece elde edilen {iriin sicak olarak tiiketildiginde ¢ay, soguk
olarak tiiketildiginde ise serbet olarak servis edilebilir (Bagyigit, 2017, s. 59). Bulaniklik problemi olan ravanda gibi
serbetlerde, tiiketicilerde yaratabilecegi olumsuz algmin 6niine gegilmesi i¢in filtrasyon veya santrifiijleme gibi
uygulamalar yapilmalidir (Acaroglu, 2017, s. 26-27). Sebze kabuklar1 gibi atik iiriinler serbet yapiminda kullanilarak,

{iriin siirdiiriilebilirligi desteklenmeli ve bdylelikle atik iiriinlerin geri kazanimi saglanmalidir (Unal, 2023, s. 42).

Sonug olarak, geleneksel igceceklerimizden onemli bir tanesi olan serbetin bu Onerilerle tekrar giin yiiziine

cikarilmasi saglanarak, kendi kiiltlirimiizii ve geleneklerimizi korumama ydniinde adimlar atilmalidir.
Sonug¢

Geleneksel iceceklerimizden olan ayran, boza, kahve ve hosafla birlikte dnemli bir igecek olarak degerlendirilen
serbet; birgcok meyve, kabuk, bitki, tohum veya gigeklerden elde edilebildigi i¢in ¢esit zenginligiyle 6ne ¢ikmaktadir.
Saglik acisindan bakildiginda; gesitli enfeksiyonlara karsi1 koruma saglamasi, mide agrilarin1 gidermesi, sindirimi
kolaylastirmasi ve oksiiriige iyi gelmesi gibi faydalar1 nedeniyle de halk arasinda sifa kaynagi olarak bilinmektedir.
Serbetler besinsel bilesim olarak ¢eside bagli olmakla birlikte genellikle yiliksek karbonhidrat, diisiik protein ve yag
igerigine sahiptir.

Serbetlerin sadece bir tiiketim {iriinii olarak degerlendirilmemesi gerekmekte olup, ayni1 zamanda sosyal bir anlam
da tagimaktadir. Baz1 yorelerimizde dogum yapan kadinlan ziyarete gelenlere ikram edilmesi, nisan, diigiin veya
stinnet gibi torenlerde i¢ilmesi, hastalik veya 6liim durumunda ziyarete gelenlere verilmesi veya Ramazan aymda 6n

plana ¢ikmasi gibi hususlar halk arasindaki kiiltiirel 6nemini gostermektedir.

Serbetler; agiz tatliligi, evliligin hayirli ve sorunsuz olmasi veya dogum sonrasi anne siitliniin bol olmas1 gibi
cesitli amaclarla hazirlanmakta olup, ikram edilen kap ve bardaklar dzenle secilmektedir. Ozellikle lohusa serbetlerin
ikraminda, giimiis zarfli bardaklarin kullanilmasi veya bazi yorelerde ¢esitli baharatlarin sekerle kaynatilmasi ve

fincanlarin iizerine, ceviz ve tar¢in konularak sicak olarak servis edilmesi gibi uygulamalar kiiltiiriimiizde serbetin
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lohusa dénemindeki énemini gozler dniine sermektedir. Serbet kelimesinin “nabza gore serbet vermek”, “sehadet
serbeti igmek™ gibi deyimler i¢inde kullanilmasi da kiiltiirel aktarimdaki 6nemini vurgulamaktadir. Dini bakimdan
da hayir yapmak isteyen kisilerin 6zellikle Cuma namazi, mevlit, kandil giinlerinde bazen ise dlen bir yakini
oldugunda serbetgileri cagirmasi ve tiim serbet parasini vererek, bedelsiz olarak mahalledeki kisilere ikram ettirmesi
“sebil” olarak adlandirilmaktadir. Diger zamanlarda ise serbetin satilmasinda serbetgilerin miisteri cekmek amaciyla

cesitli manilerle bagirmasi veya taslarini birbirlerine vurarak ses ¢ikarmasi da unutulan adetler arasindadir.

Tasidigr bu anlam ve dneme ragmen; cay, kahve, meyve suyu ve gazli igceceklere olan talebin artmasiyla,
serbetlere olan ilgi azalmis ve serbet kiiltlirlimiiz unutulmaya yiiz tutmustur. Bu nedenle bilinirligini ve tiikketimini
artirmak i¢in gerekli onlemler alinarak ve cesitli faaliyetler diizenlenerek; serbet kiiltlirlimiiz yeni nesillere

aktarilmalidir.
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Extended Summary

Drinks in Anatolian cuisine, which is a synthesis of various cultures living in that region, consist of boza, coffee,
compote, and sherbets. Sherbets can be produced by mixing sugar or honey into different fruits, shells, plants, seeds,
or flowers, as well as by boiling these ingredients. Sherbet is consumed in Turkish culinary culture due to their
refreshing and appetizing properties. Traditionally, sherbet is produced in two techniques, in the first method, fruit
juice is squeezed, and sugar is added to it. In the second method, fruit juice is mixed with sugar, boiled, and cooled,

resulting in dark-consistency syrups.

Looking back to the Turkish history, it is known that the Turks living as nomads made sherbet from apricot juice,
and the sherbet made from honey and sugar was served to the guests alongside various dishes in the Seljuks. In the
Ottomans, with the construction of kitchens called “New Palace” by Sultan Mehmet the Conqueror, sherbets took
their place as an important part of this culture. In the 16th century, sherbet lived in its most glorious period. The
characteristics of sherbet have caused its production to spread to European countries, not being limited to the Ottoman
territories. In the seventeenth century, the presence of sherbet sellers in Paris and London and the presentation of
sherbet in British coffee shops next to chocolate and coffee is an indicator of how sherbet has been adopted in Europe.
In the nineteenth century, with the opening of soft drink factories, fruit juice and carbonated drinks have come to the

forefront and sherbet has lost its importance.

Although the sale of sherbets usually takes place with the mobile vendors who carry their machine on their backs,
it could also be thanks to the shops they place on the mobile car. The mobile vendors were selling their products by
reading various poems. They were carrying barrels with faucets at the bottom and glass containers to fill sherbets. In
the seventeenth century, it started to be sold in shops in Istanbul and in the end of eighteenth century, it was sold as
iced sherbet in shops in Istanbul with frozen snow brought from the mountains. The rules for producing and selling
sherbets were determined by the Ottoman law, and accordingly, the ratio of flavoring substances in sherbets should
not be kept low or the ratio of water should not be increased. In addition, it was requested that the sherbets be fragrant,
and it was stated that snow and ice should be placed inside and the bowls in which the sherbets were placed should

always be clean.

There are many types of sherbet in the literature, some of them can be summarized as tamarind, rose, ravanda,
licorice, melon seed, ferret, vinegar, cranberry and violet sherbet. There are also studies on the physicochemical
composition of sherbets in the literature, and the content of sherbets (pH, brix, acidity, water content, protein content,

phenolic content, anthocyanin content, antioxidant capacity, differs according to the type of sherbet.

The regional production of traditional products poses a problem in terms of commercialization, which makes it
difficult for the product to reach and be preferred in wide geographies. In addition, the decrease in the awareness of
sherbet and, accordingly, the decrease in consumption is another problem. Important problem with sherbet is that it

has to be kept in the cold conditions and the short shelf life. Some properties; such as high water activity of sherbets,
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lack of pasteurization during production, phase separation in the product and high microbial load are also seen as an

other problems that limit commercialization.

There are limited studies in the literature on improving the quality of sherbets and increasing their shelf life, and
research has focused more on melon seed (subye) and licorice sherbet. In this context, the researchers showed that
use of additives, concentrating the sherbets with different methods, processing with new non thermal preservation
methods such as pulse electric field, high pressure processing and thermosonication can be used to extend the shelf
life of sherbets.

Regarding the dissemination of sherbet, which is one of our traditional drinks, standard recipes should be created
for each sherbet type. It should be emphasized with public spots that sherbets are healthier than carbonated drinks
that available on the market. By examining the antimicrobial, antihypertensive and antidiabetic effects of sherbets,
the health benefits should be brought to the fore. Programs related to our traditional beverages should be carried out
in educational institutions such as universities and vocational high schools. Children should be told about sherbet,
and it should be ensured that the new generation learns sherbet through various activities. Various educational
programs should be organized to teach housewives for sherbet making. In addition, the habit of serving sherbet on
special occasions should be established. The rich Turkish cuisine should be brought to the fore not only with its
dishes and desserts, but also with traditional drinks. Sherbets should be served with traditional dishes and Turkish
cuisine should be introduced to world. It should be encouraged to be added to the menus of cafes, restaurants, hotels,
etc. Promotions through social media and traditional media should ensure the information about sherbets. In addition,
scenes that encourage the awareness and consumption of sherbet should be included in various TV programs such as
historical fiction series, movies and cartoons. Supports should be created in raising the image of gastronomy of the
country through academic studies. Sherbet festivals or competitions should be organized and presented at national
and international congresses. Manufacturers should be supported to various extents, cultural forms should be included
in packaging designs, they should become more widespread on the shelves, thus facilitating the access of consumers
to these products. The microbial flora in sherbets should be determined in detail, and the shelf life of the sherbet

should be extended by using various food preservation methods to prevent spoilage caused by them.

As a result, steps should be taken to protect our own culture and traditions by ensuring that sherbet, which is an

important one of our traditional drinks.
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