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Keywords

Bu arastirma, pastane sektoriinde kullanilan ii¢ farkli krema tiiriintin tiiketiciler tarafindan
algilanan tat ve genel kabul edilebilirlik tizerindeki etkilerini degerlendirmek amaciyla
duyusal analiz metodolojisini benimsemistir. Yas pastalarin tat, koku, doku ve genel kabul
edilebilirlik agisindan degerlendirilmesi igin 20 kisilik bir panelist grubu kullanilmistir.
Panelistlere gorsel olarak benzer ancak igerik bakimindan farkli ii¢ farkli pasta Grnegi
sunulmus ve bu Ornekler titiz bir sekilde degerlendirilmistir. Arastirma, panelistlere
yoneltilen temel soru olan "Son yillarda pastane sektériinde kullanilan bu ii¢ farkl krema
tiirii hakkindaki tat, doku, koku ve genel kabul edilebilirlik konusundaki gériisleriniz
nelerdir?" dogrultusunda yapilmistir. Panelistlerin degerlendirmeleri, Peryam ve Pilgrim
(1957) tarafindan gelistirilen 9 puanli hedonik skala puanlama test Slgegi kullanilarak
toplanmistir. Veriler Friedman S ve Wilcoxon igaretli sira testi analizleriyle test edilmistir.
Aragtirmanin sonucuna gore, tiiketici tercihlerinde tat, doku, koku ve genel kabul
edilebilirlik agisindan farkliliklar tespit edilmistir. Velvet kremasi ile hazirlanan yas pasta,
tiiketiciler arasinda en ¢ok tercih edilen pasta tiirii olmustur. Tat, koku ve doku faktorleri,
tiiketicilerin yag pasta tercihlerini belirlemede etkili oldugu bulgulanmistir.

Abstract

Pastry cream
Experimental study
Sensory analysis
Consumer preferences and
gastronomy

Makalenin Tiirii

Aragtirma Makalesi

* Sorumlu Yazar

This research adopts a sensory analysis methodology to evaluate the effects of three
different types of cream used in the pastry sector on the perceived taste and overall
acceptability by consumers. A panel of 20 individuals was employed to assess the taste,
aroma, texture, and general acceptability of fresh pastries. Three visually similar but
content-wise distinct pastry samples were presented to the panelists, and these samples
were meticulously evaluated. The research was conducted based on the fundamental
question posed to the panelists: "What are your opinions on the taste, texture, aroma, and
overall acceptability of these three different types of cream used in the pastry sector in
recent years?" The evaluations of the panelists were collected using a 9-point hedonic scale
rating test developed by Peryam and Pilgrim (1957). The data were tested using Friedman's
S and Wilcoxon signed-rank test analyses. According to the results of the study, significant
differences were identified in consumer preferences in terms of taste, texture, aroma, and
overall acceptability. Pastries prepared with Velvet cream were found to be the most
preferred among consumers. It was concluded that taste, aroma, and texture factors played
a crucial role in determining consumer preferences for fresh pastries.
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GIRIS

Gilinimiizde gida sektoriinde iiriin ¢esitliliginin artmasiyla birlikte, isletmelerin fark yaratma cabalar ve
tilketicilerin satin alma kararlan tizerindeki etkileri giderek daha zor hale gelmektedir. Benzer islevsellige sahip
driinlerin yayginlagsmasi, isletmeleri kiicilk ayrintilarla biiyiik farklar olusturma yoniinde adimlar atmaya
yonlendirmektedir. Bu durum, artan rekabet ortaminda farklilasmanin, tiiketicilerin beklentilerini kargilamanin ve
onlarin taleplerine uygun lriinler sunmanin gerekliligini vurgulamaktadir. Bu baglamda, triinlerin tiiketicilerin
zihinlerindeki farklilagmasinda rol oynayan pek ¢ok faktdr bulunmaktadir. Bu faktorlerin arasinda tat de dnemli bir
konumda yer almaktadir (Smith, 2020: s.46). Arastirmalar, tiiketicilerin satin alma kararlarini etkileyen baglica
faktorlerden birinin tat oldugunu gostermektedir. Tiiketicilerin iirlin veya hizmet secimlerinde belirleyici bir faktor
olan tat, bircok sektdrde dnemli bir rol oynamaktadir. (Smith & Taylor, 2018: s.2148). Ozellikle gida endiistrisinde,

iirlinlerin tatlar tiiketicilerin tekrar tekrar tercih etmelerine ve marka sadakati olusturmalarina neden olabilir (Dhar

& Simonson, 2003: 5.146).

Tat, tiiketici tercihlerinde dnemli bir faktordiir ¢iinkil insanlarin yiyecek ve icecekleri degerlendirirken en temel
Olciitlerden birini olusturur. Yiyeceklerin ve iceceklerin tatlari, tiiketicilerin deneyimledigi keyfi ve memnuniyeti
belirlemekte etkilidir. Bu nedenle tat, iirlinlerin basarisin1 ve pazar paymi etkileyen kritik bir faktordiir. Cesitli
calismalar, tat faktoriiniin tiiketici tercihlerindeki roliinii agikca gostermektedir. iste bu konuda yapilan bazi

calismalardan 6rnekler asagida agiklanmistir:

Van Trijp & Van der Lans (2003) tarafindan yapilan bir arastirma, gida triinlerinin tat 6zelliklerinin tiiketici
tercihlerindeki 6nemi arastirilmis ve calismada tiiketicilerin genellikle tat Ozelliklerine dayali olarak iiriinleri
degerlendirdigini ve bu dogrultuda tercih ettigi bulgulanmistir. Cardello (1995) tarafindan yapilan bir arastirma,
tiikketici tercihlerinin biiytik dlgiide tat ile belirlendigini ortaya koymustur. Arastirma, tiiketicilerin ¢ogunlukla lezzetli
ve hos kokulu {irlinleri tercih ettigini ve bu faktorlerin tiiketici memnuniyetini 6nemli Ol¢iide etkiledigini
gostermektedir. Bublitz, Peracchio ve Block (2010) tarafindan yapilan bir ¢aligmada, tiiketicilerin tat ile ilgili
deneyimlerinin {iriin degerlendirmelerini nasil etkiledigi incelemistir. Arastirma sonucunda, tat deneyiminin tiiketici
memnuniyeti ve iirlin tercihleri lizerinde belirleyici bir rol oynadigi bulgulanmistir. Hosking ve Whitehair (2012)
kahve tiiketimini inceledikleri bir c¢alismada, tiiketici tercihlerinin kahvenin tat profilinden Onemli oOlgiide
etkilendigini bulmuslardir. Tiiketicilerin ¢ogunlugu, kahvenin acilik, asidite ve tat dengesi gibi tat 6zelliklerini
degerlendirerek tercihlerini yaptiklarini belirlemislerdir. Dinnella vd., (2017) farkli meyve sularinin tat profillerinin
tiikketici tercihleri {izerindeki etkisini incelemistir. Arastirmacilar, meyve sularinin tatlarinin tatlilik, asidite ve
aromalarin karmasiklig1 gibi faktorlerle iliskili oldugunu ve bu 6zelliklerin tiiketicilerin {irlin tercihlerini etkiledigini

bulmuslardir.

Bu calismalar, tiiketicilerin iiriinleri degerlendirirken tadin ne kadar 6nemli bir rol oynadigimi gostermektedir. Tat,
iriinlerin algilanan kalitesi, memnuniyet diizeyi ve tekrar satin alma niyeti lizerinde dogrudan etkili olabilir. Bu
nedenle isletmeler, iriinlerinin tat profilini dikkatlice yonetmeli ve tiiketici beklentilerini karsilayacak tat deneyimleri

sunmaya odaklanmalidir.

Bu c¢alismanin amaci, pastane sektoriinde kullanilan farkli krema tiirlerinin yas pastalarin duyusal 6zellikleri
tizerindeki etkilerini incelemek ve tiiketicilerin tercihlerini degerlendirmektir. Calisma, ¢ farkli krema tiirii (pisirme
kremasi, velvet kremasi, hazir toz kremasi) ile hazirlanan yas pastalarin tat, koku, doku ve genel kabul edilebilirlik
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agisindan degerlendirilmesini icermektedir. Bu degerlendirme, 20 panelist tarafindan yapilan duyusal

degerlendirmeler iizerine dayanmaktadir. Bu kapsamda:

e Farkli krema tiirlerinin pastalarin duyusal 6zellikleri iizerindeki etkilerini anlamak ve hangi kremalarin
tiikketiciler tarafindan daha ¢ok tercih edildigini belirlemek,

e Tat, koku, doku ve genel kabul edilebilirlik gibi duyusal kriterlerde farkli krema tiirleri arasindaki 6nemli
farklar1 belirlemek,

e Tiiketicilerin pastalar iizerindeki duyusal tercihlerini anlamak, pastane isletmelerine iirlinlerini daha iyi
uyarlamak ve pazarlamak i¢in 6nemli bir bilgi kaynagi olabilecegi ve ayrica alandaki literatiire katki

saglayacagi i¢in arastirilmistir.
Materyal ve Yontem

Gida sektoriinde, tiiketicilerin iiriin tercihlerini belirlemekte biiyiik bir rol oynayan unsurlardan biri, tiriinlerin
duyusal ozellikleri olarak bilinmektedir (Almli vd., 2019: s.1253). Bu ozellikler, tiiketicilerin gida {iriinlerini
degerlendirmelerine ve tercih etmelerine yardimci olan kritik faktorlerden biridir. Duyusal analiz metodolojisi,
bireylerin gida iiriinleri iizerindeki duyusal algilarini kullanarak iiriinlerin gorsel niteliklerini (6rnegin, sekil, renk,
kivam) yani sira tat, aroma ve dokusal 6zelliklerini (doku) incelemeyi amaglayan bir yaklasimi ifade eder (Giindiiz
vd., 2019: s.33). Bu faktorler, tiiketicilerin gida iirtinlerini nasil degerlendirdigini ve tercih ettiklerini belirlemek i¢in
hayati 6neme sahiptir. Dolayisiyla, tat, gorsellik, aroma, koku ve dokusal 6zellikler gibi duyusal faktorler, gida
iiriinlerinin tiiketiciler tarafindan kabul edilip tercih edilmesinde belirleyici bir rol oynamaktadir (Stone & Sidel,

2004: 5.399).

Tat, gida triinlerinin en kritik duyusal 6zelliklerinden biri olarak kabul edilir ve tiiketicilerin iiriin tercihlerinde
onemli bir faktor olarak rol oynar (Barnett, 2009: s.28). Aroma, gida {iriinlerinin kalitesi hakkinda bilgi saglayan ve
tilketiciler tarafindan istenen bir 6zellik olarak kabul edilen bir diger dnemli etken olarak one ¢ikar (Lawless &
Heymann, 2010: 5.376). Dokusal 6zellikler ise, tiiketicilerin gida iiriinlerini tercih etmesinde biiyiik bir etkiye sahiptir.
Ornegin, citir veya pasta kremasinda kremsi bir doku gibi belirli dokusal nitelikler, tiiketiciler tarafindan begenilen

bir 6zellik olarak vurgulanir (Szczesniak, Brandt & Friedman, 1963: 5.402).

Gida iireticileri, triinlerini tiiketici beklentilerine uygun bir sekilde tasarlamasi ve gelistirmesi, pazar basarisi
acisindan hayati bir 6neme sahiptir (MacFie, Bratchell & Vickers, 1989: s.110). Bu calisma, pastane sektoriinde
yaygin olarak kullanilan pisirme krema, velvet krema ve hazir toz krema olmak fizere {i¢ farkli tiirde kremanin
bilesenlerini ve kullanimini analiz etmektedir. Bu krema tiirleri, pastane iiriinlerinin hazirlanmasinda farkl tat ve

dokularm elde edilmesinde dnemli bir rol oynamaktadir.

Test asamasinda kullanilan irlinlerin tedariki Mersin ilinde faaliyet gosteren pasta malzemesi tedarik¢isi olan Lale
Gida tarafindan saglanmaktadir. Kullanilan malzemeler arasinda Torku marka siit ve seker, sivi krema, toz krema ve
santi pratos, Callebaut Chocovic marka konfiseri siitlii ¢ikolata, Diamond marka vanilya, i¢cim marka tereyag, Lord

Organik marka yumurta ve Pakmaya marka nisasta yer almaktadir.
Pisirme krema yapiminda kullanilan malzeme miktarlari su sekildedir:

e 5 litre sit

e 1250 gram seker
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15 adet yumurta
650 gram misir nisastasi
10 gram vanilya

200 gram tereyagi

Uriiniin hazirlanma asamasi su adimlart icermektedir:

Dige
[ ]

Harg, belirlenen oranlara gére iki ayr1 tencereye boliiniir. Ilk tencerede 4 kg siit kaynatilarak icerisine 750 gr
seker eklenir.

Ikinci tencerede 1 kg siit, 500 gr seker, 15 adet yumurta, 650 gr misir nisastasi ve vanilya iyice karistirilarak
hazirlanan karisim, slizge¢ yardimiyla kaynayan siit karigimina eklenir.

Karisim ocagin tizerinden alindiktan sonra igerisine 200 gram tereyagi eklenir ve karistirilarak homojen hale
getirilir.

Hazirlanan krema yaklasik 30 dakika sogumaya birakilir.

Soguyan kremaya i¢indeki nemin tamamen bosaltmasi amaciyla yaklagik 2 dakika ¢irpma islemi uygulanir

ve krema kullanima hazir hale getirilir.
r bir krema olan "Velvet Kremasi1" i¢in kullanilan malzeme ve isleme basamagi su sekildedir:

1 kg sekersiz krema
1 kg konfiseri ¢ikolata
1 kg sekerli s1v1 santi

Isleme Basamag:

Sekersiz krema kaynama noktasina gelene kadar ocakta pisirilir ve ardindan ocaktan alinir.

Ocaktan alinan sekersiz krema igerisine eklenen 1 kg konfiseri ¢ikolata ile eritilir. Bu karigim soguduktan
sonra +4 °C dolapta en az 8 saat bekletilir.

Sekerli sivi santi mikserde 4 dakika ¢irpilir ve sonrasinda 8 saat bekletilen karisim eklenerek 1 dakika yavas,

4 dakika daha hizl1 ¢irpilarak Velvet Kremasi elde edilir.

Son olarak, hazir toz kremay1 hazirlamak i¢in kullanilan malzemeler ve isleme basamag su sekildedir:

1 kg toz krem
2.500 ml soguk su

100 ml s1v1 krema

Islem Basamag:

Mikser kazanina konulan soguk su ve toz krem birlestirilerek ilk 30 saniye yavas, sonrasinda 4 dakika hizl
bir sekilde ¢irpilir.

Son agamada, kremaya homojen bir kivam elde etmek amaciyla ¢irpma islemi devam ederken, igerige son
30 saniye i¢inde s1v1 krema eklenir. Bu eklemenin ardindan kremamiz, kullanima hazir hale gelir. Ayrica, alt
tabani i¢in kullanilan pandispanya ile tist kisminda kullanilan kirmt1 igerikleri ve miktarlar1 ayni nitelikte

tutulmaktadir.
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Farkli igerik ve yontemlerle hazirlanan bu ii¢ krema, tiiketiciler tarafindan algilanan tat ve genel kabul edilebilirlik
tizerindeki etkilerini belirlemek amaciyla duyusal analiz yontemini benimsemistir. Arastirma, yaslar1 20 ile 55
arasinda degisen ve egitim diizeyi yar1 egitimli olan 20 kisilik bir panelist grubunu igermistir. Bu panelist grubuna,
gorsel olarak benzer ancak igerik bakimindan farkli olan ii¢ farkli pasta 6rnegi sunulmus ve bu 6rnekler, "tat," "doku,"

"koku" ve "genel kabul edilebilirlik™ kriterlerine dayali olarak titiz bir sekilde degerlendirilmistir.

Bu baglamda, arastirmada panelistlere yoneltilen temel soru: "Son yillarda pastane sektoriinde kullanilan bu ti¢
farkli krema tiirii hakkindaki tat, doku, koku ve genel kabul edilebilirlik konusundaki goriisleriniz nelerdir?" seklinde
belirlenmistir. Bu soru, panelistlerin s6z konusu krema c¢esitlerinin duyusal 6zellikleri hakkindaki
degerlendirmelerini ve genel kabul edilebilirlikleri hakkindaki goriiglerini igermektedir. Aragtirmanin temel hedefi,
panelistlerin bu soruya verdikleri yanitlari analiz ederek s6z konusu krema tiirlerinin duyusal algilamalarini ve genel
tercihlerini anlamak ve degerlendirmektir. Bu yontem, gida iiriinlerinin tiiketici algisini ve tercihlerini incelemek igin

yaygin olarak kullanilan ve dnemli bir veri kaynagi sunan bir yaklagimi temsil etmektedir.

Arastirma kapsaminda panelistlerin degerlendirmeleri, Peryam ve Pilgrim (1957) tarafindan gelistirilen ve bircok
arastirmada yaygin olarak kullanilan 9 puanli hedonik skala puanlama test 6l¢egi kullanilarak toplanmistir. Bu 6lgek,
degerlendirmeleri asagidaki gibi siniflandirmigtir: 1- Asir1 kotii, 2- Cok kotii, 3- Kotii, 4- Ortanin alti, kotiiniin iisti,
5- Orta, 6- lyinin alt1, ortanin iistii, 7- Iyi, 8- Cok iyi ve 9- Miikemmel. Analiz siireci, duyusal testlerin en etkili oldugu
saat aralig1 olan 11.00-14.00 saatleri arasinda gergeklestirilmistir. Duyusal analiz i¢in hazirlanan 6rnekler, Fotograf
1'de gosterildigi sekilde diizenlenmis ve panelistler tarafindan degerlendirmeleri gerceklestirilmistir. Bu metodoloji,
duyusal 6zelliklerin objektif bir sekilde ol¢iilmesi ve tiriinlerin tat, doku, koku ve genel kabul edilebilirlik agisindan

degerlendirilmesi i¢in giivenilir bir ara¢ saglamaktadir.

= \¢

Fotograf 1. Uriin Degerlendirilmesi

Uygulama siirecinde verilerin giivenilir ve tarafsiz bir sekilde elde edilmesi amaciyla, Fotograf 2'de gosterilen

yontemlerle kor tadim ve ters kodlama stratejileri kullanilmistir. Kor tadim, degerlendiricilerin iiriinlerin kimliklerini
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onceden bilmeksizin, sadece tat, koku, doku vb. duyusal ozelliklere dayali olarak degerlendirme yapmalarini
gerektiren bir metodolojiyi ifade eder. Bu yaklasim, degerlendiricilerin herhangi bir 6nyargiya veya onceden
edindikleri bilgilere dayali olarak degerlendirmelerde bulunmasimi dnler. Ozellikle gida veya igecek iiriinlerinin
degerlendirilmesi i¢in yaygin bir bi¢imde kullanilan bu yontem, {irlinlerin objektif bir sekilde tat ve kalite agisindan
degerlendirilmesine olanak saglar (Stolzenbach vd., 2013: 5.95). Bu sayede, degerlendirmeler bilimsel ve giivenilir
bir temele dayanir ve arastirmanin sonuglar1 daha giivenilir hale gelir. Bu yontemlerin kullanilmasiyla, verilerin

giivenilirligi ve tarafsizigi saglanmig ve aragtirmanin bilimsel gegerliligi artirilmustir.

Fotograf 2. Ters kodlama

Duyusal analizlerin gerceklestirilmesi siirecinde, katilimci profilinin belirlenmesi, test edilen {irlin sayisinin
secimi ve aragtirmanin amaglarina uygun test yontemlerinin se¢imi gibi 6nemli kararlar alinmalidir. Bu baglamda,
duyusal analizlerde tercih edilen test yontemi, kullanilan panel tiirii, panelist sayisi, 6rneklem biiyiikligii ve veri
analiz yaklagimi gibi faktorler, Tablo 1'de verilmistir. Bu ¢aligma kapsaminda ise, tercih edilen metodoloji olarak
hedonik test yontemi benimsenmistir. Bu yontem, {iriinlerin tiiketici tarafindan algilanan tat, goriiniim ve genel
begenilirlik 6zelliklerini degerlendirmek i¢in siklikla kullanilan bir yaklagimi ifade etmektedir. Bu yontemin se¢imi,

calismanin amagclarina ve veri toplama siirecinin gerekliliklerine uygun bir sekilde yapilmistir.

Tablo 1. Duyusal Analiz Test Sekli ve Panelist Sayisina Gore Analiz Durumu

Test Test Sekli Panel Tipi ve Panelist Sayis1 Ornek Sayisi Veri Analizi
No
1 Tek Ornek Egitilmemis: 80+ 1 Varyans Analizi
. Egitilmemis: 80+ . <

2 Eslenmis Kiyaslama Egitilmis: 3-10 2 Binom Dagilis

3 Ikili-Uclii Egitilmig: 3-10 3 Binom Dagilis

4 Ucgen Test Egitilmig: 3-10 3 Binom Dagilig
Egitilmis: 3-10

5 Siralama Yar1 Egitilmis: 8-25 2-7 Rank Analizi veya Varyans Analizi
Egitilmemig: 80+

6 Puanlama Egitilmis: 3-10 1-18 Varyans Analizi veya Rank Analizi

. Yar1 Egitilmis: 8-25 i L. .
7 Hedonik Egitilmemis: 80+ 1-18 Varyans Analizi veya Rank Analizi
8 Profil Iyi Egitilmis: 3-8 1-5 Grafiksel Gosterim

Kaynak: (Enes vd., 2022: 253).
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Aragtirma igin gerekli etik kurul izni, Mersin Universitesi Sosyal Bilimler Etik Kurulu tarafindan 26.09.2023
tarihinde (Karar No: 215) verilmistir.

Bulgular

Duyusal degerlendirmelerin sonuglarina dayali olarak, ii¢ farkli krema ile hazirlanan yas pastalarin sira
ortalamalar1 ile standart sapma degerlerini belirlemek amaciyla Friedman S testi uygulanmistir. Sonuglar, farkli
krema tiirleri ile hazirlanan pastalarin tat acisindan istatistiksel olarak anlamli bir farklilik gosterdigini ortaya
koymaktadir. Bu nedenle, krema tiirleri arasindaki tat farkliliklarin1 daha detayli bir sekilde incelemek amaciyla
Wilcoxon isaretli sira testi kullanilmistir. Pastalar, 307 (pisirme kremasi ile hazirlanan yas pasta), 402 (velvet kremasi
ile hazirlanan yas pasta) ve 610 (hazir toz kremas: ile hazirlanan yas pasta) gibi kodlarla temsil edilmis ve test
edilmistir. Duyusal kriterlerin frekans analizi sonuglari, Tablo 2’de ayrintili olarak sunulmustur. Bu sonuglar,
pastalarin duyusal 6zelliklerinin farkli krema tiirleri tarafindan etkilendigini ve bu etkilerin istatistiksel olarak anlaml1
oldugunu gostermektedir. Tabloya gore; tat agisindan, pisirme kremasi ile hazirlanan yas pastada ortalama 6,60 puan
alirken, velvet kremast ile hazirlanan yas pastada ortalama 8,70 puan ve hazir toz kremast ile hazirlanan yag pastada
ortalama 4,30 puan elde edilmistir. Koku yoniinden incelendiginde, pisirme kremas: ile hazirlanan yas pastada
ortalama 6,25 puan, velvet kremasi ile hazirlanan yas pastada ortalama 8,80 puan ve hazir toz kremasi ile hazirlanan
yas pastada ortalama 4,05 puan alinmistir. Doku agisindan degerlendirildiginde, pisirme kremasi ile hazirlanan yas
pastada ortalama 6,00 puan, velvet kremasi ile hazirlanan yas pastada ortalama 8,80 puan ve hazir toz kremasi ile
hazirlanan yas pastada ortalama 4,00 puan elde edilmistir. Son olarak genel kabul edilebilirlik agisindan, pisirme
kremasi ile hazirlanan yas pastada ortalama 6,25 puan, velvet kremasi ile hazirlanan yas pastada ortalama 8,95 puan
ve hazir toz kremas ile hazirlanan yag pastada ortalama 4,15 puan seklinde degerlendirilmistir. Bu sonuglar, farkl

krema tiirlerinin pastalarin duyusal 6zellikleri {izerinde belirgin bir etkisi oldugunu goéstermektedir.

Tablo 2. Duyusal Kriterler Frekans Analizi Bulgulari (n=20 kisi)

|  Ortalama | Standart Sapma Maksimum Minumum
(307-Pigirme Krema ile Hazirlanan Yag Pasta)
Tat 6.60 0.59 8 6
Koku 6.25 0.63 8 5
Doku 6.00 0.64 7 5
Genel 6.25 0.63 7 5

Kabul Edilebilirlik

(402- Velvet Kremal1 Yag Pasta)

Tat 8.70 0.47 9 8
Koku 8.80 0.41 9 8
Doku 8.80 0.41 9 8
Genel 8.95 0.22 9 8
Kabul Edilebilirlik

(610- Hazir Toz Kremali Yas Pasta)

Tat 4.30 0.92 6 3
Koku 4.05 0.82 6 2
Doku 4.00 0.85 6 3
Genel 4.15 0.93 6 3

Kabul Edilebilirlik
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Duyusal kriterlere gore, sunulan ii¢ farkli yas pastanin degerlendirilmesinde istatistiksel olarak anlamli farklilik
olup olmadiginin tespiti i¢in Friedman testi yapilmistir. Analiz sonucunda {i¢ pastanin tat degerlendirmeleri arasinda
istatiksel olarak anlaml farklilik tespit edilmistir (p<0,05). Bu farkin hangi gruplar arasinda oldugunun tespiti i¢in
yapilan Wilcoxon Isaretli Siralar Testi sonucuna gére tat bakimindan velvet krema ile hazirlanan yas pasta (8.70)
hem pisirme krema (6,60) hem de hazir toz krema ile hazirlanan yas pastadan (4,30) daha iyi bulundugu tespit
edilmistir. Tat agisindan pisirme krema ile hazir toz krema ile hazirlanan yas pastalar arasinda da istatistiksel olarak
anlaml farklilik tespit edilmistir (p<0,05). Bu agidan bakildiginda pisirme krema ile hazirlanan yas pasta, hazir toz
krema ile hazirlanan yas pastadan tat olarak daha anlamli bulgulamustir. Ug farkli krema ile hazirlanan yas pastalar

da tat kriteri Friedman ve Wilcoxon 1saretli siralar testi analiz bulgular1 Tablo 3’ de verilmistir.

Tablo 3. Ug Farkli Krema ile Hazirlanan Yas Pastalar da Tat Kriteri Acisindan Friedman ve Wilcoxon Isaretli Siralar
Testi Analiz Bulgulari

S.0O Ortalama S.S
307 Tat (pisirme krema ile hazirlanan yas 2.00 6,60 0,59
pasta)
402 Tat (velvet krema ile hazirlanan yas 3,00 8,70 0,47
pasta)
610 Tat (hazir toz krema ile hazirlanan yas 1,00 4,30 0,02
pasta)
Friedman Test Istatistigi

N 20
Ki-kare 40,000
Df 2
Asymp. Sig ,000

Wilcoxon Isaretli Siralar Testi
Tat 402-307 n S.0 Sira Top. Z p
Negatif Sira 0 ,00 ,00 -4,030 ,000
Pozitif Sira 20 10,50 210,00
Esit 0
Toplam 20
Tat 610-307
Negatif Sira 20 10,50 210,00 -3,951 ,000
Pozitif Sira 0 ,00 ,00
Esit 0
Toplam 20
Tat 610-402
Negatif Sira 20 10,50 210,00 -3,951 ,000
Pozitif Sira 0 ,00 ,00
Esit 0
Toplam 20

Koku kriterine gore sunulan ti¢ farkli yas pastanin degerlendirilmesinde istatistiksel olarak anlamli farklilik olup
olmadiginin tespiti i¢in Friedman testi yapilmistir. Analiz sonucunda ii¢ pastanin koku degerlendirmeleri arasinda
istatiksel olarak anlamli farklilik tespit edilmistir (p<<0,05). Bu farkin hangi gruplar arasinda oldugunun tespiti i¢in
yapilan Wilcoxon Isaretli Siralar Testi sonucuna gore tat bakimindan velvet krema ile hazirlanan yas pasta (8.80)
hem pisirme krema (6,25) hem de hazir toz krema ile hazirlanan yas pastadan (4,05) daha iyi bulundugu tespit
edilmistir. Koku agisindan pigirme krema ile hazir toz krema ile hazirlanan yas pastalar arasinda da istatistiksel olarak
anlaml farklilik tespit edilmistir (p<0,05). Bu agidan bakildiginda pisirme krema ile hazirlanan yas pasta, hazir toz
krema ile hazirlanan yas pastadan koku olarak daha anlamli bulgulanmistir. Ug farkli krema ile hazirlanan yas

pastalar da koku kriteri Friedman ve Wilcoxon isaretli siralar testi analiz bulgular1 Tablo 4’ de verilmistir.
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Tablo 4. Ug Farkli Krema ile Hazirlanan Yaspastalarda Koku Kriteri A¢isindan Friedman ve Wilcoxon Isaretli

Siralar Testi Analiz Bulgulari

S.0 Ortalama S.S
307- Koku (Pigirme krema ile hazirlanan yas 2,00 6,25 0,63
pasta)
402- Koku (Velvet krema ile hazirlanan yas 3,00 8,80 0,41
pasta)
610- Koku (Hazir toz krema ile hazirlanan yas 1,00 4,05 0,82
pasta)
Friedman Test Istatistigi
N 20
Ki-kare 40,00
Df 2
Asymp. Sig ,000
Wilcoxon isaretli Siralar Testi
Koku 402-307 N S.0 Sira Top. Zz p
Negatif Sira 0 ,00 ,00 -4,042 ,000
Pozitif Sira 20 10,50 210,00
Esit 0
Toplam 20
Koku 610-307
Negatif Sira 20 10,50 210,00 -4,128 ,000
Pozitif Sira 0 ,00 ,00
Esit 0
Toplam 20
Koku 610-402
Negatif Sira 20 10,50 210,00 -3,982 ,000
Pozitif Sira 0 ,00 ,00
Esit 0
Toplam 20

Doku kriterlerine gore, sunulan ii¢ pastanin degerlendirilmesinde istatistiksel olarak anlamli farklilik olup

olmadiginin tespiti icin Friedman testi yapilmis ve Tablo 5’de gosterilmistir. Analiz sonucunda ii¢ pastanin doku

degerlendirmeleri arasinda istatiksel olarak anlamli farklilik tespit edilmistir (p<0,05). Bu farkin hangi gruplar

arasinda oldugunun tespiti icin yapilan Wilcoxon isaretli siralar testi sonucuna gore: Doku bakimindan velvet kremali

yas pasta (8,80) hem pisirme krema (4,00) hem de hazir toz krema ile yapilan yas pastadan (4,00) daha iyi bulundugu

tespit edilmistir. Doku agisindan pigirme krema ile hazir toz krema ile yapilan yas pasta arasinda da istatistiksel olarak

anlamli farklilik tespit edilmistir (p<0,05). Bu agidan bakildiginda pisirme krema ile hazirlanan yas pasta, hazir toz

krema ile hazirlanan yas pastadan doku olarak daha anlamli bulgulanmistir. Ug farkli krema ile hazirlanan yas

pastalar da doku Kkriteri friedman ve wilcoxon 1saretli siralar testi analiz bulgular: Tablo 5’ de verilmistir.

Tablo 5. Ug Farkli Krema ile Hazirlanan Yas pastalarda Doku Kriteri A¢isindan Friedman ve Wilcoxon Isaretli

Siralar Testi Analiz Bulgulari

S.0 Ortalama S.S
307- Doku (Pisirme krema ile hazirlanan yas 1.98 6,00 0,64
pasta)
402- Doku (Velvet krema ile hazirlanan yas 3,00 8,80 0,41
pasta)
610- Doku (Hazir toz krema ile hazirlanan yas 1,03 4,00 0,85
pasta)
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Tablo 5. Ug Farkli Krema ile Hazirlanan Yas pastalarda Doku Kriteri A¢isindan Friedman ve Wilcoxon Isaretli

Siralar Testi Analiz Bulgulari (devami)

Friedman Test istatistigi

N 20
Ki-kare 39,519
Df 2
Asymp. Sig ,000

Wilcoxon Isaretli Siralar Testi
Doku 402-307 N S.0 Sira Top. Z p
Negatif Sira 0 ,00 ,00 -3,982 ,000
Pozitif Sira 20 10,50 210,00
Esit 0
Toplam 20
Doku 610-307
Negatif Sira 19 10,00 190,00 -3,977 ,000
Pozitif Sira 0 ,00 ,00
Esit 1
Toplam 20
Doku 610-402
Negatif Sira 20 10,50 210,00 -3,968 ,000
Pozitif Sira 0 ,00 ,00
Esit 0
Toplam 20

Duyusal kriterler neticesinde genel kabul edilebilirlik agisindan, sunulan {i¢ pastanin degerlendirilmesinde
istatistiksel olarak anlamli farklilik olup olmadiginin tespiti i¢in Friedman testi yapilmis ve bulgular Tablo 6°da
gosterilmistir. Analiz sonucunda {i¢ pastanin genel kabul edilebilirlik degerlendirmeleri arasinda istatiksel olarak
anlaml farklilik tespit edilmistir (p<<0,05). Bu farkin hangi gruplar arasinda oldugunun tespiti i¢in yapilan Wilcoxon
isaretli siralar testi sonucuna gore: Genel kabul edilebilirlik bakimindan velvet kremali yas pasta (8,95) hem pisirme
krema (6,25) hem de hazir toz krema ile yapilan yas pastadan (4,15) daha kabul edilebilir bulundugu tespit edilmistir.
Ayrica pisirme krema ile hazir toz krema ile yapilan yas pasta arasinda da genel kabul edilebilirlik agisindan
istatistiksel olarak anlaml farklilik tespit edilmistir (p<0,05). Bu agidan bakildiginda pisirme krema ile hazirlanan

yas pasta, hazir toz krema ile hazirlanan yas pastadan daha kabul edilebilir bulgulanmistir.

Tablo 6. Ug Farkli Krema ile Hazirlanan Yas Pastalarda Genel Kabul Edilebilirlik Kriteri Acisindan Friedman ve

Wilcoxon Isaretli Siralar Testi Analiz Bulgular

S.0 Ortalama S.S
307- Genel Kabul Edilebilirlik (Pisirme Krema 2,00 6,25 0,63
ile Hazirlanan Yas Pasta)
402- Genel Kabul Edilebilirlik (Velvet Krema 3,00 8,95 0,22
fle Hazirlanan Yas Pasta)
610- Genel Kabul Edilebilirlik (Hazir Toz 1,00 4,15 0,93
Krema ile Hazirlanan Yas Pasta)

Friedman Test Istatistigi

N 20
Ki-Kare 40,000
Df 2
Asymp. Sig ,000
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Tablo 6. Uc Farkli Krema ile Hazirlanan Yas Pastalarda Genel Kabul Edilebilirlik Kriteri Agisindan Friedman ve

Wilcoxon Isaretli Siralar Testi Analiz Bulgulari (devami)

Wilcoxon isaretli Siralar Testi
Genel Kabul Edilebilirlik 402-307 N S.0 Sira Top. Z P
Negatif Sira 0 ,00 ,00 -4,042 ,000
Pozitif Sira 20 10,50 210,00
Esit 0
Toplam 20
Genel Kabul Edilebilirlik 610-307
Negatif Sira 20 10,50 210,00 -3,964 ,000
Pozitif Sira 0 ,00 ,00
Esit 0
Toplam 20
Genel Kabul Edilebilirlik 610-402
Negatif Sira 20 10,50 210,00 -3,963 ,000
Pozitif Sira 0 ,00 ,00
Esit 0
Toplam 20

Grafik 1’de tiim duyusal 6zelliklerin 9’lu likert 6lgek sonucunda 20 panelist tarafindan puanlanmis ortalamalar1

verilmistir. Veriler, {i¢ farkli yas pasta tiiriinii tat, koku, doku ve genel kabul edilebilirlik agisindan tiiketici

degerlendirmelerini icermektedir. Grafik 1’ de elde edilen verilere gore tiiketicilerin yas pasta tercihlerinde belirli

kremalar ile yapilan pastada tat, koku, doku ve genel kabul edilebilirlik agisindan daha 6ne ¢iktigimi géstermektedir.

Velvet kremayla hazirlanan yas pasta, tiiketiciler arasinda en fazla tercih edilen pasta tiiriidiir. Ayrica tat, koku ve

doku faktorlerinin tiiketici begenileri iizerinde dnemli bir etkiye sahip oldugu da genel kabul edilebilirlik agisindan

ortaya koyulmustur. Bu sonugclar, pastane liriinlerinin gelistirilmesi ve pazarlanmasinda degerli bir yol gosterici

olarak kullanilabilir.

e Pisirme Krema ile Hazirlanan Yas Pasta

Velvet Krema ile Hazirlanan Pasta

Hazir Toz Krema ile Hazirlanan Pasta

G.KE.

Lezzet

9

£
Doku

Grafik 1. Duyusal Ozellikler
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Sonuc ve Oneriler

Arastirmanin sonuglari, pastane sektoriinde kullanilan farkli krema tiirlerinin yas pastalarin tiiketici tercihleri
tizerinde Onemli bir etkisi oldugunu gostermektedir. Bu sonuglar, pastalarin tat, doku, koku ve genel kabul
edilebilirlik agisindan farkli krema segeneklerine bagli olarak farklilik gosterdigini ortaya koymaktadir. Tat
acisindan, velvet kremasi ile hazirlanan yas pastanin diger iki kremaya gore dnemli l¢iide daha yiiksek puan aldig:
goriilmiistiir. Bu, tiiketicilerin tat konusundaki tercihlerinin belirgin bir sekilde bu krema tiirline yoneldigini
gostermektedir. Koku degerlendirmesinde de benzer bir egilim gdézlemlenmis, velvet kremasi ile hazirlanan yas
pastanin digerlerine gore daha yiiksek puan aldigi goriilmiistiir. Bu, koku o6zelliklerinin tiiketici memnuniyeti
tizerindeki etkisinin goz ardi1 edilemeyecegini vurgulamaktadir. Doku agisindan incelendiginde, yine velvet kremasi
ile hazirlanan yas pastanin en yiiksek puani aldigi goriilmiistiir. Bu, pastalarin doku 6zelliklerinin tiiketiciler i¢in
onemli bir faktor oldugunu gostermektedir. Son olarak genel kabul edilebilirlik degerlendirmesinde de velvet kremast
ile hazirlanan yas pastanin en yiiksek puani aldigir goriilmistiir. Bu, tiiketicilerin bu krema tiirii ile elde edilen

pastalarin tatlarina olumlu bir yaklasim sergilediklerini gostermektedir.

Sonug olarak pastane isletmeleri i¢in farkli krema tiirlerinin se¢imi, pastalarin tiiketici tercihleri ve memnuniyeti
iizerinde belirleyici bir rol oynadigi goriilmektedir. Velvet kremasi, bu calismanin sonuglarina gore tiiketiciler
tarafindan en ¢ok tercih edilen krema tiiriidiir. Bu nedenle, pastane isletmelerinin tiriinlerini daha ¢ekici hale getirmek
ve tiiketicileri memnun etmek i¢in bu tiir krema segeneklerini degerlendirmeleri 6nerilmektedir. Ayrica, tiiketicilerin
duyusal tercihlerini anlamak ve iirlinlerini bu tercihlere uygun sekilde tasarlamak, pastane isletmeleri icin rekabet

avantaj1 saglayabilir.
Pastane Isletmelerine Oneriler
Bu ¢alismanin sonuglarina dayali olarak pastane isletmelerine asagidaki 6neriler sunulabilir:

e Krema Se¢iminde Cesitlilik Sunun: Arastirma, tiiketicilerin farkli krema tiirlerine yonelik farkli tercihlerinin
oldugunu gostermektedir. Dolayisiyla, pastane isletmeleri farkl tiirde krema kullanarak {iriin yelpazelerini
zenginlestirebilirler. Ozellikle en ¢ok tercih edilen krema tiirlerini belirleyerek bu yonde iiretim
sergileyebilirler.

e Kaliteli Krema Kullanimina Dikkat Edin: Kremanin kalitesi pastalarin tadin1 belirleyen 6nemli bir faktordiir.
Yiiksek kaliteli krema kullanimi, tiiketicilerin memnuniyetini artirabilir. Krema yapiminda kullanilan
malzemelerin dogru se¢imi ile kaliteyi saglayabilirsiniz.

e Tat ve Koku Profilini Iyilestirin: Arastirma, tiiketicilerin pastalarin tat ve koku 6zelliklerine dnem verdigini
gostermektedir. Tat ve koku profilini iyilestirmek i¢in dogal aromalar veya meyve 6zleri gibi 6zel bilesenler
kullanarak pastalarinizi gelistirebilirsiniz. Velvet pasta kremasinda kullanilan konfiseri hem tat hem de koku
bilesenini olumlu yonde etkiledigi goriilmektedir.

e Duyusal Deneyimleri Gelistirin: Pastalarin dokusu da tiiketiciler i¢in 6nemlidir. Farkli doku alternatifleri
iizerinde calisarak, kremsi veya piiriizsiiz dokular1 deneyerek tiiketicilere farkli duyusal deneyimler

sunabilirsiniz.

Bu oneriler, pastane isletmelerinin rekabetgi bir pazar ortaminda basarili olmalarina yardimer olabilir. Ayrica,

pastane igletmeleri i¢in misteri tercihlerini anlama ve duyusal faktorleri optimize etme, miisteri memnuniyeti,
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sadakat ve rekabet istiinliigii elde etme agisindan hayati bir dneme sahiptir. Bu faktorler, isletmenin basarisini

belirlemede temel etkenlerdir ve titiz bir sekilde yonetilmelidir.
Beyan

Aragtirma igin gerekli etik kurul izni, Mersin Universitesi Sosyal Bilimler Etik Kurulu tarafindan 26.09.2023
tarihinde (Karar No: 215) verilmistir.
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The Impact of Cream Varieties on Consumer Preferences: A Sensory Evaluation Study
Cevat ERCIiK
Mersin University, Faculty of Tourism, Mersin/Tiirkiye
Extended Abstract

The pastry industry stands out as a sector with intense competition. Businesses constantly seek differentiation
strategies to distinguish themselves from competitors and offer unique flavors. Consequently, especially
establishments operating in the realm of fresh cream cakes tend to use various types of cream to satisfy a wide range
of customers and appeal to a broad consumer base. Different cream options can significantly influence the aesthetic
appearance, presentation, and flavor profiles of cakes. Businesses can assess various textured and structured cream
alternatives to make their products more attractive and captivating. Additionally, by meticulously evaluating
customer feedback, they can continue to enhance customer satisfaction by regularly revising or improving cream
components. Based on this premise, this research investigates the impact of three different creams used in the pastry
sector on consumer preferences regarding taste, texture, aroma, and overall acceptability. An experimental design
was employed, and the products were tested in an authentic sales environment. In this context, semi-trained 20
participants were offered cakes prepared with three different types of cream for tasting. Through a survey technique
incorporating a designed scale for sensory analysis, data were collected from participants after the tasting, and the
gathered data were analyzed using a statistical software package before being interpreted. The data were tested with
Friedman's test and Wilcoxon signed-rank test analyses. According to the study's findings, differences were identified
in terms of taste, texture, aroma, and overall acceptability in consumer preferences. Velvet cream was found to be

the most preferred by the panelists. The recommendations section of the study provides suggestions related to cream.

In the food industry, one of the significant factors that play a crucial role in determining consumer product
preferences is known as the sensory attributes of the products (Almli et al., 2019). These attributes encompass critical
factors such as visual characteristics (e.g., shape, color, texture) as well as taste, aroma, and textural properties when
examining food products through sensory analysis methodology (Giindiiz et al., 2019). These factors are of vital
importance in understanding how consumers evaluate and prefer food products. Therefore, sensory factors such as
flavor, visual appeal, aroma, scent, and textural qualities have a decisive role in the acceptance and preference of
food products (Stone & Sidel, 2004).

Flavor is considered one of the most critical sensory attributes of food products and plays a significant role in
consumers' product preferences (Barnett, 2009: p.28). Aroma, another essential factor, provides information about
the quality of food products and is considered a desired feature by consumers (Lawless & Heymann, 2010: p.376).
Textural properties have a significant impact on consumers' preference for food products; for instance, specific
textural qualities like crispness or a creamy texture in pastry cream are highlighted as features appreciated by

consumers (Szczesniak, Brandt & Friedman, 1963: p.402).

As aresult, it is vital for food producers to design and develop their products in line with consumer expectations
for market success (MacFie, Bratchell & Vickers, 1989: p.110). This research adopts sensory analysis methodology
to determine the effects of three different types of cream used in the pastry sector on the perceived flavor and overall

acceptability by consumers. The research involved a panel of 20 individuals aged between 20 and 55, with a moderate
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level of education. This panel was presented with three different pastry samples that were visually similar but differed

in content, and these samples were meticulously evaluated based on criteria such as “flavor,” "texture,” "aroma," and

"overall acceptability."”

In this context, the central question posed to the panelists in the research was formulated as follows: What are
your opinions on the flavor, texture, aroma, and overall acceptability of these three different types of cream used in
the pastry sector in recent years?" This question encompasses panelists' assessments of the sensory attributes of the
cream varieties in question and their opinions on overall acceptability. The main objective of the research is to analyze
the responses provided by panelists to this question to understand and evaluate their sensory perceptions and
preferences regarding the cream types in question. This methodology represents a widely used approach in examining

consumer perception and preferences of food products and provides a significant source of data.

During the research, the evaluations of the panelists were collected using a 9-point hedonic scale rating test scale,
developed by Peryam and Pilgrim (1957), which is widely used in many studies. This scale categorized evaluations
as follows: 1- Extremely poor, 2- Very poor, 3- Poor, 4- Below average, but above poor, 5- Average, 6- Below
average, but above average, 7- Good, 8- Very good, and 9- Excellent. The analysis process was conducted between
11:00 AM and 2:00 PM, which is the most effective time range for sensory tests. Blind tasting and reverse coding
strategies, as shown in Figure 2, were used during the application process to ensure reliable and unbiased data
collection. Blind tasting refers to a methodology where evaluators assess products solely based on sensory attributes
such as taste, aroma, texture, without prior knowledge of the product identities. This approach prevents evaluators
from making assessments based on any biases or pre-existing information. This method, commonly used for
evaluating food or beverage products, allows for an objective evaluation of products in terms of taste and quality
(Stolzenbach et al., 2013: p.95). Thus, the use of these methods ensures the reliability and objectivity of the data and

enhances the scientific validity of the research.

In the process of conducting sensory analysis, crucial decisions such as determining the participant profile,
selecting the number of tested products, and choosing test methods relevant to the research objectives should be
made. In this context, the hedonic test method was adopted as the preferred methodology for this study. This method
is frequently used to evaluate the perceived taste, appearance, and overall likability attributes of products by
consumers. The selection of this method was done in accordance with the research objectives and the requirements
of the data collection process. Based on the results of sensory evaluations, the Friedman S test was applied to
determine the mean ranks and standard deviation values of cream types prepared with three different creams. The
results indicate that there is a statistically significant difference in terms of flavor among the different cream types
used in the cakes. Therefore, the Wilcoxon signed-rank test was used to examine the flavor differences between
cream types in more detail. The cakes were represented with codes such as 307 (cake prepared with cooking cream),
402 (cake prepared with velvet cream), and 610 (cake prepared with ready-to-use powdered cream) and tested. The
results of the frequency analysis of sensory criteria are presented in Table 2 in detail. These results demonstrate that

the sensory attributes of cakes are affected by different cream types, and these effects are statistically significant.

According to the table, concerning flavor, the cake prepared with cooking cream obtained an average score of
6.60, while the cake prepared with velvet cream received an average score of 8.70, and the cake prepared with ready-

to-use powdered cream received an average score of 4.30. When examined in terms of aroma, the cake prepared with
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cooking cream received an average score of 6.25, the cake prepared with velvet cream received an average score of
8.80, and the cake prepared with ready-to-use powdered cream received an average score of 4.05. Regarding texture,
the cake prepared with cooking cream received an average score of 6.00, the cake prepared with velvet cream received
an average score of 8.80, and the cake prepared with ready-to-use powdered cream received an average score of 4.00.
Finally, in terms of overall acceptability, the cake prepared with cooking cream received an average score of 6.25,
the cake prepared with velvet cream received an average score of 8.95, and the cake prepared with ready-to-use
powdered cream received an average score of 4.15. These results demonstrate that different cream types have a

significant impact on the sensory properties of cakes.
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