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Keywords

Gilinliimiizde meydana gelen hizli niifus artis1 beraberinde gida krizini getirmektedir. Yapilan
aragtirmalar sonucunda diinyadaki insan niifusunun 2050 yilinda 9 milyar olacagi ve gida
talebinin %70 oranda artacagi ongdriilmektedir. Buna ek olarak kisi basina diisen protein
oranlarinda azalma meydana gelmektedir. Bu sebeplerle gastronomi yeni trendleri kapsaminda
alternatif protein kaynagi olan yenilebilir boceklere yonelme baslamistir. Yenilebilir boceklerin
protein basta olmak {izere besin degerleri oldukca yiiksek, vitamin ve mineral bakimindan
zengindir. Diinyada birgok insan giinliik diyetinde yenilebilir bocekleri kullanmaktadir. Ancak
ilerleyen yillarda olas1 bir gida krizinde tiim insanlarin gida agigini yenilebilir boceklerden
kapatacagi beklenmektedir. Bu nedenle diinyanin birgok yerinde insanlar1 tesvik amagli bocek
iriinleri {iretilmekte ve bocek ciftlikleri kurulmaktadir. Bocek yetistiriciligi incelendiginde,
yenilebilir boceklerde sera gazi salimiminin az olmasi, fazla araziye ihtiya¢ duyulmamasi, az su
ve yem ihtiyaci olmasi gibi faktorler sayesinde siirdiiriilebilir 6zellik barindirmaktadir. Yapilan
calismada belirli diizeylerde nitel ve nicel arastirma yontemlerinin ayn1 oranda yiiriitiilmesi i¢in
her iki yontem kullanilmigtir. Calismanin amaci, insanlarin yenilebilir boceklere karst algisini
6lgmek ve tiiketilebilirlik boyutunu saptamaktir. Caligmanin verileri goriisme teknigi ve duyusal
analiz teknigi ile elde edilmistir. Gelistirilen diriinlerin besin degerleri BEBIS programi
kullanilarak Ol¢iilmiistir. Duyusal analiz testi 11-12 Haziran tarihlerinde Gazimagusa’da
bulunan 15 katilimciya goniilliilik esasina dayali olarak yapilmigtir
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* Sorumlu Yazar

Today's rapid population growth brings with it a food crisis. As a result of research, it is
predicted that the world's human population will be 9 billion in 2050 and food demand will
increase by 70%. In addition, there is a decrease in protein rates per capita. For these reasons,
within the scope of new trends in gastronomy, the focus has begun on edible insects, which are
alternative protein sources. Edible insects have very high nutritional values, especially protein,
and are rich in vitamins and minerals. Many people around the world use edible insects in their
daily diet. However, in the event of a possible food crisis in the coming years, it is expected that
all people will fill the food gap from edible insects. For this reason, insect products are produced
and insect farms are established in many parts of the world to encourage people. When insect
farming is examined, edible insects are sustainable thanks to factors such as low greenhouse gas
emissions, not needing much land, and low need for water and feed. In the study, both methods
were used to conduct qualitative and quantitative research methods at the same rate at certain
levels. The aim of the study is to measure people's perception of edible insects and determine
their consumability dimension. The data of the study was obtained by interview technique and
sensory analysis technique. The nutritional values of the developed products were measured
using the BEBIS program. Sensory analysis test was carried out on a voluntary basis to 15
participants in Famagusta on 11-12 June.
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Gilin gectikce artmakta olan kiiresel niifusun 2050 yilinda 9 milyara ulagsmasi ongoriilmektedir. Bu artig
beraberinde gida krizini getirecektir. Ozellikle protein ihtiyacim karsilayabilmek adina alternatif gidalarin tiikketimi
ve Uretimine yonelik ¢alismalar yapilmaktadir (Demirci & Yetim, 2021). Artan niifus artis1 ve sosyo-ekonomik
durumlarda meydana gelecek degisikliklerle birlikte yakin gelecekte insanlarin tiiketebilecegi protein bazli iirlinlerin
yetersiz kalacagi ve gida krizlerinin meydana gelebilecegi arastirmalar sonucunda ortaya ¢ikmistir. Bu nedenle bilim

insanlar1 olusabilecek protein agigini, protein agisindan zengin ve g¢evreyi Ozellikle sera gazi bakimindan daha az

etkileyen yenilebilir bocek tiirleriyle kapatmaya yonelik aragtirmalar ve calismalar yapmaktadir (Tekiner vd., 2022).

Yenilebilir bocekler tarih boyunca insanlarin beslenmesinde yer eden, giiniimiizde 6zellikle gastronomi alaninda
yeni bir trend olan ve gelecek nesil icin siirdiiriilebilirlik ve alternatif protein kaynagi bakimindan bir ¢6ziim
niteligindedir (Kurgun, 2017). Bocekler, eklembacaklilar grubunun tiir olarak en kalabalik niifusunu olugturmaktadir.
Tiim evrende goriilebilen ve 1 milyondan fazla tiire sahip olan canlilardir. Giintimiizde yaklagik 2000 bocek tiirii hem
insan hem de hayvan beslenmesini saglamak amaciyla kullanilmaktadir (Meral ve Selguk, 2015). Ozellikle Asya ve
Afrika iilkelerinde 2000 adet birbirinden farkli bocek tiirleriyle gerceklestirilen geleneksel beslenme ydntemi
entomofaji olarak adlandirilmaktadir. Bu geleneksel beslenme yonteminde en sik tiiketilen bocekler arasinda tirtillar,

cireir bocegi, ari, ¢ekirge, karinca olusturmaktadir (Karaman, 2019).

Yenilebilir bocekler, siirdiiriilebilirlik niteligindedir. Siirdiiriilebilirlik kisaca; ihtiyaglarimiz1 gelecek nesillerin
ihtiyacini tiiketmeden karsilamaktir, Diinya kaynaklarini koruyarak, gezegenin gelecegini giivence altina almaya
yardimet olur (Ozsoy & Ding, 2016). Diinya Gida Orgiitii (FAO), elde bulunan tarim ve su kaynaklarmni daha verimli
kullanarak gida talebini karsilayabilmek i¢in ¢evre dostu olan bocek ¢iftliklerinin kurulmasini énermistir. Kiiciikbas
ve biiyiikbas hayvanlara gore bocekler daha az oranda amonyak ve sera gazi olusturmakta, ayn1 zamanda daha az
toprak arazisi ve enerji kullanmakta oldugu i¢in yemlenme ve ¢evre sagligi bakimindan siirdiiriilebilirlik kavramina

olumlu fayda saglamaktadir (Sak & Adabali, 2023).
Literatiir Incelemesi

Kisaca yeme igme sanati olarak bilinen gastronomi kavrami son yillarda oldukg¢a konusulan ve {izerine birgok
tammun yapildig1 bir daldir (ibis, 2017). Gastronomi turizmi, deniz-kum-giines iigliisiinden sikilan turistlerin
alternatif turizm arayis1 sonucunda ortaya ¢ikan bir turizm ¢esididir. Bu turizm ¢esidi, yiyecek ve icecek kavramlarini
birbirine baglayan ve yerel {iriinlerin bulundugu lokasyonlara gerceklestirilen i¢ turizm seyahatlerini icermektedir
(Ozdemir & Altiner,2019). Literatiirde “’Food Tourism”’, “’Gourmet Tourism’’, <’Culinary Tourism’’ olarak da
karsimiza ¢ikan gastronomi turizmi, (Sahin & Unver, 2015) gastro turistlerin yeni bir yemegi tatmak, kesfetmek,
sunulan yemegin iiretim asamalarina sahit olmak, yoresel bolgelerde yemeklerin tireticilerini, yoreye 6zgii {lirlinleri,
restoranlar ve festivalleri gérmek amaciyla bulunduklar lokasyondan gastronomi lokasyonuna yapmis olduklari
harekettir (Ibis, 2017). Gastronomi turizminin dogusuna sebep olan etkenlerin basinda yerel lokasyonlarin ic
turizmini gelistirmeye yardimci olmasi gelmektedir (Iskin & Zengin, 2024; Green & Dougherty, 2008; Alonso &
Liu, 2011).

Gegmisten bu yana insanoglunun temel ihtiyaglarindan biri olan beslenme, gilinlimiizde is seyahatlerindeki artis

ve bos zamani degerlendirmek amaciyla disarida yemek yeme durumunun sosyal ve kiiltiirel faaliyetlere
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doniismesinde etkili olmaktadir. Meydana gelen bu mevcut durum dolayisiyla lezzet, saglik ve kiiltiir 6gelerini iceren
gastronomi daha ¢ok dnem kazanarak yemek yeme kiiltlirlinii estetik ve sanat Ogeleriyle harmanlamistir. Ayni
zamanda kiiltiirel 6zellik ve kiiltiirel ¢ekicilik barindiran gastronomi tiim diinyada yeme i¢gme kavramina verilen
degeri ve ilgiyi de arttirmay1 basarmaktadir. Gastronominin her anlamda deger kazanmasiyla beraber 20.yiizyil
itibariyle yeme igme kiiltiiriinde degisiklikler yasanmaktadir (Y1ldiz & Yilmaz, 2020). Gastronomi turizmi ile ilgili
ana kavram olan gegmis ve bugiinii vurgulayan yazar Amira’ya gore (2009) yiyecekler gecmisten beri seyahat
hareketleri ile iligkilidir. Turizm ve gastronomi arasindaki etkilesim ge¢mis yillardan gelen mutfak, damak lezzeti ve
sahip olunan misafirperverlikten modern gastronomi turizmine kadar adim adim geliserek bugiine gelmistir (Zengin

& Iskin,2024).

Yasanan bu degisikliklerin temelinde, niifus artisi, kentsellesmenin beraberinde getirdigi tarim alanlarinin
yetersizligi sonucunda verimsizlesmesi, su sorunlari, su-hava ve g¢evre kirliligi gibi olumsuzluklar yer almaktadir
(Yildiz & Yi1lmaz,2020). Tiim bu problemlere siirdiirtilebilir alternatif sunmak ve ¢6ziim tiretmek icin gastronomi
trendlerine 6nemli 6l¢iide agirlik verilmektedir (Karaman & Bozok,2019). Ortaya ¢ikan trendler, yiyeceklerin
hammaddesini veya komple yiyecegin kendisini degistirebildigi gibi yiyecek ve i¢eceklerden alinan hazzi arttirip
insanlara farkli deneyimler sunmay1 da amaglamaktadir (Yildiz & Yilmaz, 2020). Bu trendlerden biri ¢alismanin
konusu olan yenilebilir boceklerdir. Gastronomide yeni trendler baslig1 altinda olan yenilebilir bocekler hakkindaki

calismalara son yillarda oldukga agirlik verilmektedir.

(%4

Bocek kelimesi, boceklerin viicutlarmin ii¢ bolimden olusmasindan dolay1 “’bdliinmiis govdeli’” veya
boliimlere ayrilmig’” anlamina gelen Latince “’insectum’ kelimesinden tiiremistir (Huis vd., 2013). Boceklerin insan
diyetinde kullanilip tiiketilmesi Entomofaji kavrami (entomophagy) ile ifade edilmektedir. Kelimenin kdkii Yunanca
bdcek anlamina gelen “’entomo’’ ve yemek anlamina gelen “’phagein’” kelimelerinden tiiremektedir (Kiigiik, 2023).
Bu iki kelimenin birlegimi “’insect eating’’ olarak tanimlanan bdcek yeme anlamina sahiptir (Selguk & Gencal,2023;
Pal ve Roy,2014). Ge¢mis yillardan gilinliimiiz yillarina kadar birgok etnik kdkene sahip insanlar ¢esitli nedenlerden
bocek yeme fikrine karsi ¢ikmistir. Ancak yine de boceklerin ve bdocek bazli {irlinlerin birgok kiiltiirde giinliik
diyetlerde yer aldigi goriilmektedir (Sar1 & Karageper,2024). Giinliimiizde 6zellikle tropikal bolgeler olmak {izere,
3071 grup tarafindan 2086 cesit bocek tiirli 2 milyar insan tarafindan tiiketilmekte oldugu icin yenilebilir bocek
kavrami yeni bir olusum degildir. Yenilebilir bocekler basta Meksika, Asya, Giiney Amerika ve Afrika olmak {izere

toplamda 130 farkl: tilkede tiiketilmektedir (Karaman & Bozok, 2019).

Yeryiiziinde en fazla tiiketilen bocek tiirleri arasinda %31 oraninda Coleoptera (kin kanatlilar) ilk sirada
gelmektedir, hemen arkasinda Sahra Alt1 Afrika’da %18 ile Lepidoptera (tirtillar) takip etmektedir. Ugiincii tiir ise
Latin Amerika’da % 14 ile Hymenoptera (Esek arisi, ar1 ve karinca)’dir. Bu tiirleri %13’lik dilimi kapsayan
Orthoptera (¢ekirge, circir bocegi ve hamam bdcegi) ile tarla kriketleri takip etmektedir. Diger yaygin tiiketilen
bocekler arasinda; agustos bocekleri ve yaprak bocek tiirleri, %10°luk oran ile Hemiptera (gercek bocekler), %3
oraninda Isoptera (termitler), ayni sekilde %3°liik oran ile Odonata (yusufguklar), %2 oraninda Diptera (sinekler) ve

%5 oraninda diger bocekler yer almaktadir (Sak & Adabali, 2023; Kudret & Demir,2023).

Coleoptera (Kin Kanatlilar): Su bocekleri, odun deliciler ve giibre bocekleri olmak iizere bir¢ok yenilebilir tiirii

biinyesinde barmdirmaktadir. Kirmizi palmiye biti ve un kurdu en bilindik bdcek tiirleridir ve larva déonemlerinde
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titketilir. Un kurdunun tadi tam bugday ekmegine, kirmizi palmiye biti ise act bir tad1 andirmaktadir (Sak & Adabals,
2023; Van Huis vd., 2013).

Lepidoptera (Kelebek, Giive ve Tirtil): Bu familyaya ait olan ve en ¢ok tiiketilen tiirlerden birisi ise tirtillardir.
Ozellikle Mopane tirtili en popiileri arasmndadir. Bu familyada bulunan kelebek ve giiveler yetiskin evresinde
tiikketilirken, diger bocek tiirleri larva evresinde tiiketilmektedir. Tirtilin tadi ham misira, giivenin tadi ise ringa

baligina benzemektedir (Selguk & Gencal,2023).

Hymenoptera (Ari, Esek Aris1 ve Karinca): Karincalar larva asamasinda tiiketilir, arilar ise hem larva hem de
ergin donemde tiiketilmektedir. Karincalarin tadi findiga, arilarin tad: ise cam fistigina benzemektedir (Adabal,

2023).

Orthoptera (Cekirge, Circir Bocegi ve Hamam Bdocegi): Uzun bacaklara, sert kanatlara ve uzun mesafe ziplayisa
sahip bocek tiirlerini igine alan bir siniftir (Demir,2021). Cekirgenin tadi karidese, hamam bdceginin tadi mantara

benzemektedir (Muslu, 2020).

Isoptera (Termitler): Bati diinyasinda ahsaplara verdikleri zararla bilinen termitlerin, besin olarak kullanimi

yaygindir (Bagriagik, 2009). Termitlerin tadi findiga benzer (Muslu,2020).

Odonata: Bu tiirde en ¢ok tiiketilen bocek grubu yusufcuklardir. Temiz sulak arazilerde karides avi sirasinda

toplanan yusufcuklar, yetiskin evrelerinde tiiketilirler (Demir, 2021). Balik tad1 vardir (Muslu, 2020).

Diptera (Iki Kanatlilar): Sineklerin yer aldig1 yenilebilir bocek grubudur. Afrika’da géllerde toplandiktan sonra
suya atilir ve kuruduktan sonra tiiketilir (Bagriagik, 2009).

Hemiptera (Yarim Kanatlilar): Cin, Tayland, Meksika ve Filipinler olmak {izere diinyada bir¢ok karasal, sucul ve

yar1 sucul bolgede tiiketilen bdcek tiirleridir. Bu grubun popiiler tiirii dev su bocekleridir (Kigiik, 2023).

Homoptera (Benzer Kanatlilar): Kabuklu bitlerden olusan bir siniftir. Avustralya ve Afrika yerlileri topladiklari
bitleri suda 1slatarak sekerli su elde ederler ve agiz-dis sagligi i¢in kullanirlar. Cinliler ise kabuklu bitlerin iri larva

ve pupalarimi kizartarak tiiketirler (Bagriagik, 2009).

Yenilebilir bocekler barindirdigi zengin besin igerikleri sayesinde gelecegin yenilebilir besinleri arasinda yer
almaktadir. Yenilebilir boceklerin besin degeri, ¢cok cesitli tiirlere sahip olmasi nedeniyle degiskenlik gostermektedir.
Yenilebilir bocek tiirlerinin degerleri, metaformik asamasina (6zellikle ar1, karinca gibi tam metaformaza sahip
tiirlerin), bulunduklar1 habitata ve beslenme sekillerine gore farklilik gostermektedir. Cogu gidada oldugu gibi,
tilketilmeden once uygulanan kizartma, kurutma, kaynatma seklinde uygulanan hazirlama ve isleme yontemleri de
besin degerlerini etkilemektedir. Birgok yenilebilir bocek tatmin edici degerde protein ve enerji saglamaktadir.
Bunlarin yani sira, insanlarin ihtiyag duydugu aminoasitleri barindirir. Magnezyum, demir, selenyum, fosfor,
manganez ve ¢inkonun yam sira ¢oklu ve tekli doymamais yag asitleri bakimindan da oldukc¢a zengindir (Van Huis

vd.,2013).
Enerji: 100 gram bocek ortalama 598-861 kilokalori icermektedir (Van huis vd.,2013).

Protein: Gelecegin protein kaynagi olan yenilebilir bocekler larva, pupa ve ergin donemlerinde degismek {izere

yaklasik olarak %20-%70 oraninda protein sunmaktadir (Darama vd., 2022).
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Karbonhidrat: Bocekler kabuklarindaki kitin ve kaslarinda depolanan glikojen ile karbonhidrata sahiptirler.

Karbonhidrat miktar1 %6.71-%15.98’dir (Karaman, 2019).

Yag: Yenilebilir boceklerin kolestrol, doymus ve doymamis yag asitleri icerigi bocegin tiiriine ve beslenmesine
gore farklilik gostermektedir. Genel olarak ortalama yag asidi igerigi %2 ila %62 arasinda degismektedir (Tekiner

vd.,2022; Demirci & Yetim,2021).

Mineral: Yenilebilir bocekler demir, magnezyum, manganez, fosfor, potasyum, selenyum, sodyum ve ¢inko

degerleri icermektedir (Tekiner vd., 2022).

Vitamin: Insanlar icin yeterli biiyiimeye ve saglikli olmaya yarayan A, B1-B12, C, D, E, K vitaminleri bocekler
tarafinda karsilanmaktadir (Yetim vd.,2022).

Lif: Bocekler 6nemli miktarda lif icermektedir. Boceklerde bulunan en 6nemli lif kaynag: dis iskeletlerindeki
kitindir. Kitinden elde edilen lif miktar1, taze bocek kg basina 2,7-49,8 mg, kurutulmus bocek basina ise 11,6-137,2
mg araliginda oldugu tespit edilmistir (Van huis vd.,2013).

Stirdiiriilebilirlik kavrami ilk olarak Birlesmis Milletler tarafindan 1987 yilinda hazirlanan Brundtland Raporunda
yer almistir ve bu rapordan esinlenerek gelisim gostermistir. Bu rapora gore siirdiiriilebilirlik; gelecekte insanlarin
ihtiya¢ ve taleplerini karsilama yetisini kaybetmeden, giinlimiiz insanlarinin gereksinimlerini karsilayan geligim

hareketi olarak tanimlanmistir (Giines ve Karakas, 2022; Pretty,1995).

Siirdiiriilebilir turizm ise, turizme konu olan kaynaklarin tarihi, dogal ve Kkiiltlirel kaynaklar oldugunun
farkindaligiyla turizm sektorii, turistler ve bolge halki arasindaki iligkilerin sonucunda meydana gelen problemleri
ortadan kaldirmaya yarayan bir yaklasimdir (Can vd.,2013; Kinac1 vd., 2011). Bir baska deyisle siirdiiriilebilir turizm,
bolgede bulunan halkin ve ziyarete gelen turistlerin mevcut ihtiyaglarimin gelecek nesillerin ihtiyaglarindan
karsilamadan, koruyarak karsilanmasidir (Tuncer, 2024; Kaypak, 2010). Turizmin siirdiiriilebilir bir anlayista olmasi
i¢cin dogal ve tarihi kaynaklarin, ekolojinin ve biyolojik ¢esitliligin zarar gormeden gelecek nesillere aktarilmasinin

saglanmas1 gerekmektedir (Ozkaya vd.,2013; Demir & Cevirgen, 2006).

Siirdiiriilebilir gastronomi, gevresel siirdiiriilebilirlige dikkat eden, toplumun sagligini, refahin1 ve kiiltiirel
yapisint koruyan bir kavramdir (Cekal & Dogan, 2021; Scarpato,2002). Siirdiiriilebilir bir gastronomi turizminin
meydana gelmesi i¢in yerel lezzetlerin iiretiminin stirekliligi saglanmali, gelecek nesillere yerel mutfaga dair bilgiler

aktarilmali ve yoresel damak tadinin 6gretilmesi gerekmektedir (Can vd.,2013; Yurtseven, 2011).

Kiiresel boyuttaki artigla beraber diinya genelinde gida iiretiminin %60 oraninda artmasi gerekmektedir. Fakat
gida iiretimi arttikca ters orantili sekilde icilebilir su kaynaklari azalmaktadir. Ihtiyaglarin karsilanacagi gidanin
hayvanciliktan saglanmastyla dogal kaynaklara zarar veren ve iklim degisikligini olumsuz etkileyen metan gazi %37
oraninda ortaya ¢ikmaktadir. Geleneksel hayvancilik, ekilebilir tarim arazilerinin 2\3’sini ormansizlastirirken sulak
arazilerin de ¢6llesmesine sebebiyet vermektedir (Egeli vd., 2022). Bu nedenle insan beslenmesini kargilayabilmek
icin yalnizca tarim ve hayvancilik yeterli olmamaktadir (Selguk & Gencal, 2023; Goodland & Anhang, 2009).
Alternatif besinlerden faydalanirken siirdiiriilebilirlik unsuru da goz 6niinde bulundurulmahidir. Bu baglamda, FAO
olas1 bir gida krizinde dogaya zarar vermeden siirdiiriilebilirlik ¢ercevesinde insanlarin gereksinimi karsilayabilmek

i¢in alternatif besin kaynagi olarak bocek {iretim ve tiiketimini 6ngérmektedir (Selguk & Gencal,2023; Gahukar,
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2011). Yenilebilir boceklere yonelim sayesinde, gida zinciri verimliligi saglanmakta, gidalarin sundugu giivenirlik,

stireklilik ve gastronomi turizminin siirdiiriilebilirligi arttirilmaktadir (Egeli vd., 2022).

Yenilebilir boceklerin, geleneksel hayvanciliga kiyasla yliksek protein sunmasinin yani sira birgok olumlu
getirileri bulunmaktadir. Yenilebilir bocekler fizyolojik ve biyolojik 6zellikleri bakimindan diger hayvanlardan
farklidir. Sahip oldugu metabolizmas1 geregi sabit degerde bir viicut 1sisina ihtiyag duymadigi i¢in yem ve su
kaynaklarin1 daha verimli kullanmaktadir (Kizildemir vd., 2022). Uretimde az yer kaplamalari, dogada kolaylikla
bulunabilmeleri, su ihtiyaglarinin az olmasi1 ve daha az sera gaz1 salinimi gergeklestirmeleri bocekleri ekosistem
stirdiiriilebilirligini saglayan, cevre dostu alternatif protein kaynagi haline getirmektedir (Kaderoglu vd., 2022: Giines

vd., 2017).
Arastirma Amaci

Literatiir incelendiginde Simsek ve arkadaslarinin, (2020) yilinda yapmis oldugu ve diger bir ¢alisma olan
Caliskan ve arkadaslarinin, (2022) yilinda gerceklestirdigi calismalarda, bircok farkli beslenme ¢esitlerini iceren
calismalar bulunmasina ragmen yenilebilir boceklerle iiriin gelistirme iizerine tiiketici algisinin 6l¢iildiigii calismalar
gorlilmemektedir. Literatiirdeki bu acig1 kapatmak amaciyla kriket unu kullanilarak yapilan kurabiye goniillii kisilere
tattirilarak tiiketici algisin1 6lgmek ve alternatif protein kaynagi olan yenilebilir bocekler hakkinda fikirlerini tespit
etmek ve {riniin kullanilabilirligini anlamak amac¢lanmistir. Yapilan calisma yenilebilir boceklerin tesvik

edilebilmesi ve dnyargilarin kirilmasi agisindan 6nem arz etmektedir.
Arastirma Yontemi

Calismamizda, belirli diizeylerde nitel ve nicel arastirma yontemlerinin ayni oranda yiiriitiilmesi i¢in karma
yontem kullanilmistir. Caligmanin verilerini elde etmek i¢in 2 farkli undan yapilan kurabiyelerin besin degerleri
Ol¢iilmiis, goriisme teknigi ve duyusal analiz teknigi ile tiiketicilerin kurabiyelere karsi algisi ve tiiketile bilirligi tespit
edilmistir. Bu ¢alisma KKTC’de bulunan Gazimagusa bolgesiyle sinirli olmak sartiyla kisiler goniilliiliikk esasina
dayali olarak arastirmaya dahil edilmistir. Alerjen faktdrii ve ana {irliniin bocek unu olmasi sebebiyle meydana gelen
neofobi, goniillii katilimci bulma siirecini zorlagtirmistir. Caligmanin etik sinirlar igerisinde ilerlemesi igin bu etkenler
dolayisiyla drneklem az sayida tutulmustur. Orneklemde yer alan 15 katilime; 18 yas iistii, kabuklu deniz iiriinleri
dahil diger besinlere karsi alerjileri bulunmamasi, diyabet hastasi olmamasi seklinde faktorlerle sinirlidir.
Gazimagusa sinirlar1 igerisinde bulunan halk arastirmanin evrenidir. Evreni temsil edebilmek ve dogru sonuglara
ulasabilmek icin Gazimagusa bolgesinde yasayan belirlenen sinirliliklara uyan bireyler ise aragtirmanin 6rneklemini
olusturmaktadir. Evrenin biitiiniine ulasilmasi zor olacagindan, érnekleme yontemi olarak kolayda 6rnekleme tercih
edilmigtir. Calismanin verileri toplanirken dncelikle katilimeilarin demografik bilgilerine ulasilmistir. Daha sonraki
adimlarda kriket unundan ve bugday unundan 2 farkli kurabiye yapilmistir. Bu kurabiyelerin besin degerleri 6l¢iim
sonucunda karsilagtirilmistir. Elde edilen dl¢timler 15181nda, katilimcilara kurabiyeler ve yenilebilir boceklerin besin
degerleri hakkinda bilgi verilerek lezzet, koku, goriiniis ve doku olarak dort temel faktorde tadim testleri ve duyusal
analiz formlan ile tiiketicilerin algis1 ve tiliketebilirligi Ol¢lilmiistiir. Calismanin ana regetesini olusturabilmek
amaciyla 21 Mayis- 10 Haziran tarihleri arasinda gesitli recete denemeleri yapilmistir. Olusturulan duyusal analiz
testleri KKTC- Gazimagusa olmak iizere 11 Haziran ve 12 Haziran tarihleri arasinda uygulanmistir. Yapilan
calismada gerceklestirilen duyusal analiz yontemi, kalite-kantite testlerinin bir pargasi olan puanlama testi
kullanilarak yapilmistir. Kalite-kantite testleri, gidalarin gesitli duyusal kalite 6zelliklerini degerlendirir. Kalite-
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kantite testleri, iiriinler arasinda kalite farki olup olmadigini ve {iriinlerde gelisme olup olmadigini belirlemek i¢in
kullanilir (Bakan, 2021; Megep, 2012). Kalite-kantite testlerinden biri olan puanlama testleri, bir {irliniin renk, doku
ve lezzet gibi duyusal 6zelliklerinin sayisal veya 6zel 6l¢eklerle degerlendirilerek kalitesini degerlendirir ve ortalama
puanlar verir. Bu yaklagim i¢in bir veya daha fazla 6rnek arasinda degerlendirme yapilabilir (Bakan, 2021; Megep,
2012). Duyusal analiz teknigi; gidalarin farkli 6zelliklerine karsi duyularn (koklama, gérme, tatma, isitme ve
dokunma) tepkilerini 6lgmeye, analiz etmeye yarayan ve yorumlarin olugsmasini saglayan bir alan olarak

tanimlanmaktadir (Megep, 2012).

Yapilan duyusal analiz testleri literatiirdeki ilgili calismalar incelenerek olusturulmustur. Olusturulan duyusal
analiz formunda Mehmet Emin Tura’nmn 2025 yilinda yapmis oldugu “Yeni Uriin Gelistirme Kapsaminda
Spirulina’nin Tarhanada Kullanilmasinin Duyusal Analiz Yontemiyle Degerlendirmesi” adli tez calismasindaki gibi
Likert Olgegi kullanilmistir. Bu baglamda tat, koku, goriiniis ve doku kriterleri iizerinden puanlama sistemi
uygulanmistir. Elde edilen puanlarin ortalama hesabi yapilarak veriler elde edilmistir. Veriler dogrultusunda
tiikketicilerin begenesi ve yorumlar1 baz alinarak degerlendirme 6lgegi olusturulmustur. Yapilan duyusal analiz testi
hangi kurabiyenin daha ¢ok begenildigini ve tiiketilebilir oldugunu saptamak agisindan 6nem arz etmektedir. 2 farkh

kurabiyenin besin degerlerinin hesaplanmasinda BEBIS (Beslenme 13 Bilgi Sistemi) Programi kullanilmistir.

Bu arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi i¢in gerekli olan etik kurul izin belgesi Dogu Akdeniz

Universitesi Etik Kurulu 29.05.2024 tarihi ve ..ETK00-2024-0102. karar/say1 numarasi ile alinmistir
Bulgular

Verilerin toplanmasina dncelikle panelistlerin yas, cinsiyet, egitim ve meslek alanindaki demografik 6zellikleri
almarak baglanmistir. Katilimcilarin sahip olduklar1 demografik o6zelliklerin yer aldigi bilgiler Tablo 1’de
gosterilmektedir. Yapilan anket kapsaminda 15 kisi ankete dahil edilmis olup katilimcilarin %73,3 niin kadin,
%26,6’sin1n erkek oldugu belirlenirken ankete dahil edilen katilimcilarin yas ortalamasi 30°dur. %46,66’sinin lisans,

%33,33’1liniin yliksek lisans, %13,33’iiniin doktora, %6,66’sinin lise mezunu oldugu belirlenmistir.

Tablo 1. Katilimcilara Ait Demografik Ozellikler

Cinsiyet Yas Egitim Durumu Meslek
Kadin 25 Yiiksek Lisans Pastaci
Erkek 27 Lisans Ozel Sektor
Kadin 24 Lisans Memur
Kadin 25 Lisans Ogrenci
Kadin 25 Lisans Ogrenci
Kadin 25 Yiiksek Lisans Arastirma Gorevlisi
Erkek 30 Yiiksek Lisans Arastirma Gorevlisi
Erkek 23 Lise Ogrenci
Kadin 48 Yiiksek Lisans Arsatirma Gorevlisi
Kadin 23 Lisans Arastirma Gorevlisi
Kadin 26 Yiiksek Lisans Ogretim Gorevlisi
Kadin 40 Lisans Pastaci
Kadin 48 Doktora Ogretim Uyesi
Erkek 31 Doktora Ogretim Uyesi
Kadin 24 Lisans Barista

Meslek dagilimlari incelendiginde %13,33’iiniin pastaci, %6,66’sinin d6gretim gorevlisi, %20’sinin 6grenci,
%6,66’sinin memur, %26,66’sinin arastirma gorevlisi, %6,66’sinin dgretim gorevlisi, %13,33’linlin 6gretim {iyesi
ve son olarak %6,66’sinin barista oldugu gézlenmistir.
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Tablo 2. Farkl1 Gramajlarda Elde Edilen Receteler
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URUN KODU KULLANILAN MALZEMELER
R1 55 gr tereyagi, 52.5 gr toz seker, 52.5 gr pudra sekeri, 22 gr yumurta, 5 gr toz vanilya, 95 gr un, 20 gr kriket
unu, 5 gr toz kakao
R2 27 gr tereyagl, 27 gr pudra sekeri, 14 gr yumurta, 2.5 gr toz vanilya, 27 gr un, 40 gr kriket unu
R3 27 gr tereyagl, 26 gr toz seker, 14 gr yumurta, 2.5 gr toz vanilya, 27 gr un, 27 gr kriket unu, 10 gr pancar tozu
R4 13 gr tereyagy, 13 gr toz seker, 7 gr yumurta, 1.5 gr toz vanilya, 13 gr un, 13 gr kriket unu (ganajl)
RS 7 gr tereyagy, 7 gr toz seker, 4 gr yumurta, | gr toz vanilya, 7 gr un, 7 gr kriket unu (ganajlr)
R6 10 gr tereyag1, 7 gr pudra sekeri, 4 gr yumurta, 2 gr toz vanilya, 7 gr un, 7 gr kriket unu (ganajl)
R7 150 gr tereyagi, 105 gr pudra sekeri, 1 yumurta, 5 gr toz vanilya, 105 gr un, 105 gr kriket unu (ganajli)

Arastirma kapsaminda elde edilen iiriinler; R1, R2, R3, R4, R5, R6, R7 olarak kodlanmistir. Kriket unuyla yapilan

cikolatal1 kurabiye regetesinden yola cikilarak elde edilen gramajlar dogrultusunda yapilan R1’de bugday ununun

kriket ununa oranla fazla olmasi kriket ununu 6ne ¢ikarmamasi sebebiyle R2’de goriildiigii gibi kriket ununun orani

bugday ununa kiyasla arttirtlmistir. R1°de hem toz seker hem pudra sekeri kullanimi1 sonucunda yogun bir seker

aromasi ortaya ¢iktig1 icin diyabet hastalarina uygun olmamasi sebebiyle R2’de sadece pudra sekeri kullanilmastir.

R2’de kriket ununun fazla olmasi regetede kullanilan diger {iriinlerin tadini ¢ikarmamasi nedeniyle R3’ten itibaren

esit oranda bugday ve kriket unu kullanilarak daha iyi sonuc¢ elde edilmistir. R3’te kurabiyeye renk verilmesi

amactyla hamura pancar tozu eklenmistir ancak pistikten sonra renk ve goriiniiste istenilen performans alinamamastir.

Bu sebeple kurabiyenin igine sikilmasi amaciyla yapilan ganaj pancar tozu ile renklendirilmistir. Denemeler,

eklemeler ve ¢ikarmalar sonucunda elde edilen son regete R7 olarak belirlenmis ve diger kurabiye olan bugday unuyla

olan kurabiye ayni malzemeler ve gramajlarla yapilmistir.

Sekil 1. Kriket Unlu ve Bugday Unlu Kurabiye

Tablo 3. Duyusal Analiz Sonuglar

Doku
Kriter Puan (ort) Genel Puan (ort)
- . Gevreklik 4,53
Bugday Unlu Kurabiye IAg1zda Sivanan Yapi 4,66 4,595
. . Gevreklik 4.4
Kriket Unlu Kurabiye IAgizda Sivanan Yap1 4,13 4,265
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Tablo 3. Duyusal Analiz Sonuglar1 (devami)
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Goriiniig
Kriter Puan (ort) Genel Puan (ort)
Bugday Unlu Kurabiye Goriinti 4.93 4,965
gaay y Renk 5 ’
. . GOriintii 4,86
Kriket Unlu Kurabiye Renk 4.86 4,860
Koku
Kriter Puan (ort) Genel Puan (ort)
Yag Kokusu 4,54
- . Giil Surubu Kokusu 4,53
Bugday Unlu Kurabiye Un Kokusu 3.8 4,433
'Yumurta Kokusu 4,86
Yag Kokusu 4,26
. . Giil Surubu Kokusu 3,86
Kriket Unlu Kurabiye Un Kokusu 3.86 4,160
'Yumurta Kokusu 4,66
Lezzet
Kriter Puan (ort) Genel Puan (ort)
[Un Tad1 4.4
Giil Surubu Tad1 4,46
. . Pancar Tad1 32
Bugday Unlu Kurabiye Seker Tadi 3,73 3,975
'Yumurta Tad1 4.4
Cikolata Tad1 3,66
[Un Tad1 4,26
Giil Surubu Tad1 4,13
. . Pancar Tad1 3
Kriket Unlu Kurabiye Seker Tadi 133 4,007
'Yumurta Tad1 4,46
Cikolata Tad1 3,86
Genel Ortalama
Bugday Unlu Kurabiye 4,492
Kriket Unlu Kurabiye 4,323

Yapilan duyusal analiz testleri renk, goriintii, koku ve lezzet olmak {izere 4 kategoride ele alinarak puanlamaya

tabi tutulmustur. Her iki kurabiye i¢in farkli tadim testleri yapilarak her kategoride elde edilen puanlarin ortalama

puanlar1 ve genel ortalama puanlari hesaplanmigtir. Son agsamada iki kurabiyenin genel ortalama puanlari elde

edilerek anket sonuglar1 belirlenmistir. Bu baglamda bugday unlu kurabiyenin genel ortalamasi 4,492 ve kriket unlu

kurabiyenin genel ortalamasi 4,323 olarak sonuglanmistir,
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Uriin Kabul Edilebilir Mi ? Uriinii Tiiketmeyi Diisiiniir
Miisiiniiz ?

=15 -6
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Uriinii Satin Almay1 Diisiiniir
Miisiiniiz ?

"7
=5
=3

Sekil 2. Anket Sorularinin Grafigi

Yapilan grafiklerde mavi renk (evet), turuncu renk (belki), gri renk ise (hayir) cevabim temsil etmektedir.
Katilimeilara kriket unlu kurabiye ile ilgili sorulan agik uclu sorularm cevaplart incelendiginde katilimcilarm
timiiniin kriket unlu kurabiyeyi kabul edilebilir buldugu gézlemlenmistir. 15 katilimeciin 6 tanesi iiriinii glinliikk
hayatinda tiiketmeyi se¢mis, 7 tanesi kararsiz kalmis, 2 tanesi tiiketmeyecegini belirtmistir. Gelistirilen iirliniin satin
almmasiyla ilgili goriisler ise 7 kisinin evet cevabiyla ¢ogunluk olarak ele alindiginda satin alinabilir oldugu
belirlenmistir. Tadim testini tamamlayan katilimeilardan 2 kisi nceden bocek tiikettiklerini belirtmistir. Geriye kalan
katilimcilarn ise iriiniin “’bocek’ igerikli oldugunu bilmesi sebebiyle on yargili yaklastiklar1 ancak gelistirilen
triiniin goriintiisii ve kokusu sebebiyle 6n yargilarinin kirildigr sonucuna varilmigtir. Tiiketicilerin kigisel yorumlari

incelendiginde, bocek ununun tadimi ¢ogunlukla hurma ve pekmeze benzettiklerini belirtmislerdir.
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Tablo 4. Bugday Unlu Kurabiye Besin Degerleris
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Bugday .. | Karbonhidrat | Protein | Yag Lif | Kolesterol | Sodyum | Potasyum | Kalsiyum | Demir
unlu Enerji
urabiye (gram) | (gram) | (gram) | (gram) | (mg) | (mg) | (mg) | (mg | (mg)
Bugday |17 ycal 11,2 1,7 | 03 | 11 0,0 0,5 11,4 3 0,14
unu
Seker |28 kcal 7 0,0 0,0 0,0 0,0 0,7 0,14 0,7 0,01
Yumurta |22 kcal 0,30 1,93 1,54 0,0 62,7 23,2 24,2 9,7 0,44
Tereyag |72 kcal 0,02 0,10 8,12 0,0 19,2 1,2 2,5 2,5 0,0
Cikolata o) 1cat| 10,08 1 547 | 0,04 3,60 15,5 48,67 34,70 0,04
(Beyaz)
Krema 24 0,37 0,30 3.0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
kcal
Pancar |- 2 0,18 0,04 | 0,03 | 0,05 0,0 2,44 6,14 0,29 0,04
tozu kcal
Giil suyu - - - - - - - - - -
. 20
Vanilya Keal 4,45 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
307 5,07 18,46 | 1,19 85,5 43,54 93,05 50,89 0,67
33,6 gram . i o o .
kcal gram | gram | gram | miligram | miligram | miligram | miligram | miligram

Tablo 4’te bugday unuyla yapilan kurabiyede Bebis (Beslenme Bilgi Sistemi) elde ettigimiz bilgiler
dogrultusunda enerji igerigi 1 porsiyon (adet) i¢in 307 kcal oldugu saptanmistir. Standart regetede 14 gram bugday
unu kullanilmis olup, karbonhidrat igerigini incelendiginde 11,2 gram karbonhidrat orani, standart recetede 7 gram
seker kullanilirken karbonhidrat oran1 7 gram, enerji igerigi 28 kcal igermektedir. 20 gram yumurtada kolestrol orani
62,7 mg’dir. Tereyag enerji icerigi 72 kcal, yag oram 8,12 gramdir. Beyaz ¢ikolata (17 gram) igerigi incelendiginde
strastyla karbonhidrat 10.08 gr, yag orani 5.47, potasyum 48.67 ve 34,70 gram kalsiyum i¢ermektedir. 8 gram krema

24 kcal igerirken, 3 gram yag bulunmaktadir.

Tablo S. Kriket Unlu Kurabiye Besin Degerleri

Kriket unlu Enerji Karbonhidrat | Protein | Yag Lif | Kolesterol | Sodyum | Potasyum | Kalsiyum | Demir
kurabiye (gram) (gram) | (gram) | (gram) | (mg) (mg) (mg) (mg) (mg)
B‘:li‘lllay 24 keal 5,6 0,9 0,1 0,5 0,0 0,1 10 1 0,10

Kriket unu|19 kcal 4 7 3 0,20 - 4 8 2 1

Seker |28 kcal 7 0,0 0,0 0,0 0,0 0,7 0,14 0,7 0,01
Yumurta |22 kcal 0,30 1,93 1,54 0,0 62,7 23,2 24,2 9,7 0,44
Tereyag |72 kcal 0,02 0,10 8,12 0,0 19,2 1,2 2,5 2,5 0,0
Cikolata 15, | o1 10,08 1 547 | 0,04 3,60 15,5 48,67 34,70 0,04
(Beyaz)

Krema kzcil 0,37 0,30 3.0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0

Pancar ) - 2 0,18 0,04 | 0,03 | 005 0,0 2,44 6,14 0,29 0,04

tozu kcal
Gil suyu - - - - - - - - - -
Vanilya kzc(:ﬂ 4,45 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
303 11,27 | 21,26 | 0,79 85,5 47,14 99,65 50,89 1,63
32 gram . . - o .
kcal gram | gram | gram | miligram | miligram | miligram | miligram | miligram
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Tablo 5’te kriket unuyla yapilan kurabiyede Bebis (Beslenme Bilgi Sistemi) elde ettigimiz bilgiler dogrultusunda
enerji igerigi 1 porsiyon (adet) i¢in 303 kcal oldugu saptanmistir. 7 gram kriket ve 7 gram bugday unu kullanilan
recetede sirastyla bugday ununun enerji degeri 24 kcal, 5,6 gram karbonhidrat ve 10 mg potasyum igerigi
bulunmaktayken, kriket ununda 19 kcal, 4 gram karbonhidrat ve 8 mg potasyum bulunmaktadir. 7 gram seker
oranindaki karbonhidrat miktar1 7 gram belirlenmistir. 20 gram yumurtada kolestrol oran1 62,7 mg’dir. Tereyag enerji
icerigi 72 kcal, yag oram 8,12 gramdir, kolestrol degeri ise 19,2 mg’dir. Beyaz cikolata (17 gram) igerigi
incelendiginde sirasiyla karbonhidrat 10.08 gr, yag oran1 5.47, potasyum 48.67 ve 34,70 gram kalsiyum igermektedir.

8 gram krema 24 kcal igerirken, 3 gram yag bulunmaktadir.

Her iki recetenin 1 porsiyondaki protein, karbonhidrat, yag, sodyum, potasyum ve demir degerlerine baktigimizda
bugday unlu kurabiyede 33,6 gram karbonhidrat, kriket unlu kurabiyede 32 gram karbonhidrat icerigi oldugu
saptanmistir. Bugday unlu kurabiyede protein degeri 5,07 gram ve kriket unlu kurabiyenin protein degeri 11,27 gram
olarak dl¢iilmiistiir. Bu baglamda yenilebilir boceklerin alternatif protein kaynagi oldugu ispat edilmistir. Yag oranina
bakildiginda bugday unlu kurabiyede 18,46 gram; kriket unlu kurabiyede 21,26 gram oldugu goriilmektedir.
Yenilebilir bocekler besinlerin vitamin ve mineral degerlerini arttirmaktadir. Elde edilen olgiimler bu durumu
destekler niteliktedir. Bugday ununda bulunan sodyum, potasyum ve demir igerigi sirasiyla; 43,54 mg, 93,05 mg,
0,67 mg olarak; kriket unu igerigi ise sirastyla 47,14 mg, 99,65 mg ve 1,63 mg olarak bugday ununa kiyasla daha

fazla igerige sahip oldugu saptanmuistir.
Tartisma, Sonuc ve Oneriler

Diinya ¢apinda meydana gelen hizli niifus artisi sebebiyle gelecek yillarda gida krizine dayali sorunlar meydana
gelecegi icin siirdiiriilebilirlik kapsaminda yenilebilir boceklerin alternatif gida olarak insanlara sunulacagi yapilan
calismalar sonucunda Ongoériilmektedir. Bu kapsamda Begiim Yagmur Kiigiik ’iin (2023) yapmis oldugu
“’Gastronomide Yeni Trend Yenilebilir Bocekler: Antalya Belek Bolgesindeki Yerli ve Yabanci Turistlerin
Yenilebilir Boceklere Kars1 Tutumunun Olgiilmesi’® adli tez galismasi, yapmis oldugum tezi destekler niteliktedir.
Calisma esnasinda dogru bulgu ve sonuglara ulagmak amaciyla yapilan duyusal analiz formlari, Bebis ile besin
degerleri 6l¢iimil ve puanlama sistemi Ragit Bakan’in (2021) “Tiirk Mutfagindaki Siitlii Tatlilarin Degerlendirilmesi

ve Inovasyonu” adli calismasindan desteklenerek elde edilmistir.

Bu arastirma, KKTC- Gazimagusa bolgesinde bulunan 15 goniillii katilimeiya duyusal analiz testi yapilarak
yenilebilir bocekleri tiiketme algisini ve kabul edilirlik unsurunu 6lgmek amaciyla yapilmistir. Calismaya dahil edilen

katilimcilara ait elde edilen sonuglar asagida siralanmaktadir.

Demografik 6zellikler ele alindiginda kadin katilimcilarin ¢ogunlukta oldugu goériilmektedir. Arastirmaya katilan
bireylerin egitim diizeyleri incelendiginde lisans mezunu katilimcilar ve meslek diizeyi olarak arastirma gorevlilerin
cogunlukta oldugu belirlenmistir. Yas, cinsiyet, meslek ve egitim durumunun tiiketim algisina bir etkisi
bulunmamustir. Elde edilen recetelerde farkli oranlarda kriket ve bugday unu kullanilarak 7 iiriin gelistirilmistir. Bu
iiriinler arasinda en begenilmeyeni R2, en begenilen ve kabul edilebilir olani ise R7 olarak belirlenmistir. Doku,
goriinlis, koku ve lezzet olarak 4 ana kategoride puanlanarak yapilan tadim testleri sonucunda bugday unlu
kurabiyenin dokusu, goriiniisii ve kokusu daha ¢ok begenilirken lezzet olarak en ¢ok kriket unlu kurabiye
begenilmistir. Tadim testlerinin analizleri ortalama ve genel ortalama hesabi yapilarak elde edilmistir. Ve genel
ortalama sonucu incelendiginde bugday unlu kurabiye 4,492; kriket unlu kurabiye 4,323 puanla sonuglanarak
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katilimcilari yapmis olduklar1 puanlar sonucunda bugday unlu kurabiyeyi tercih ettikleri ortaya ¢ikmistir. Yalnizca
kriket unlu kurabiyeye dair sorulan acik uglu sorularin analizleri incelendiginde katilimcilarin tiimii kriket unlu
kurabiyeyi kabul edilebilir bulmustur. 15 katilimcinin 6 tanesi iiriini giinliik hayatinda tiiketmeyi se¢mis, 7 tanesi
kararsiz kalmis, 2 tanesi tilketmeyecegini belirtmistir. Gelistirilen {irliniin satin alinmasiyla ilgili goriisler ise 7 kisinin
evet cevabiyla ¢cogunluk olarak ele alindiginda satin alinabilir oldugu belirlenmistir. Tadim testini tamamlayan
katilimcilardan 2 kisi 6nceden bocek tiikettiklerini belirtmistir. Geriye kalan katilimcilarmn ise iiriiniin “’bocek’™
icerikli oldugunu bilmesi sebebiyle 6n yargil yaklastiklar1 ancak gelistirilen {iriiniin goriintiisii ve kokusu sebebiyle
on yargilarmin kirildigi sonucuna varilmistir. Bécek ununun tadini ¢ogunlukla hurma ve pekmeze benzettiklerini

belirtmislerdir.

Yenilebilir bocekler alternatif protein kaynagi olarak kullanilmakta ve {iriinlerin besin degerlerini arttirmaktadir.
Buna gore, BEBIS (Beslenme 13 Bilgi Sistemi) programu ile 2 farkli undan yapilan kurabiyelerin besin degerleri
Olciildiigiinde kriket unlu kurabiyenin protein degeri daha yiiksek ¢ikmistir. Ek olarak yag, sodyum, potasyum ve
demir degerleri bakimindan kriket unlu kurabiye bugday unlu kurabiyeye oranla daha besleyici 6zellikte oldugu tespit
edilmistir. Yenilebilir boceklerin yliksek besin degerleri igerdigi sonucunu Ramazan Karaman (2019) ve Begiim
Yagmur Kiigiik (2023) yapmis olduklar1 tez ¢aligmalarinda desteklemektedir. Yapilan ¢alismada elde edilen sonuglar
incelendiginde katilimcilarin bocek tiiketme algist pozitif sonuclanirken, literatiirde Yasemin Asiltiirk Okutan
(2024)’1n “Yeni Nesil Gastronomi: Yenilebilir Béceklerin Tiiketimine iliskin Algilarm Olgiilmesi” ¢alismasinda elde
edilen sonuglar negatif ¢ikmistir. Literatiirdeki ¢esitli calismalarin sonucuna gore Tiirkiye’de bocek tiikketimine iliskin

algilarin gesitli sebeplerle degisiklik gosterdigi ve henliz bocek algisina tamamen olumlu yaklasilmadigi sdylenebilir.

Literatiir incelendiginde yenilebilir bocekler konusunda iiriin gelistirme calismasi yapilarak tiiketici algisinin
Olciildiigii caligmalarda eksiklik goriilmiistiir. Bu sebeple yenilebilir boceklerle tiriin gelistirmeye dayali ¢alismalarin
arttirtlmas1 gerekmektedir. 50 gram kriket ununda %75 oraninda protein bulunmaktadir. Paleo diyetine uygun bir
triindiir. Bu sebeple sporcu diyetlerine dahil edilebilir. Siit {irlinii igermedigi i¢in laktoz alerjisi olan bireylerin giinliik
diyetlerinde kullanilabilir. Literatiirde tiriin gelistirme konulu ¢alismalar incelendiginde Demir ve arkadaglarinin
(2020) ¢olyak hastalari igin kazandibi yapildigi goriilmistiir. Buna ek olarak literatiir incelendiginde iiriin gelistirme
calismalarindan Ceylan ve Mustu’'nun (2021) keciboynuzu unu ile yaptiklar1 glutensiz kurabiye c¢alismasi
gorlilmektedir. Kriket unu glutensiz un 6zelligi barindirdig i¢in ¢dlyak hastalarina uygun bir iiriindiir ve bundan
sonra ¢olyak hastalari i¢in yapilacak akademik ¢aligmalarda kriket unu kullanilarak tirlinler gelistirilebilir. Kiiresel
diinya sorunlar1 arasinda kaynaklarin fazla kullanilmasi ve karbon salinimlarinin fazla olmasi gibi etkenler ¢cevre ve
insan saglig1 i¢in faydali, besleyici, siirdiiriilebilir alternatif besin kaynaklarina yogunlasmaya neden olmustur. Bu
baglamda bocek unu kurabiyeler disinda ekmek, makarna, kek, kraker, cips, ¢ikolata, ¢esitli iceceklerde kullanilmaya
ve regete gelistirmeye acgik bir {irlindiir. Ek olarak bocek bazli iiriinlerin tiiketiciler iizerindeki algi ve tutumlarin
belirlenebilmesi, daha genis, gelistirilebilir sonuglar elde edilebilmesi i¢in anket teknigiyle caligsmalar yapilip

literatiire katki saglanabilir.
Beyan

Makalenin tim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katki esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir
¢ikar catigmasi yoktur. Bu arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi i¢in gerekli olan etik kurul izin belgesi

Dogu Akdeniz Universitesi Etik Kurulu 29.05.2024 tarihi ve ..ETK00-2024-0102. karar/say1 numarast ile alimistir
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Extended Summary

Edible insects have been a part of human nutrition throughout history, are a new trend especially in gastronomy
today and are a solution in terms of sustainability and alternative protein source for the next generation (Kurgun,
2017). Insects constitute the most populous population of the arthropod group. They are living creatures that can be
seen all over the universe and have more than 1 million species. Today, approximately 2000 insect species are used
to provide nutrition for both humans and animals (Meral and Selguk, 2015). The traditional feeding method carried
out with 2000 different insect species, especially in Asian and African countries, is called entomophagy. The most
frequently consumed insects in this traditional feeding method are caterpillars, crickets, bees, grasshoppers and ants

(Karaman, 2019).

Edible insects are of sustainability nature. They help to secure the future of the planet by protecting the world's
resources (Ozsoy & Ding, 2016). The World Food Organization (FAO) has suggested the establishment of
environmentally friendly insect farms to meet the food demand by using the available agricultural and water resources
more efficiently. Insects produce less ammonia and greenhouse gases than small and large cattle, and since they use
less land and energy, they provide positive benefits to the concept of sustainability in terms of feeding and
environmental health (Sak & Adabali, 2023). In addition, in their growing environments, they need 6 times less
feeding than cattle to produce protein. In addition, insects can meet their large protein needs in a short time due to

their faster reproductive capacity compared to other farm animals (Tekiner et al., 2022). Edible insects;

o [t takes up little space,

e [t uses materials that are not used by humans and are not needed,
e [t can be made vertically in very narrow areas,

e [t uses by-products of various crops,

e [t shows good feed efficiency and conversion,

e It can produce many generations each year,

e It has a large reproductive capacity,

e [t provides socioeconomic benefits such as increasing the living standards of the rural population, it is quite

suitable for use as both feed and food (Elorduy, 2009).

The energy content of healthy and nutritionally valuable insects is an average of 598-816 kJ per 100 grams of
insect. Carbohydrate content is 6.71%-15.98%. Crude protein content is usually between 20-70%. Average fat
content generally varies between 2% and 62%. Insects, which are very rich in vitamins, contain many vitamins such
as A, D, E, K and B12. Iron, magnesium, manganese, phosphorus, potassium, selenium, sodium and zinc mineral

values are also quite high (Darama et al., 2022).
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Based on the gaps in the literature, the study has two objectives. The first is to develop a new product by making
cookies from cricket flour and to compare the nutritional values with cookies made from wheat flour. The second
objective of the study is to measure consumer perception by having people taste cricket flour cookies using sensory

analysis technique.

The concept of gastronomy is a value that has managed to rise and develop until today. As gastronomy gains
value in every sense, there have been changes in the culture of eating and drinking as of the 20th century (Yildiz &
Yilmaz, 2020). The basis of the changes is population growth, inadequacy of agricultural areas due to urbanization,
water problems, water-air and environmental pollution, etc. (Yildiz & Yilmaz, 2020). In order to provide sustainable
alternatives and produce solutions to all these problems, significant emphasis is given to gastronomy trends (Karaman
and Bozok, 2023). Emerging trends can change the raw materials of foods or the entire food itself, as well as
increasing the pleasure received from food and beverages and offering people different experiences (Yildiz & Yilmaz,
2020). One of these trends is edible insects, which is the subject of the study. Studies on edible insects, which are
under the title of new trends in gastronomy, have been given considerable weight in recent years. The realization that
insects are beneficial to human and environmental health in the research of the extent of their consumption as
alternative food is effective in making them a new trend in gastronomy (Girgen et al., 2021). The word insect is
derived from the Latin word "insectum", which means "divided body" or "divided into sections" due to the fact that
insects' bodies consist of three parts (Huis et al., 2013). The relationship between insects, which are abundant in

nature, and humans has been ongoing since the day humanity came into being.

Insects are used in many areas such as food, medicine, feed, cosmetics, agriculture, forensic medicine, organic

fertilizer, biological weapons (Glines et al., 2017; Saruhan & Tuncer, 2010).

The culture of eating insects in history has been a habit that has been around since ancient times, adopted by every
culture throughout history, and today appears as an alternative food (Karaman, 2019: Anankware et al., 2015; Yen,
2009: Koufimska & Adamkova, 2016). Although the consumption of insects and their emergence as a new trend
concept in gastronomy all over the world may suggest that this concept is new, the habit of consuming insects has

actually been around for centuries.

Among the most consumed insect species on earth, Coleoptera rank first with 31%, followed by Lepidoptera with

18% in Sub-Saharan Africa. The third type is Hymenoptera with 14% in Latin America.
These types are followed by Orthoptera and field crickets, which cover 13%.

Other commonly consumed insects include cicadas and leaf beetles, Hemiptera with 10%, Isoptera with 3%,

Odonata with 3%, Diptera with 2% and other insects with 5% (Sak & Adabali, 2023; Kudret & Demir, 2023).

In the study, both methods were used to conduct qualitative and quantitative research methods at the same rate at
certain levels. In order to obtain the data of the study, the nutritional values of cookies made from 2 different flours
were measured, and the perception and consumability of consumers towards cookies were determined with the
interview technique and sensory analysis technique. As a result of the tasting tests conducted by scoring in 4 main
categories as texture, appearance, smell and taste, the texture, appearance and smell of wheat flour cookies were liked

more, while the cricket flour cookies were liked the most in terms of taste. The analyzes of the tasting tests were
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obtained by calculating the average and general average. And when the general average result was examined, it was

revealed that the participants preferred wheat flour cookies.

When the open-ended questions asked only about cricket flour cookies were examined, all participants found
cricket flour cookies acceptable. Edible insects are used as an alternative protein source and increase the nutritional
value of the products. Accordingly, when the nutritional values of cookies made from 2 different flours were
measured with the BEBIS (Nutrition 13 Information System) program, the protein value of cricket flour cookies was
higher. As a result, it is seen that the potential of consumers to consume edible insects will increase and prejudices
can be broken if the necessary incentive and information studies are carried out. When the literature is examined, it
is seen that there is a lack of studies in which consumer perception is measured by conducting product development
studies on edible insects. For this reason, studies based on product development with edible insects should be

increased.
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