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Bu arastirma, yapay zekd (YZ) destekli karar mekanizmalanyla yaratict kokteyl
tasarimlannm gelistirilmesi, duyusal analizinin yapilmas: ve gorsellestiriimesini
amaclamaktadir. Miksoloji ve YZ’ nin kesisiminde konumlanan ¢alismada, YZ’nin kokteyl
tasarim siireclerine katkisi incelenmistir. Iki asamah ydntemle yiiriitiilen arastimada,
ChatGPT ve Lexica kullanilarak YZ tabanh kokteyltarifleri ve gérselleri olusturulmustur.
Ardindan, dort kokteyl profesyonel panelistlerce goriiniim, aroma, doku, lezzet ve genel
begeni kriterlerine gore degerlendirilmistir. SonbaharValsi adli kokteylen yiliksek puanlan
almistir. Bulgular, doku ve lezzetin tiiketici tercihini belirlemede en etkili unsurlaroldugunu
gostermektedir. YZ’ nin miksolojide yaraticihgr artirdigy, siire¢ verimliligini destekledigi ve
icecek deneyimlerini kisisellestirdigi sonucuna ulasilmistir.
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This research aims to develop creative cocktail designs using artificial intelligence (Al)-
supported decision-making mechanisms, perform sensory analysis, and visualize the
results. Positioned at the intersection of mixology and Al, the study examines the
contribution of Al to cocktail design processes. Conducted using a two-stage method, the
research involved creating Al-based cocktail recipes and visuals using ChatGPT and
Lexica. Subsequently, four cocktails were evaluated by professional panelists based on
appearance,aroma, texture, taste, and overall appealcriteria. The cocktailnamed Autumn
Waltz received the highest scores. The findings indicate that texture and taste are the most
influential factors in determining consumer preference. It was concluded that Al enhances
creativity in mixology, supports process efficiency,and personalizes beverage experiences.
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GIRIS

Miksoloji, insanlarin yerlesik hayata gecmeleriyle birlikte, ¢esitli meyve, tahil ve ballarin maya ile fermente
edilmesi sonucunda alkol iiretimiyle baslamigtir (Carlin, 2013). Zamanla, Fransizlarin “brandy” adin1 verdikleri
yogunlastirilmis saraplar (Epstein, 2014) ortaya ¢ikmis ve bu siire¢, miksolojinin evrimine énemli katkilarda
bulunmustur. Ozellikle Yasak Dénem (1920-1933) sonrasinda diisiik kaliteli alkollerin tadin1 gizlemek amaciyla
popiilerlesen kokteyller (Pietrek ve Smith, 2021) miksoloji diinyasinda farkli bir kirilma noktas1 olusturmustur.
Bunun yani sira biiyiik buhran (1929) ve 1950’lerdeki barig doneminde kokteyllerin tazeigeriklerdenuzaklasip yerine
sekerli ve yapay tatlara yonelmesi bu alanda bir gerilemeye yol agmasina ragmen, zanaat (craft) kokteyl hareketiyle
birlikte miksoloji tekrar canlanmigtir (Thomas, 1862; DeGroff, 2002; Wondrich, 2007). Tiim bu tarihsel siireg
boyunca yasanan inis ve ¢ikiglara ragmen miksoloji, 6nemini hicbir zaman yitirmemis; aksine, giiniimiizde
popiilaritesini siirekli arttiran bir alan haline gelmistir. Bu tarihsel gelisim, miksolojinin farkl bilimsel ve teknolojik

alanlarla etkilesimini miimkiin kilan bir zemin olusturmustur.

Miksolojinin tarihsel gelisimi, zamanla farkl disiplinlerle entegrasyonunu da beraberinde getirmistir; bunlardan
biri de YZ’dir. YZ, miihendislik bilimleri ve felsefe gibi farkli disiplinleri kapsayan, ¢ok disiplinli bir alan olarak
tanimlanmaktadir (Oztiirk ve Sahin, 2018). Ayn1 zamanda YZ, yeni bilgi teknolojilerini benimseyen birgok sektoriin
merkezindeyeralmaklabirlikte (Russell ve Norvig, 2016), 6 grenme, akil yiiriitme ve uyumsaglama gibi yeteneklerle
donatilmis zeki makineler sayesinde yalnizca bilgi teknolojilerinde degil, ayni1 zamanda bir¢ok farkli alanda da kritik
bir rol iistlenmektedir (West ve Allen, 2018). YZ, 6zellikle gida endiistrisinde basarili uygulama 6rnekleri sunarak,
gidalarin siniflandirilmasi siirecinden yiiksek maliyetli is gilicii teminine kadar olan her asamada igletmelere faydalar
saglamaktadir (Sahin ve Agaoglu, 2020). ilave olarak YZ birgok sektdrde yenilik ve verimlilik saglamakla kalmayp
miksoloji ve kokteyl tasariminda da 6nemli bir rol listlenmektedir. Bu noktada karmasik verileri analiz ederek biiyiik
veri setlerini igleyebilen YZ algoritmalari, farkli igecek malzemeleri arasinda benzersiz kombinasyonlar kesfederek
yeni tat profilleri olusturabilme 6zelligine sahiptir. Ayrica, YZ veri analizi kapasitesi, malzemelerin bilesen uyumlar
ve gecmisteki kokteyller arasindaki iligkileri anlamaya yardime1 olmaktadir. Dolayisiyla bu durum miksologlarm ve

barmenlerin alisiimadik kombinasyonlar1 denemelerine ve yaratici igecekler tasarlamalarina olanak saglamaktadir.

Bu arastirmada, YZ algoritmalar1 araciligryla gelistirilen kokteyl tariflerinin icerik bilesenleri dogrultusunda
recetelendirilmesi, gorsellestirilmesi ve duyusal analiz yontemiyle degerlendirilmesi amaglanmaktadir. Bu
dogrultuda, YZ’nin ozellikle gastronomi alaninda sundugu yenilik¢i olanaklarin i¢ecek tasarimi siireclerine
entegrasyonu ele alinmigtir. Arastirma, iki agamali bir tasarim ¢ergevesinde yiriitiilmiis; ilk asamada, ChatGPT
aracihiftyla yaratic1 kokteyl tarifleri olusturulmus ve Lexica ile bu tariflerin gorsel temsilleri hazirlanmustir. Ikinci
asamada ise, gelistirilen tarifler yari egitimli panelistler tarafindan bes temel kalite kriterine dayali olarak duyusal
degerlendirmeye tabi tutulmustur. Boylece, hem dijital igerik tiretimi hem de kullanici odakli geri bildirimlerin
biitiinciil bir YZ destekli {iriin gelistirme siirecine entegre edilmesi hedeflenmistir. Literatiirde YZ destekli miksoloji
uygulamalarina yonelik sinirli sayida ¢alismani bulunmasi, bu arastirmayi 6zgiin ve dncii kilmakta; elde edilen
bulgularin ise gerek akademik gerekse sektdrel diizeyde icecek inovasyonuna katki saglayabilecek potansiyele sahip

oldugunu gostermektedir.
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Literatiir Taramasi

Glinlimiizde YZ kavrammin farkli ¢alisma alanlar1 ve disiplinler arasinda gesitli sekillerde tanimlandig
goriilmektedir. Ilk olarak YZ, makinelerin zeka kazandirilmasia ydnelik bir alan olarak tanimlanirken zeka ise, bir
varligin ¢evresindeki kosullara uygun sekilde islev gdrmesini ve durumu dngdrebilmesini saglayan bir 6zellik olarak
nitelendirilmektedir (Nilsson, 1990). ilave olarak, Genesereth ve Nilsson'a gdére YZ, akilli davranislarm
incelenmesine dayanan ve dogadaki varliklarin bu davranislanni taklit edip yapay olarak yeniden iiretmeyi

amagclayan bir alandir (Genesereth ve Nilsson 1987).

YZ kavramiu Slage “sezgisel programlama” olarak nitelendirirken (Andrew, 1991) diger yandan Axe ise YZ
karmagik problemleri ¢6zen, sadece dnceden belirlenen sorunlar karsisinda degil, ayni1 zamanda yeni bir durum
karsisinda da tepkiler verebilen akilli programlar olarak kabul etmistir (Copeland, 1993; Nabiyev, 2012). Gevarter’a
gore YZ kavramina bakildigi zaman ise insanlarin gerceklestirdigi gorevleri bilgisayarlara yaptirabilme ¢abasidir
(Gevarter, 1984). Dolayisiyla bir bilgisayarin akil yiiriiterek problem ¢6zmesi, bunlardan anlam ¢ikarmasi ve
genellemeler yaparak insansi davraniglar gdstermesi gibi biligsel becerileri iist seviyede kullanmas1 YZ olarak

tanimlanabilmektedir (McCarthy vd., 2004).

YZ’nin ilk adimlari ve felsefi agidan temelleri neredeyse 17. yiizyila kadar dayandiriimaktadir. Unlii Ingiliz
matematik¢i ve modernanalitik bilgisayarin yaraticisi oldugundan dolay: “bilgisayarnn babasi” olarak bilinen Charles
Babbage (1792-1871) “Fark Motoru” adim verdigi ilk hesap makinesini gelistirerek insana ait fiziksel 6zelliklerden
¢ok zihinsel 6zelliklerin taklit edilmesini hedeflemistir. Bu hesap makinesi sadece basit matematiksel iglemler
yapmakla kalmay1p ara islem sonuclarim saklarken ayni zamanda dama ve satrang oyunlarim da oynayabilme

Ozelliklerini igerisinde barindirmaktadir (Bria, 1993; Babbage, 2010; Babbage, 2022).

YZ’nin babas1 olarak bilinen Alan Turing ise 1940 yilinin baslarinda Alman sifreleme makinesi olan Enigma’nin
sifrelerini ¢6zmek icin "Turing Bombasi" adin1 verdigi bir cihaz tasarlayip sifrelerin ¢6ziilmesinde 6nemli katkilar
saglayarak U-bot mesajlarini okuyan 6nde gelen bilim insanlarindan biri olmus ve 1945'te, II. Diinya Savagindaki
hizmetlerinden dolay1 Britanya Imparatorluk Nisani ile ddiillendirilmistir (Grzybowski vd., 2024). 1950 yilnda
Turing, “Zihin Uzerine Bilgisayar Makineleri ve Zeka” adl1 makalesini yayimlayarak “Makineler diisiinebilir mi?”
sorusunu irdelemis ve “makine” ile “diisiinmek” kavramlarinin birlesiminden hareketle YZ’nin diisiinsel temellerini

atmigtir (Turing, 1950).

Son olarak Ikinci Diinya Savasi'ndan sonra, Alan Turing basta olmak {izere bir¢ok arastirmaci bagimsiz olarak
YZ tizerine ¢alismaya baslamislardir. Ancak "Yapay Zeka" terimi, giiniimiizde bilim ve teknoloji alaninda sik¢a
kullanilan bir kavram olsa da bu terimin ortaya ¢ikis1 1956 yilina kadar yayginlasmamistir. O yil, Dartmouth
College'da diizenlenen bir akademik konferansta John McCarthy, Marvin Minsky, Nathan Rochester ve Claude
Shannon gibi 6nde gelen bilim insanlar1 bu terimi kullanarak bir doniim noktas1 yara tmiglardir (Rajaraman, 2014;

Sonik ve Colarossi 2020).

Miksoloji, en yalin hali ile igecekleri karistirarak hazirlama ve kokteyl gelistirme sanati olarak ifade edilirken
(DeGroff,2002) ayn1 zamanda The American Heritage Dictionary’de (2025) "karistirilmis iceceklerin hazirlanmasi
bilgisi veya yetenegi" olarak tanimlanmaktadir. Kokteyl kelimesinin kokeni hakkinda ortaya atilan bir teoriye gore,

karigik cinsteki atlarin ayrimimi yapmak i¢in Ingiltere’de atlarin kuyruklar: kesilerek bu terimin kullanildig
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bilinmektedir (Carlin, 2013). Diger bir ifadeye gore ise, “Herhangi bir tiirde alkol, seker, su ve bitters (ac1 ickiler)”
karigimindan ortaya ¢gikan igecek olarak ilk kez 1806°da The Balance and Columbian Repository adli bir yaymda
kullanilmigtir (DeGroff, 2002).

Miksologlar, igeceklerin hazirlanmasi ve sunumunda uzmanlasmis, kokteyl tarifleri gelistiren ve bu siirecte
yaratici teknikler kullanan profesyonel kisilerdir. Geleneksel barmenlikten farkli olarak, miksologlar igeceklerin
lezzet, aroma ve estetik agidan miikemmel bir dengeye sahip olmasina odaklanir ve genellikle yenilik¢i malzemeler
ve modern tekniklerle ¢aligir (DeGroff, 2002). Kokteyl yapiminda kullanilan ekipmanlar oldukga ¢esitlidir. Baglica
ekipmanlar arasinda, kokteylleri ¢alkalamak igin kullanilan ¢alkalayicilar (Boston ve cobbler shaker) ile karigtrmak
icin kullanilan bardaklar (mixing glass) bulunmaktadir (Fisher, 2022; Hellmich, 2006; Meehan, 2017). Bunun yam
sira bar kasi181 (Regan, 2018), ¢esitli 6l¢me ve siizme ekipmanlar1 (Katsigris ve Thomas, 2012; Fisher, 2022), servis
ve sunumda kullamlan kadeh ve bardaklar (Spruce, 2012; Blake, 2018; Adams ve Grier, 2022; Maloney ve Janzen,
2022) ile tirbiison ¢esitleri de miksologlarn kullandiklan ekipmanlar arasinda yer alir. Ayrica, kadeh ve bardaklarn
kenarlarim siislemek i¢in kullanilan aparatlar (glass rimmer) gibi diger temel ekipmanlar da yaygm olarak

kullanilmaktadir (Katsigris ve Thomas, 2012).

18. ve 19. ylizyillar, modem miksolojinin temellerini atan barmenlerin kendine 6zgii sergiledikleri ¢abalarma
taniklik etmistir. Dénemin 6nemli figiirii haline gelen ve “Amerikan miksolojisinin babas1” olarak kabul edilen Jerry
Thomas, 1862'de yaymladig “I¢ecekler Nasil Karistirilir veya Bon Vivant'in Arkadas1” adli eseriyle, sadece bildigi
tarifleri toplamakla kalmayip, aym zamanda kokteyllerin altin ¢cagina zemin hazirlayan yenilik¢i teknikler ve ¢esitli
sovlarla hazirlanan sunumlarim tanitmigtir (Thomas, 2009) Bu donemin diger 6nemli figiirleri arasinda bulunan
Harry Johnson (1882) ise kokteyl sanatinda kapsamli bir rehber sunan "Barmenin El Kitab1" eserini kaleme almistir
(Johnson, 1882).

20. ylizyilin basindaki kokteyller zarafet ve incelikle karakterize edilerek yenilik cagina damgasimi vurmustur.
Londra'daki The Savoy'da bulunan American Bar'in bas barmeni Ada Coleman, bu dénemin énemli pionerlerinden
biri olmasinin yam sira onun yaratici kokteylleri, 6zellikle Hanky Panky kokteyli, miksolojiyi bir sanata dontistiirme
kabiliyeti ile dikkat cekerek kokteyl kiiltiiriiniin sofistikeligini yansitmis ve modern barmenler i¢in ilham kaynag
olmustur. Bu donemin bir bagka énemli ismi olan Harry Craddock (1930) ise The Savoy'da bas barmen olarak
calisarak donemin ruhunu yakalayan etkili bir rehber niteligindeki “The Savoy Cocktail Book™u yazmistir
(Craddock, 1930).

1920-1933’lerde Amerika Birlesik Devletleri'nde alkoliin yasaklandigi donem olarak bilinmektedir. Bu nedenle
o donemlerde insanlar evlerde kokteyl partileri vererek bu durumu bir etkinlik haline getirmis ve sosyallesme araci
olarak gérmiiglerdir. Bununla beraber alkoliin kotii tadini1 6rtmek amaci ile seker, soda ve meyve suyu gibi cesitli
bilesenler eklenmesineilave olarak alkolsiizkokteyllerin (mocktail) gelisimleri de budonemde kendisini go stermistir
clinkii Yasaklama Donemi’nde alkol kullanmayanlar sosyal iliskilerini siirdiirebilmek i¢in diger bir se¢enek olarak

alkolsiiz kokteylleri titketmislerdir (DeGroff, 2002; Rotskoff, 2002).

20. ylizyilin sonlan ve 21. ylizyilin baslarindaki zanaat (craft) kokteylinin canlanmasi, genellikle "Kokteyllerin
Krali" olarak anilan Dale DeGroff gibi alaninda dncii ve saygin barmenlerin katkilariyla ivme kazanmustir. flave
olarak Dale DeGroff’un taze, yiiksek kaliteli malzemelerin 6nemini vurgulamasi ve klasik tekniklere doniisii, butik
kokteyllerin yeniden canlanmasina biiyiik 61¢iide katkida bulunmustur (DeGroff, 2002; DeGroff 2008; Wondrich,
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2015). Miksolojinin 2 1. yiizyildaki evrimine bakildigi zaman kiiresel bir fikir aligverisi ve klasik tekniklerin yeniden
canlanmasi ile karakterize olmaktadir. Bunun yan1 sira miksoloji gelistik¢e teknoloji, stirdiiriilebilirlik ve kiiresel

etkilerle daha fazla i¢ i¢e gectigi goriilmektedir. (Marangon ve Svetlana, 2023).
Yontem

Teknolojinin hizlailerledigi gliniimiizde, YZ, bir¢ok alandaoldugu gibi gastronomi sektdriinde de modemizasyon
siireglerine etkili ¢dziimler sunabilecek bir potansiyele sahiptir. Ozellikle Lexica, Bing Image Creator, DALL-E,
NightCafe, YouChat, Character.ai, MidJourney, ChatGPT ve Google Bard gibi gelismis yapay zeka robotlar

modernizasyon, tasarim ve yaraticilik slireclerinde gastronomi alanina 6nemli katkilar saglamaktadir.

Literatiir incelendiginde, YZ destekli miksoloji alaninda sinirli sayida ¢alisma oldugu goriilmektedir. Pagnutti ve
Whitehead (2015), YZ tabanl bir sistem araciligiyla farkli kokteyl tarifleri olusturarak, kokteylleri sekiz kategoriye
ayirmig ve uygun bilesen kombinasyonlari {iretmistir. Benzer sekilde, Tapusik (2023) YZ’nin miksolojiye
entegrasyonunu, kokteyl meniisii olusturma, icecek dnerileri ve miisteri deneyimi baglaminda incelemistir. George
(2024) ise insan barmenler ile YZ sistemleri tarafindan hazirlan an kokteyllerin karsilagtirilmasim yaparak, YZ’nin
yaratict siireclerde insan igbirligiyle etkilesimini degerlendirmistir. Li (2024), kokteyl hazirlamada YZ tabanh
yontemlerin barmenlerin is yiikiinii azaltma ve hizmet verimliligini artirma potansiyelini arastirmis, sistemin
operasyonel uygulanabilirligini tartismistir. Ayrica, Intellico AI (2024) DAI-Query sistemi ile YZ tabanli kokteyl
mithendisligini tanitarak, tarif olusturma siirecinde yapay zekanin roliinii ortaya koymustur. Bu ¢calismalar, YZ'nin
miksolojiye uygulanabilirligini ve sektore potansiyel katkilarini gostermesine ragmen, literatiirde bu konudaki
arastirmalarin halen smirlt oldugunu ortaya koymaktadir (Pagnutti ve Whitehead, 2015; Tapusik, 2023; George,
2024; Li, 2024; Intellico Al, 2024). Bu durum, ¢aligmay1 6zgiin kilmakta ve YZ uygulamalarinin i¢ecek sektdriinde

yaratict ve yenilik¢i yaklagimlar sunma potansiyelini arastirmak i¢in degerli bir firsat sunmaktadir.

Bu arastirma, YZ destekli karar verilen uygun kombinasyonlar ile yaratic1 kokteyllerin tasarlanmasi, duyusal
analizinin yapilmasi ve gorsellestirilmesi amaciyla planlanmgstir. Aragtirmada, YZ kokteyl formiilasyonu ve
degerlendirmesindeki potansiyelini incelemek amaciyla, hem nitel hem de ampirik, 6l¢iilebilir verilere dayal
yontemleri birlestiren iki agsamali karma yontemli bir arastirma tasarimi benimsenmistir. Birinci agsamada, nitel
arastirma deseni kapsaminda YZ ile veri toplama araci olarak yar yapilandinlmis goriisme tekniginden; ikinci
asamada ise ampirik ve Olgiilebilir verilere dayali deneysel arastirma deseni ¢ergevesinde duyusal degerlendirme

Olgeginden yararlanilmigtir.

Aragtirmanin ilk agsamasinda; tiim YZ robotlarimin kullanilmasimin zorlugundan tarif regetelerinin olusturulmasi
amaciyla ChatGPT, tariflerin gorsellestirilmesi i¢in ise Lexica kullanilmigtir. Arastirmanin ilk agsamasinin iki
arastirma sorusu bulunmaktadir. Ilk olarak ChatGPT ye “..........malzemelerinden kokteyl regetesi olusturur musun?
Liitfen gramajlart ile birlikte recetelendir. En 6nemlisi, kokteyl i¢in yaratic bir isim bul litfen. Bu kokteylde
kullanilan bilesenler kombinasyoni¢in uy gun mudur?”’ ve ikinciolarak Lexica’ya“........ malzemeleri ile bir kokteyl
gorseli tasarlar misin?” sorular sorulmustur. Ayrica bu yontemde yazarlar, arastirmanin merkezinde konumlanarak
arastirmay1 kurgulayabilirler. Bu nedenle, ChatGPT ve Lexica, sorulan sorulara tutarli yanitlar verdigi icin

arastirmada katilimci olarak dahil edilmistir.
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YZ destekli karar verilen uygun tariflerin bilesen kombinasyonlari i¢in sadece ana malzeme sec¢imi yazarlar
tarafindan planlanmustir. Clinkii arastirmada, Y Z’nin yaratici potansiyelini ve 6zgiin formiilasyon liretme kapasitesini
degerlendirebilmek amaciyla, sistemin tek bir ana bilesen tizerinden diger yardimec1 malzemeleri, oranlar1 ve regete
kurgusunu bagimsiz olarak olusturmasi hedeflenmistir. Boylece, YZ’nin sinirh bir veri girisiyle 6zgiin ve yenilikci
kombinasyonlar gelistirme yetenegi gdzlemlenmistir. Arastirmanin yonteminde ilk asamada; YZ robotuna
(ChatGPT) ana malzeme verilerek standart recetesinin hazirlanmasi ve isim bulmasi istenmistir. Recgeteler
hazirlandiktan sonra malzemeler Lexica’ya girilerek gorseller tasarlatilmistir. Yazarlar tarafindan sorulan sorular ve

cevaplar Resim 1,2, 3’te yer alirken YZ robotlarinin gorsellerine iliskin kamitlar ise Resim4 ve 5’te yer almaktadir.

Resim 1. 2. ve 3. ChatGPT ile Yapilan Yazigsmaya Ornek Kanit

Ana malzemesi greyfurt olan bir kokteyl olusturabilir misin? Litfen
gramajlari ile birlikte recetelendir. En 6nemlisi, kokteyl icin yaratici bir
isim bul lttfen.

¢ Recete Adi: Mistik Fantezi

Malzemeler:
¢ 45clcin
¢ 3¢l tath sarap (6rnegin Moscato veya Riesling)
e 3 cl taze sikilmis greyfurt suyu
e 1,5 cl taze sikilmig limon suyu
¢ Limon kdpligii icin:
¢ 3 cllimon suyu
e 1,5 cl seker surubu
¢ 1 yumurta beyazi
¢ Buz

e Garnitlr icin limon kabugu veya greyfurt dilimi

2 Araglar ) o

ChatGPT hata yapabilir. Onemli bilgileri kontrol edin.
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Limon Képiigii Hazirlama: Kayith bellek dolu ©
1. Bir kapta 3 cl limon suyu, 1,5 ¢l seker surubu ve 1 yumurta beyazini birlestirin,
2. Bu kangimi bir el mikseri veya girpici ile kBpirene kadar girpin.

3. Hazirlanan limon képUigdnd bir kenara koyun.

Malzemeleri Hazirlayin:

+  Tath sarap, taze sikilmig greyfurt suyu ve taze sikilmig limon suyunu dlgerek hazirlayin,

Kokteyl Hazirlama:

1. Bir galkalayicrya (shaker) bolca buz ekleyin.

2. Uzerine 3 cl tath garap, 3 ol taze sikalmig greyfurt suyu ve 1,5 ¢l taze limon suyunu ekleyin.
3. Galkalayiciyi sikica kapatin ve malzemelen iyice kangana kadar kuwvetlice galkalayin.

4. Hazirladidiniz kangimi bir bardaga sdzdn.

5. Uzerine éinceden hazirladifiniz limon képadini ekleyin.

6. istege bagh olarak, limon kabugu veya greyfurt dilimi ile sisleyerek servis yapin.

© Mistik Fantezi, taze narenciyelerin canliigi ve tath sarabin zarafetiyle 6ne gikar. Uzerindeki limon képgo

ise ona hem sofistike bir dokunus hem de mistik bir gérindm kazandinr.

Baska bir kokteyl fikrine daha ihtiyacin olursa memnuniyetle hazirlanm.

PP S

Herhangi bir gey sor

+ & Aragler 9 o

ChatGPT hata yapabilic Snemli bilgileri kontrol edin.
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Bu kokteylde kullarlan bilesenler kombinasyon igin uygun rmudur?

Evet, "Mistik Fantezi” kokteyli icin kullamlan bilegsenler kombinasyon agsindan olduka uyumlu ve
dengelidir. Medzenini 2sadida madde madde aciklayayim:

@ Aroma Uyumu Agisindan:

+  Cin, bitkizel ve narenciye notalanyla zengin bir ickidit. Greyfurt ve limom gibi turunggillerie ok iyi uyum

saglar.
»  Tath garap (Moscato veya Riesling), cinin keskinligini yurnugatarak tathilik ve floral karakter katar,
* Greyfurt suyu, cinin botanik yapisin desteklerken hafif aclik vererek komplekslik s2glar
+ Limon suyu, dengeyi saglayan bir asidite unsurudur. Kokteyli ferahlatir ve canliik verir.

+ Limon kopibgi, hem gorsel hem dokusal bir katman ekler Aynca limon aromasiyla blitdnligd artine

@& Teknik Uyum Agisindan:
+  Tath (garap ve seker gurubu), asidik {limon, greyfurt] ve alkol {cin) dengesi kurulmuz. Bu, kekteylin hem

ferahlaticl hem de aromatik olmasimi saglar.

*  Yumurta beyaz, kipdk yaparak icecede hacim ve kremamsi bir doku kazandine Ayni zamanda alkeolin

keskinligini yuvarlar.

®  Servis sekli, yani kdplgdin Ostte kalmasi ve narenciye sislemes kullamimas, profesyonel bir sunum saglar

Q, Genel Degerlendirme:

Bu kormbinasyon; asidite, tathihik, achk we bitkisel notalar arasinda glzel bir aromatik denge kurar. Hem

mademn mikseloji tekniklerine uygun hem de duyusal olarak tatmin edici bir kokteyldir

[stersen bu ragetaye dayal varyasyonlzr da Snerebilirim (Gmedin nane aromaszi, baharat kathkis) veya farkh
képdk t=knikleriyle).

B o @ B o

ThatiSPT rata yapabilc Onemli bilgilen komrol edin
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Resim 4. ve 5. Lexica ile Yapilan Yazigsmaya Ornek Kanit

creative a coctail, grapefruit, lemon
foam, alchol, and spices and finally

coupé glass

Cesitli icecek bilesenlerinin tat uyumlarim degerlendirmek i¢in ilk 6nce YZ robotlarindan olan ChatGPT’den
faydalanilmistir. Kokteyllerde kullanilan ana malzeme yazarlar tarafindan belirlenerek, icecegin standart regetesi
(diger malzemeler, hazirlanis ve sunum sekli) ChatGPT ile olusturulmus ve kokteyllere yaratici isimler verilmistir.
Bu yontem, kokteyllerde kullanilan icecek bilesenlerinin tat profillerinin uyumunu, YZ’ nin veri tabaninda yer alan
aroma ve tatbilesenleri arasindaki iliskileri analiz ederek, bilesenlerin aromatik benzerlik, tat dengesi (asitlik, tatlilik,
govde, ugucu bilegsen yogunlugu vb.) ve tamamlayicilik katsayilarii modellemesi yoluyla degerlendirmesine olanak

saglamistir.

Aragtirmanin ikinci asamasi, ampirik ve Ol¢iilebilir verilere dayali deneysel arastirma deseni ¢ergevesinde
ylriitiilmiis ve olusturulan kokteyl regeteleri duyusal analiz yontemiyle degerlendirilmistir. Duyusal analiz, gida ve
icecek tiriinlerinin algilanabilir 6zelliklerinin bilimsel temelde degerlendirilmesini saglayan sistematik bir yontemdir.
Duyusal analizde, iiriinler arasindaki tercih farklarini belirlemek amaciyla derecelendirilmis siralama testi (ranking
test) kullanilmistir. Siralama testi, panelistlere aynmi anda birden fazla 6rnegin sunularak, bunlarin belirli bir duyusal
6zelligin yogunluguna veya genel tercihe gore siralanmasimim istendigi bir degerlendirme yontemidir. Genellikle iig
veya daha fazla numune ile uygulanmakla birlikte, dikkat daginikligi ve yorgunluk gibi olumsuzluklar1 6nlemek
amaciyla daha az sayida numune kullanilmasi dnerilmektedir (Altug ve Elmaci, 2019). Ayrica siralama testi,
dogrudan karsilastirmaya dayandigi icin kapsaml bir panelist egitimine ihtiya¢ duymaz ve duyusal farkliliklarm
yoniini katilimer siralamalariyla acikca ortaya koymaktadir (Kuhn, 1959). Duyusal analiz panellerinde; panelist
sayilarmin egitilmis 3-10, yar1 egitilmis 8-25, egitilmemis en az 80 kisiden olugmas1 gerektigi ifade edilmistir (Altug
ve Elmaci, 2019). Bu kapsamda, YZ ile olusturulan 9 regeteden yalnizca 4 farkli kokteyl duyusal degerlendirmeye
alinmigtir. Bu sinirlamanin nedeni, uygulama siirecinde bazi bilesenlerin temininde gii¢liik yasanmasidir. Duyusal
analiz siireci, temel diizeyde duyusal analiz egitimi almis, yiyecek ve icecek sektoriinde aktif olarak calisan on yan

egitimli panelist ile ylriitilmiistiir.

Siralama testinde yar1 egitimli panelistlere hazirlanan dlgekte 5 farkl kalite kriterleri (Gortiniis, Koku, Doku,
Lezzet, Genel Begeni) ve ana kriterlere bagli 10 alt kriterler (Kokteylin sunumu, Garnitiirlerin uyumu, Kokularmn
dogallig1, Kokularin aromatik cazibesi, Kokularin orantis1, icimin rahathigi, Agizda biraktig1 hissiyat, Begeniye
dayali tekrar tiiketim potansiyeli, Kullanilan aromalarin dengesi, Kullanilan iiriinlerin tazeligi) belirlenmistir. Olgek
tepki kategorileri olarak “1=Cok Kétii, 2=Kotii, 3=Orta, 4=lyi, 5=Cok Iyi” seklinde 5°li likert tipi dereceleme ile

Olgiimleme yapilmistir. Panelistlere sunulan Siralama Testi Formu Tablo 1’de sunulmustur.
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Tablo 1. Panelist Siralama Testi Formu

PANELIST SIRALAMA (RANKING) TESTI
Panelist Kodu: Uriin: Kokteyl Omekleri
Yas: Egitim Durumu:
Aciklama: Asagida verilmis olan kalite kriterleri agisindan size verilen kodlu kokteyl 6meklerini ayriayr 5 puan iizerinden
degerlendiriniz.
Kalite Kriterleri SV | Klzokteyl |K odla: G | MF
Goriiniis

Kokteylin sunumu
Garnitiirlerin uyumu

Koku
Kokularin dogallign
Kokularin aromatik cazibesi
Kokularn orantisi

Doku
I¢imin rahathg
Agizda biraktif hissiyat

Lezzet
Begeniye dayal tekrar tiiketim pota
nsiyeli
Kullanilan aromalarn dengesi
Kullanilan diriinlerin tazeligi

Genel Begeni
Puan ielile;i;; 'l;l: igili I=Cok Kéti | 2=Kdtii 3=Orta 4=Tyi 5= Cok Tyi

Bu yontemle, katilimcilarin her bir kokteyle verdigi puanlar tizerinden genel bir tercih siralamasi elde edilmistir.
Bu sayede, kokteyllerin hangi 6zelliklerinin daha ¢ok begenildigi ya da hangi yonlerden gelistirilmesi gerektigi
belirlenmistir. Alkol igerikli iiriinler nedeniyle katilimcilarin 18 yag ve lizeri olmalarina dikkat edilmis; sigara
kullanmayan bireyler tercih edilmis ya da analizden en az iki saat dnce sigara ve kahve titketmemeleri saglanmustir.
Duyusal analiz uygulamalari, uygun kosullarin saglandig1 Nevsehir’in Urgiip ilgesindeki taninmis bir otelde
gerceklestirilmistir (Fotograf 1). Toplanan veriler istatistiksel analiz program araciligiyla analiz edilmis; her bir
kalite kriteri i¢in aritmetik ortalamalar hesaplanarak kokteyller en yiiksekten en diisiige dogru siralanmistir. Bu
yontemsel yapi, YZ ile iiretilen tariflerin sistematik bigcimde test edilmesini ve kullanici geri bildirimlerinin gelecek

nesil YZ tabanl tasarim siireglerine entegre edilmesini miimkiin kilmaktadair.

Fotograf 1. Duyusal Analiz Oturma Diizeni
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Bu calismanin sinirhliklari, kullanilan YZ araglarmin belirli algoritmalar ve veri setleri ile smnirlandiriimis
olmasindan kaynaklanmaktadir. Her ne kadar kokteyl tarifleri duyusal analiz yontemleriyle degerlendirilmis olsa da
bireysel tat algisindaki farkliliklar ve deneysel kosullarin ¢esitliligi goz 6niinde bulunduruldugunda, algoritmalar

tarafindan Onerilen lezzet dengelerinin evrensel gecerliligi sinirh kalmaktadir.

Arastirmanin Bulgular:

Bu béliimde, aragtirmaya katilan panelistlerin cinsiyetleri, yaslari, egitim durumlari, meslekleri ve mesleki
deneyim yillar ile ilgili bilgiler Tablo 2’ de gosterilmistir. YZ destekli araglarla gelistirilen yenilik¢i kokteyllerin
isimleri, malzemeleri, hazirlanigi, sunumu ve gorselleri tablolar halinde sunulmustur. Ayrica her bir kokteylin tarif,
gorsellestirme siireci ile duyusal analiz siirecine ait gérsel materyaller ve bulgular da asagida yer almaktadr. Bunun

yani sira duyusal degerlendirmeye dahil edilmeyen regeteler ise tablolar halinde asagida sunulmaktadir.

Tablo 2. Panelistlere iliskin Demografik Bilgiler

Kod Cinsiyet Yas Egitim Durumu Meslek Meslekl;{f;leneyim
K1 Erkek 41 Lise Executive Chef 22
K2 Erkek 32 Lise Executive Sous Chef 16
K3 Erkek 26 Lisans F&B Miidiir 11
K4 Erkek 25 Onlisans Bar Sefi 8
K5 Kadin 23 Lise Barmaid 2
K6 Erkek 21 Onlisans Asc1 2
K7 Erkek 30 Lisans Restoran Miidiirii 12
K8 Kadin 27 Onlisans Asci 6
K9 Kadin 35 Lise Asc1 10
K10 Erkek 33 Lisans Restoran Miidiirii 9

Calismanin 6rneklemi, yiyecek ve igecek sektdriinde ¢alisan ve yaslart 21 ile 41 arasinda degisen on
profesyonelden (7 erkek, 3 kadin) olusmaktadir. Katilimcilar ¢esitli egitim niteliklerine sahiptir; dordii liseyi
tamamlamuis, {i¢li 6n lisans ve ii¢ii lisans derecesine sahiptir. Mesleki dagilimda iist diizey sefler, restoran ve yiyecek

icecek miidiirleri, barmenler ve ag¢ilar yer almakta olup mesleki deneyimleri 2 ila 22 yil arasinda degismektedir.
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Tablo 3. Sonbahar Valsi Kokteyl Regetesi

Regete Adi: Sonbahar Valsi (SV)

s

Fotograf 2 : Yazarlartarafindan hazirlanan Sonbahar Valsi | Resim 6: YZ tarafindan olusturulan Sonbahar Valsi kokteyl
Kokteyli gorseli

Malzemeler

- 5 cl Burbon Viskisi

- 2,5 cl Limon Suyu

- 1,5 ¢l Bal Surubu (Bal ve sicak suyun esit oranlarda karngtinilmasiyla elde edilir)
- 2 cl Kirmiz1 Sarap (Omnegin, Merlot Veya Cabernet Sauvignon)

-0.5 cl Grand Marnie
- 2 cl Hibiskus Surubu (Hibiskus ¢ay1 ve sekerin karistirilmasiyla yapihr)
- Buz ve Garmitiir

Hazirlanist
Bal Surubu Hazirlama:

- Esit oranlarda balve sicak suyu karistirarak balsurubunu hazirlayin. Omegin, 1 yemek kasig1 bal ve 1 yemek kasig sicak
suyu iyice karistirin. Baltamamen eriyene kadar karistirmaya devam edin.

Hibiskus Surubu Hazirlama:

- Hibiskus ¢ay1 ve sekeri karistirarak hibiskus surubunu hazirlayin. 1 su bardagr suyu kaynatin ve icine 1 yemek kasig
kurutulmus hibiskus ¢icegi ekleyin. 5-10 dakika demleyin, ardindan siiziin ve 1 su bardagi seker ekleyin. Seker eriyene
kadar karistirin. Surubu sogutun.

Kokteyl Hazirlama:
- Bir ¢alkalayici (shaker) alin ve i¢ine bolca buz ekleyin.
- Uzerine 5 cl burbon viskisi, 2,5 cl limon suyu, 1,5 cl bal surubu ve 1 clhibiskus surubunu ekleyin.

- Calkalayiciy1 (Shaker) iyice kapatin ve malzemeler iyice karisana kadar kuvvetlice ¢alkalayin.

- Hazirladiginiz karisimi bir bardaga siiziin.

- Uzerine yavasca 2 clkirmizi sarabi dokiin, boylece sarap iistte
Sunum Sekli bir katman olusturur.

- Istege bagh olarak, bir dilim limon, tarcin kabugu veya bir
hibiskus ¢icegi ile siisleyerek servis yapin.
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SV kodlu kokteyl, Tablo 7°de gdsterildigi gibi 10 panelist tarafindan yapilan degerlendirmelerde goriiniis (4,70)
ve koku (4,97) kriterlerinde gii¢lii bir performans sergileyerek hem gorsel estetik hem de aromatik yap1 agisindan
olumlu bulunmustur. Goriiniis alt kalite kriterlerinden kokteyl sunumu 4,70, garnitiir uyumu ise 4,70 puan almigtrr.
Koku alt kalite kriterleri ise; kokularin dogalligi 4,50, kokulari aromatik cazibesi 4,50 ve kokularin orantisi 4,40
olarak degerlendirilmistir. Doku (4,45) ve lezzet (4,59) puanlari da yiiksek seviyede olup, doku alt kriterlerinden
icimin rahatlhig1 4,40, agizda biraktigi hissiyat 4,40 olarak 61¢iilmiistiir. Lezzet altkalite kriterlerinden begeniye dayah
tekrar tiiketim potansiyeli 4,70, kullanilan aromalarin dengesi 4,50 ve kullanilan {irtinlerin tazeligi 4,90 puanla
degerlendirilmistir. Bu degerlendirmeler, kokteylin i¢im hissiyati ve tat profili agisindan dengeli ve tatmin edici bir
deneyim sundugunu gostermektedir. Genel begeni toplami 4,70 olan bu kokteyl, duyusal acidan dengeli ve giiclii bir
performans ortaya koymus, diger kokteyllere kiyasla yiiksek bir memnuniyet saglamstir. Bu sonug, SV kokteylinin
hem sunum hem de tat kalitesi agisindan basarili oldugunu ve miksoloji alaninda rekabetci bir {iriin oldugunu

gostermektedir.

Tablo 4. Kozmik Cark Kokteyl Regetesi

Recgete Adi: Kozmik Cark (KC)

rafindan hazirlanan Kozmik Cark Resim 7: YZ tarafindan olusturulan Kozmik Cark kokteyl
Kokteyli gorseli

Fotograf3 : Yazarlar

Malzemeler

-4,5 cl cin

-3 cl votka

- 3 clnar suyu

-3 cl carkifelek meyvesi suyu

-Buz

Siislemek icin yesil fesle§en yapraklar veya nar taneleri
Hazirlansi

Malzemeleri Hazirlama:

- Cin, votka, nar suyu ve ¢arkifelek meyvesi suyunu dlgerek hazirlayin.
Kokteyl Hazirlama:

- Bir highball bardagina bolca buz ekleyin.

- Uzerine 4,5 cl cin ve 3 cl votkay1 dékiin.

- Ardindan 3 clnar suyu ve 3 cl carkifelek meyvesi suyunu ekleyin.
- Karnigimi iyice karnstinn.

- Hazirladiginiz kanisimi bir bardaga siiziin. Ardindan
Sunum Sekli kokteylinizi yesil feslegen yapraklar ya da nar taneleri ile
siisleyin.

KC kodlu kokteyl, panelistlerin degerlendirmelerine gére goriiniis (4,55) ve lezzet (4,43) kriterlerinde olumlu
puanlar alirken, koku (3,73) ve doku (3,95) puanlari ile aromatik ¢ekicilik ve i¢im hissiyatinda iyilestirme alanlan
oldugu goriilmiistiir. Goriiniis alt kalite kriterlerinden kokteyl sunumu 4,80, garnitiir uyumu ise 4,30 olarak

degerlendirilmistir. Koku alt kalite kriterleri ise; kokularin dogallig1 3,80, kokularm aromatik cazibesi 3,70 ve
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kokularin orantis1 3,70 puanlarmi almigtir. Doku alt kriterlerinden i¢cimin rahathigi 4,00, agizda biraktig1 hissiyat ise
3,90 olarak ol¢iilmistiir. Lezzet alt kalite kriterlerinden begeniye dayali tekrar tiiketim potansiyeli 3,90, kullanilan
aromalarin dengesi 3,70 ve kullanilan {iriinlerin tazeligi ise 4,40 puanla degerlendirilmistir. Genel begeni puani 4,10
olan kokteyl, aromatik yapi1 ve tat profili agisindan tatmin edici bulunmasmaragmen, gorsellik ve doku agismdan
daha fazla gelistirilmesi gerekmektedir. Bu sonug, KC kokteylinin duyusal agidan belirli alanlarda giiclii ancak
rekabetcipiyasadadahaist seviyeye taginabilmesiicin yapisal iyilestirmelere ihtiya¢ duydugunu ortayakoymaktadir
(Tablo 7).

Tablo 5. Avant-Garde Kokteyl Regetesi

Recgete Adi: Avant-Garde (A-G)

Fotograf 4 : Yazarlar Eéraflnﬁn hazirlanan Avant-
Garde Kokteyli Resim 8: YZ tarafindan olusturulan Avant-Garde kokteyl gorseli

Malzemeler

- 4,5 cl gavdar viskisi

- 2 cl hurma surubu (hurma piiresi ve seker surubu karisimi)

- 3 cl kahve

- Buz

- Dekorasyon i¢in rendelenmis beyaz ¢ikolata veya hurma pargalan
Hazirlanisi

Hurma Surubunu Hazirlama:

- 2 hurmayi kiigiik pargalara kesin ve 2 yemek kasigr seker surubu (esit miktarda su ve seker karigimi) ile birlikte bir
blenderda piirlizsiiz bir kivam alana kadar karigtirin.

- Elde edilen karisimi siizerek hurma surubunu hazirlayin.
Malzemeleri Hazirlama:

- Cavdar viskisi, hurma surubu ve kahveyi dlgerek hazirlayin.
Kokteyl Hazirlama:

- Bir kanigtirma kab1 alin ve igine bolca buz ekleyin.

- Uzerine 4,5 cl cavdar viskisi ve 2 ¢l hurma surubunu ekleyin.

- Malzemeleri iyice kangtirarak sogumasini saglayin.

- Karigim1 bir kokteyl bardagina siiziin.

- Hazirladiginiz karisimi bir bardaga stizlin.
Sunum Sekli - Istege bagh olarak, hurma pargalari ve bardak kenarini esmer
seker ile siisleyerek liikks bir dokunus katin.

A-Gkodlukokteyl, Tablo7’de gosterildigi gibi goriiniis(3,90) vedoku (3,70) kriterlerinde nispeten diisiik puanlar

almis olup, sunum ve i¢cim deneyiminde gelistirilmeye agik yonler gostermektedir. Goriiniis alt kalite kriterlerinden
kokteyl sunumu 4,00, garnitiir uyumu ise 3,80 olarak degerlendirilmistir. Koku alt kalite kriterlerinde kokularm
dogallig14,30, kokularn aromatik cazibesi 4,10 ve kokularm orantis1 3,90 puanlarini almigtir. Dokualt kriterlerinden
icimin rahathig 3,70, agizda biraktigi hissiyat da 3,70 olarak 6lciilmistiir. Lezzet alt kalite kriterlerinden begeniye
dayali tekrar tiiketim potansiyeli 3,60, kullanilan aromalann dengesi 3,70 ve kullanilan iiriinlerin tazeligi ise 4,10

puanla degerlendirilmistir. Koku (4,10) ve lezzet (3,82) puanlari tat profili agisindan makul bir performans sergilese
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de, genel begeni puani 3,90, 5°1i Likert 6lcegine gore belirlenen genel ortalama 4,00 ile karsilagtirildignda
ortalamanin biraz altinda kalmistir. Bu sonug, A-G kokteylinin duyusal agidan dengeli olmakla birlikte, 6zellikle

gorsellik ve doku bakimindan iyilestirilmesi gerektigini gostermektedir.

Tablo 6. Mistik Fantezi Kokteyl Regetesi

Recgete Adi: Mistik Fantezi (MF)

»
N ;
&1 ﬁ

n Mistik Fantezi kokteyl

Fotograf 5 : Yazarlar tarafindan hazirlanan Mistik Resim 9: YZ tarafindan olusturula
Fantezi Kokteyli gorseli
Malzemeler
-4,5clcin

- 3 cl tath sarap (6rnegin, Moscato veya Riesling)

- 3 cl taze sikilmis greyfurt suyu

- 1,5 cl taze sikilmis limon suyu

- Limon kopiigii i¢in 3 cl limon suyu

1,5 cl seker surubu, 1 yumurta beyazi

- Buz

- Gamitlir i¢in limon kabugu veya greyfurt dilimi

Hazirlanist

Limon Kopiigii Hazirlama:

- Bir kapta 3 cllimon suyu, 1,5 cl seker surubu ve 1 yumurta beyazini birlestirin.

- Bu karisimi1 bir el mikseri veya ¢irpict ile kopiirene kadar ¢irpin.

- Hazirlanan limon kopiigiini bir kenara koyun.

-Malzemeleri Hazirlayin:

- Tath sarap, taze sikilmis greyfurt suyu ve taze sikilmis limon suyunu dlgerek hazirlayn.

Kokteyl Hazirlama:

- Bir calkalayiciy1 (shaker) alin ve igine bolca buz ekleyin.

- Uzerine 3 cl tath sarap, 3 cl taze sikilmis greyfurt suyu ve 1,5 cltaze sikilmis limon suyunu ekleyin.

- Calkalayiciy1 (Shaker) iyice kapatin ve malzemeler iyice karisana kadar kuvvetlice calkalayin.

- Hazirladiginiz karigimi bir bardaga siiziin.
. - Uzerine 6nceden hazirladiginiz limon kdpiigiinii ekleyin.

Sunum Sekli - Istege bagh olarak, limon kabugu veya greyfurt dilimi ile

siisleyerek servis yapin.

MF kodlu kokteyl, goriiniis (4,70) ve koku (4,80) kriterlerinde yiiksek puanlar alarak gorsel sunum ve aromatik
yap1 agisindan gii¢lii bir performans ortaya koymustur. Goriiniis alt kalite kriterlerinden kokteyl sunumu 5,00,
garnitiir uyumu ise 4,60 puanla degerlendirilmistir. Koku alt kalite kriterlerinde ise kokularmn dogallig1 3,40,
kokularmaromatik cazibesi 3,10 vekokularin orantisi 3,10 olarak 6l¢iilmiistiir. Doku (3,80) ve lezzet (3,83) puanlari,
icim deneyiminde bazi eksiklikler oldugunu isaret etmektedir. Doku alt kriterlerinden i¢cimin rahatlig 3,90, agizda
biraktig hissiyat ise 3,70 puan almistir. Lezzet alt kalite kriterlerinden begeniye dayali tekrar titkketim potansiyeli
3,60, kullamlan aromalarin dengesi 3,50 ve kullamlan{iriinlerin tazeligi 4,20 olarak degerlendirilmistir. Genel begeni

puani 3,77 olan kokteyl, aromatik ve gorsel agidan basarili olsa da igim hissiyat1 ve tat dengesi agisindan
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iyilestirmelere ihtiya¢ duydugunu gostermektedir. Bu sonug, MF kokteylinin miksoloji alaninda rekabet giiciinii

artirmak i¢in yapisal ve duyusal gelistirmeler yapilmasi gerektigini ortaya koymaktadir (Tablo 7).

Tablo 7. Panelistlerin Kokteyllere Iliskin Duyusal Degerlendirme Bulgular1

Kalite Kriterleri SV KC A-G MF

GORUNUS 4,70 4,55 3,90 4,70

Kokteylin Sunumu 4,70 4,80 4,00 5,00

Garnitiirlerin Uyumu 4,70 4,30 3,80 4,60

KOKU 4,97 3,73 4,10 4,80

Kokularin Dogallig 4,50 3,80 4,30 3,40

Kokularin Aromatik Cazibesi 4,50 3,70 4,10 3,10

Kokularin Orantisi 4,40 3,70 3,90 3,10

DOKU 4,45 3,95 3,70 3,80

I¢imin Rahatlig 4,40 4,00 3,70 3,90

Agizda Biraktif1 Hissiyat 4,40 3,90 3,70 3,70

LEZZET 4,59 4,43 3,82 3,83

Begenlye ]?ayah Tekrar Tiiketim 4770 3.90 3.60 3.60
Potansiyeli

Kullanilan Aromalarin Dengesi 4,50 3,70 3,70 3,50

Kullanilan Uriinlerin Tazeligi 4,90 4,40 4,10 4,20

GENEL BEGENI 4,70 4,10 3,90 3,77

Duyusal degerlendirme sonuglanna gore, SV kokteyli, 6zellikle koku (4,97) ve goriiniis (4,70) olmak iizere tim

Ozelliklerde en yiiksek puanlar alarak (4,70) paneslistler tarafindan oldukea fazla begenildigi tespit edilmistir. KC

kokteyli lezzet (4,43) ve goriiniis (4,55) a¢isindan olumlu puanlar almis olsa da koku kalitesinin oldukga diisiik

oldugu (3,73) ve bu durumunda genel kabul edilebilirligini (4,10) etkilemis olabilecegi diisiiniilmektedir. A-G

kokteyli, en diisiik doku derecesi (3,70) ve 3,90 genel begeni puant ile tiim kategorilerde orta diizeyde puanlar aldig

goriilmektedir; burada orta diizey, 5°li likert Olcegine gore 3,0—4,0 araligi olarak arastirma kapsaminda

tanimlanmaktadir. Bu arada, MF kokteyli koku (4,80) ve goriiniis (4,70) a¢isindan yiiksek puan almis, ancak doku

(3,80) ve lezzet (3,83) agisindan nispeten daha diisiik kabul gormiis ve en diisiik genel begeni puani (3,77) ile

siralanmistir. Tabloya bakildiginda goriilebilecegi gibi panelistler tarafindan en ¢ok SV kokteyli begeni alirken en az

MF kokteylinin begenildigi sdylenebilir. Bu bulgular, gérsel ve koku 6zelliklerin numuneler arasinda genel olarak

gliclii olmasia ragmen, doku ve lezzetin genel tiiketici tercihini sekillendirmede kritik bir rol oynadigm

gostermektedir.
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Tablo 8. Duyusal Degerlendirmeye Dahil Edilmeyen Receteler

Regete Adi: Altin ¢ag

Malzemeler
- 4,5 cl beyaz rom
- 3 cl ananas suyu
- 2 clincir surubu
(esit oranlarda incir piiresi ve seker surubu karigimi)
- 1,5 cl lime suyu
- Buz

Hazirlanist

Incir Surubu Hazirlama:

- Esit oranlarda incir piiresi ve seker surubu kullanarak incir surubunu hazirlayin. Omegin, 1
yemek kasig incir pliresi ve 1 yemek kasig1 seker surubunu iyice karistirin.

Malzemeleri Hazirlama:

- Beyaz romu, ananas suyunu, incir surubunu ve lime suyunu dl¢iin.

Kokteyl Hazirlama:

- Bir ¢alkalayiciy1 (shaker) buz kiiplerini koyun.

- Uzerine 4,5 cl beyaz rom ekleyin.

- Ardindan 3 clananas suyu, 2 clincir surubu ve 1,5 cl lime suyunu ekleyin.

-Calkalayiciy1 (Shaker)sikica kapatin ve malzemeleriyice karisana kadar kuvvetlice calkalayin.

Sunum Sekli

Hazirlanst

- Hazirladiginiz karisimi bir bardaga siiziin.
- Istege bagli olarak, ananas dilimi veya incir dilimi ile siisleyerek servis yapin.
Recgete Adi: Son Ejdarha Riiyasi

Malzemeler
- 4,5 cl beyaz rom
- 3 cl ejderha meyvesi suyu veya piiresi
- 3 cl taze mango suyu
- 1,5 cl taze lime suyu
- Garnitiir icin ejderha meyvesi dilimi veya mango dilimi

Malzemeleri Hazirlama:

- Beyaz romu, ejderha meyvesi suyunu veya piliresini, taze mango suyunu ve taze lime suyunu
Olcerek hazirlayin.

Kokteyl Hazirlama:

-Bir calkalayiciy1 (shaker) alin ve igine bolca buz ekleyin.

-Uzerine 4,5 cl beyaz rom ekleyin.

-Ardindan 3 cl ejderha meyvesi suyu veya piiresi ekleyin. Eger ejderha meyvesi piiresi
kullantyorsaniz, iyice karigmasini saglamak i¢in biraz daha kuvvetlice ¢calkalayin.

-3 cl taze mango suyunu ve 1,5 cltaze lime suyunu ekleyin.

- Calkalayiciy1 (shaker)iyice kapatin ve malzemeler iyice karisana kadar kuvvetlice calkalayin.

Sunum Sekli

- Hazirladiginiz karisimi bir bardaga siiziin.
- Istege bagli olarak, ejderha meyvesi dilimi veya mango dilimi ile siisleyerek servis yapin
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Tablo 8. Duyusal Degerlendirmeye Dahil Edilmeyen Recgeteler (devami)

Hazirlanist

Recgete Adi: Balkabagina Doniis

Malzemeler
- 5 cl viski (6rnegin, bourbon veya ¢avdar viskisi)
- 3 cl balkabag piiresi
-2 cl krema
- 1,5 cl akcaagag¢ surubu veya bal
- Buz
- Garnitiir

Malzemeleri Hazirlama:
Viski, balkabag piiresi, krema ve akg¢aaga¢ surubu veya bali 6lgerek hazirlayn.

Kokteyl Hazirlama:

- Bir shaker alin ve i¢ine bolca buz ekleyin.

- Uzerine 5 cl viski, 3 cl balkabag piiresi, 2 cl krema ve 1,5 clak¢aagag surubu veya balekleyin.
- Shaker’1 iyice kapatin ve malzemeler iyice karisana kadar kuvvetlice calkalayin.

Sunum Sekli

Hazirlanist

- Hazirladiginiz karisimi bir bardaga siiziin.
- Istege bagh olarak, targin gubugu, rendelenmis muskat veya balkabag dilimi ile siisleyerek servis
yapin.

Recgete Adu: Siirreal Yolculuk

Malzemeler

- 4,5 cl beyaz rom

- 3 cl kivi piiresi

- 3 cl ¢ilek piiresi

- 1,5 cl taze lime suyu
- 1,5 cl seker surubu (esit miktarda seker ve su karistirilarak
hazirlanir)
- Buz
- Gamitiir igin ¢ilek dilimi veya kivi dilimi

Seker Surubu Hazirlama:

- Esit miktarda seker ve suyu kanstirarak seker surubunu hazirlaym. Omegin, 1 yemek kasig1 seker
ve 1 yemek kasigi suyu kanstirarak seker tamamen eriyene kadar karstirin.
Malzemeleri Hazirlayin:

- Beyazromu, kivi piiresini, ¢ilek piiresini, taze lime suyunu ve seker surubunu dlgerek hazirlayin.
Kokteyl Hazirlama:

- Bir shaker alin ve i¢ine bolca buz ekleyin.

- Uzerine 4,5 cl beyazrom, 3 cl kivi piiresi, 3 cl ¢ilek piiresi, 1,5 cl taze lime suyuve 1,5 cl seker
surubunu ekleyin.

- Shaker’1 iyice kapatin ve malzemeler iyice karisana kadar kuvvetlice calkalayin.

Sunum Sekli

- Hazirladiginiz karisimi bir bardaga siiziin.
- Istege bagl olarak, cilek dilimi veya kivi dilimi ile siisleyerek servis yapin.
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Tablo 8. Duyusal Degerlendirmeye Dahil Edilmeyen Receteler (devami)

Recete Adi: MaviKita

Malzemeler
- 4,5 cl beyaz rom
- 3 clananas suyu
- 1,5 cl yabanmersini likorii veya
yabanmersini surubu
- 1,5 cl lime suyu
- Buz
- Garmitlir igin yabanmersini ve ananas dilim

Malzemeleri Hazirlayin:

- Beyaz romu, ananas suyunu, yabanmersini likoriinii (veya surubunu) ve lime suyunu 0Olgerek
hazirlayin.

Kokteyl Hazirlama:

- Bir shaker alin ve i¢ine bolca buz ekleyin.

- Uzerine 4,5 cl beyazrom, 3 cl ananassuyu, 1,5 cl yabanmersinilikorii veya surubu ve 1,5 cllime
suyunu ekleyin.

-Shaker’1 iyice kapatin ve malzemeler iyice karisana kadar kuvvetlice ¢alkalayin.

- Hazirladiginiz karisimi bir bardaga siiziin

- Istege bagli olarak, taze yabanmersini ve bir dilim ananas ile siisleyerek servis yapin

Hazirlanist

Sunum Sekli

Sonu¢ ve Oneriler

Teknolojinin gastronomi ve igecek endiistrisindeki etkisi giderek derinlesmekte ve bu gelismeler tiiketici
deneyimini doniistiiren yaratici uygulamalarin 6niinii agmaktadir. Bu baglamda YZ, 6zellikle miksoloji gibi
yaraticiligin 6n planda oldugu alanlarda yenilikgi tariflerin gelistirilmesinde 6nemli bir ara¢ olarak 6ne ¢ikmaktadir.
Bu calismada, YZ destekli algoritmalar araciliryla gelistirilen dort 6zgiin kokteyl tarifinin gorsel olarak
tasarlanmasi, regetelendirilmesi ve duyusal degerlendirmesi ger¢eklestirilmistir. ChatGPT ile igerik olusturma,
Lexica ile gorsellestirme siirecleri yiiriitiilmiis; ardindan yari egitimli panelistler araciligiyla kokteyller bes temel

kalite kriterine gére duyusal olarak analiz edilmistir.

Yapilan duyusal degerlendirme sonucunda, SV kodlu “Sonbahar Valsi” kokteyli tiim kriterlerde en yiiksek
puanlari alarak panelistler tarafindan en ¢ok begenilen 6rnek olmustur. Ozellikle koku (4,97) ve goriiniis (4,70)
kriterlerindeki gii¢lii performansi, bu kokteylin estetik ve aromatik acidan yiiksek bir etki yarattigini1 géstermektedir.
Diger yandan MF kokteyli, gorsel ve aromatik agidan gii¢lii olmasina karsin doku ve lezzet puanlarinin daha diisiik
olmasi nedeniyle genel begenide son sirada yer almigtir. Bu bulgular, tiiketici tercihlerini belirleyen temel unsurlarm
yalnizca gorsellik ve koku gibi ilk izlenimlere degil, ayn1 zamanda doku ve lezzet gibi i¢im deneyimini dogrudan
etkileyen faktorlere bagl oldugunu ortaya koymaktadir. Bu durum, YZ destekli tarif tasariminda yalnizca estetik
goriiniim degil, ayni1 zamanda tat uyumu ve agiz hissiyatinin da YZ temelli degerlendirme siireclerine entegre

edilmesi gerektigine isaret etmektedir.

Ayrica, duyusal analiz siirecinden elde edilen veriler, yalnizca son degerlendirme ¢iktis1 olarak degil, aym
zamanda YZ sistemleri i¢in bir geri bildirim mekanizmasi olarak da degerlendirilebilir. Bu ydniiyle ¢alisma,
gelecekte YZ'nin kullanici geri bildirimlerine gére kendini optimize eden, kisisellestirilmis kokteyl tarifleri 6neren
sistemlere doniigebilecegini gostermektedir. Nitekim, panelistlerin duyusal tercihlerine dayali olarak olusturulacak

veri setleri, YZ destekli menti tasarimlari ve tat profili eslestirmeleri i¢in dnemli bir altyap1 sunabilir.
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Tiirkiye’de miksoloji alaninda yapilan ¢aligmalar, miksolojinin tarihcesi, teknikleri ve kiiltiirel baglamim ele
almaktadir. Ornegin K6k (2023), miksologlarin bar arkasindaki roliinii ve miksolojinin hazirlanis yéntemlerini
incelemistir. Istanbul Gelisim Universitesi (2022) ders igerigi, icecek siniflandirmalar1 ve alkollii-alkolsiizigeceklerin
hazirlanis1 gibi konular kapsamaktadir. Ayrica, Galamidi (1963) eseri, Tiirkce literatiirde miksolojinin temel
tekniklerini sunmaktadir. Ancak miksolojinin YZ uygulamalariylailgili herhangi bir calismaya rastlanmamaktadir;
bu durum, yapilan bu arastirmayi hem éncii hem de sektdrel agidan yol gdsterici kilmaktadir. Ozellikle bar, restoran
ve otel isletmelerinde YZ destekli icerik {iretimi ile miisteri etkilesimi artirilabilir; sosyal medya platformlarinda
gorsel olarak dikkat ¢ekici igerikler olusturularak pazarlama stratejileri ¢esitlendirilebilir. Ayrica, YZ destekli sanal
asistanlarin kullammiyla miisterilere tat profillerine gore icecek dnerileri sunulabilir ve bu sayede mii steri deneyimi

kisisellestirilebilir. Bu baglamda, ¢alismanin sonuglarina dayali olarak asagida birtakim dneriler sunulmustur.

e YZ destekli kokteyl tarifleri ve gorsel icerikler, 6zellikle sosyal medya ve dijital pazarlama kanallarmda
isletmelerin goriintirliigiinii artirarak tiiketiciyle daha giiclii bir etkilesim kurmalanna olanak tanimaktadir.
YZ destekli yapilacak icerik iiretimi sayesinde sosyal medyada daha etkili pazarlama stratejileri
geligtirilebilir.

e Miksoloji diinyasinda yaraticiligin tesvik edilmesi amaciyla YZ’nin {irettigi tariflerin miksologlar tarafindan
degerlendirildigi ve gelistirildigi yarigsmalar diizenlenmesi kisileri ve isletmeleri yenilik ve yaraticiik
konusunda harekete gegirebilir.

e Miisterilere farkli ve yenilik¢i deneyimler sunmak amaciyla gelistirilen otonom kokteyl hazirlama
makineleri, YZ algoritmalariyla entegre edilerek igeceklerin standart recetelerden bagimsiz olarak ¢esitli
bicimlerde hazirlanmasimi miimkiin kilmaktadir. Bu tiir sistemler, yalnizcabarmenlerinis yiikiiniiazaltmakla
kalmay1p, sipariglerin hazirlanma siiresini kisaltarak hizmet verimliligini artirmakta ve kokteyl sunumunda
tutarlilik ile kalite kontroliinii saglamaktadir.

e Universitelerin As¢ilik ve Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii’nde malzeme ve biitce sikintis1 yasama
ihtimaline karsi1 bar ve miksoloji egitimlerinde YZ destekli simiilasyonlar kurgulanabilir ve dgrencilere
O0grenim materyali olarak kullanilabilir. Bu, gelecegin miksologlarinin daha hizli 6grenmesini ve yenilikgi
teknikler gelistirmesini saglayabilir.

e Bar ve restoranlarda YZ destekli sanal asistanlar gelistirilebilir. Bu asistanlar, miisterilere tat profillerine
uygun iceceklerdnerebilir ve miksologlarayaratici tarifler konusunda fikir verebilir. Bu sistemler aracilifryla
miisterilerin ilgisi ¢cekilmekte ve onlara farkli, yenilik¢i deneyimler yagatilabilir.

e YZ,icecek bilesenlerinin aromatik uyumlarini ve tat dengelerini degerlendirerek 6zgiin ve lezzet agismdan
dengeli kokteyl tarifleri gelistirilmesine katki saglayabilir.

e YZ ile olusturulan kokteyl tariflerinin uygulanabilirligi analiz edilerek, tat dengesi, miisteri begenisi ve
pratikligi agisindan degerlendirilebilir. Bu analizler sayesinde en basarili tarifler belirlenerek mentilere

eklenebilir.

Sonug olarak, bu calisma YZ teknolojilerinin kokteyl iiretim siireclerine entegrasyonunun yaraticilig artirdigma,
misteri odakli tirlin gelistirme imkan sundugunu ve miksoloji sanatinda dijital dontisiime katk1 sagladigini ortaya

koymaktadir. Gelecekte bu tiir uygulamalarin daha genis kitlelerle test edilmesi, farkl: tiikketici segmentlerine gore
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kisisellestirilmis duyusal modeller gelistirilmesi ve YZ temelli lezzet optimizasyonlarimn yapilmasi, YZ destekli

miksoloji calismalarmin kapsamini ve etkinligini daha da artiracaktir.
Beyan
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Extended Summary

Al is defined as a multidisciplinary field such as engineering sciences and philosophy (Oztiirk & Sahin, 2018).
Thanks to systems equipped with capabilities such as learning, reasoning and adaptation, Al plays important roles
not only in the field of information technology but also in different fields such as the food industry (West and Allen,
2018). In particular, Al-enabled data analysis enables the creation of new flavor profiles by examining the chemical
relationships between cocktail ingredients. This process helps mixologists to experiment with unusual combinations
and design creative drinks. This study aims to generate and visualize cocktail recipes using Al algorithms. Al's
capacity to analyze taste profiles and evaluate the compatibility between ingredients makes cocktail design more

efficient and effective.

The concept of Al is defined in various ways in different fields of study. While it is first seen as a field that aims
to enable machines to gain intelligence (Nilsson, 1990), it is also considered as a process of developing a theory that
imitates and reproduces human behavior (Genesereth and Nilsson, 1987). The first steps of Al can be traced back to
the 17th century. Charles Babbage started the process of automating mathematical operations with the calculator he
called “Difference Engine” (Bria, 1993; Babbage, 2010, 2022). Later, Alan Turing contributed to decryption
processes by developing the “Turing Bomb” device in World War Il and laid the intellectual foundations of Al
(Turing, 1950). The term Al emerged during the 1956 Dartmouth Conference and was introduced to the academic
literature by scientists such as John McCarthy, Marvin Minsky, Nathan Rochester and Claude Shannon (Rajaraman,
2014; Sonik & Colarossi, 2020).

In its simplest form, mixology is defined as the art of preparing drinks by mixing them and developing cocktails
(DeGroft,2002). In the 19th century, Jerry Thomas, considered the “father of American mixology”, contributed to
the development of the art of mixology with his work published in 1862 (Thomas, 2009). Figures such as Harry
Johnson (1882) and Harry Craddock (1930) also shaped the field by providing comprehensive guides to cocktail
making. Throughout the 20th century, mixology was influenced by different cultural and economic processes. The
Prohibition Era of 1920-1933 led to the development of the mocktail culture as alcohol consumption moved into
hidden spaces (DeGroff, 2002; Rotskoff, 2002). The late 20th and early 2 1 st centuries witnessed a resur gence in the
popularity of mixology with the rise of the craft cocktail movement (DeGroff, 2008; Wondrich, 2015). With the
developing technology, mixology has gained a new dimension by being integrated into Al-supported design

Processes.

This study was conducted to design, evaluate and visualise creative cocktails using appropriate content
combinations supported by artificial intelligence (AI). A mixed methods design was adopted, combining qualitative

and quantitative methods. In the qualitative stage, ChatGPT was asked to create cocktail recipes and creative names
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using the same ingredients, and Lexica was asked to create visual designs using the same ingredients. In the
quantitative stage, a sensory analysis was applied to 10 semi-trained panelists aged 21-41 and working in the food
and beverage industry using a 5-point Likert scale, and criteria such as appearance, aroma, texture, taste and overall

appeal were evaluated.

Accordingto the results, the SV cocktail received the highest scores for aroma and appearance, making it the most
popular cocktail. The KC cocktail received a lower score for aroma, resulting in a lower overall rating. The A-G
cocktail received an average score, while the MF cocktail was foundto be lackingin texture and flavour and received
the lowest overall score. These findings suggest that first impressions are important, but texture and taste play a more
significant role in consumer preferences. Furthermore, the data obtained from the sensory analysis can be evaluated
as a feedback mechanism that enables YZ systems to optimise and personalise cocktail recipes based on user

feedback.

Artificial intelligence is positioned as a tool that supports innovation and creativity in the world of cocktails. The
research findings present the names, ingredients, preparation, presentation and visual design of innovative cocktails
created based on the taste harmony of different drink components in tabular form. In this context, the following

recommendations have been developed based on the potential of artificial intelligence to encourage creativity.

e Due to the limited number of studies on the application of Al in mixology in Turkey, this research is
pioneeringin the sector, particularly in bars. restaurant and hotel businesses, providing valuable contributions
to YZ-supported content production and customer interaction. While social media marketing can be
diversified with visual content, Al-powered virtual assistants can personalise the experience by offering
customers drinks that match their taste profiles. Al-generated cocktail recipes and visuals can provide an
opportunity for businesses to get more engagement in the digital world. More effective marketing strategies
can be developed on social media thanks to Al-supported content production.

e Inorderto encourage creativity in the world of mixology, organizing competitions where recipes produced
by artificial intelligence are evaluated and improved by mixologists will mobilize individuals and businesses
to innovate and create.

e In order to provide customers with a different experience, automatic cocktail making machines can be
produced and equipped with Al algorithms to prepare drinks in different ways. These systems and machines
will help bartenders to provide faster and more efficient service by reducing their workload.

e In case of material and budget shortages in the Departments of Cookery and Gastronomy and Culinary Arts
of universities, Al-supported simulations can be built in bar and mixology trainings and used as learning
materials for students. This could enable future mixologists to learn faster and develop innovative techniques.

e Al-powered virtual assistants can be developed in bars and restaurants. These assistants can recommend
drinks to customers according to their taste profiles and give mixologists ideas for creative recipes. In this
way, it attracts customers' attention and provides a different experience.

e Innovative and balanced cocktail recipes can be created as Al can analyze beverage ingredients to determine

the most compatible flavor combinations based on taste harmony.
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e The applicability of cocktail recipes created with Al can be analyzed and evaluated in terms of taste balance,
customer taste and practicality. Thanks to these analyzes, the most successful recipes can be identified and

added to menus.

In conclusion, this study demonstrated the contribution of Al-supported cocktail design processes to innovation and

predicted that the transformation in the industry will accelerate with the digitalization of the art of mixology.
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