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Anahtar Kelimeler 0z

Bilim, sanat ve yaraticiligin bulustugu, tiiketiciye tam anlamiyla gorsel sblen sunan
molekiiler mutfaga bu deneyimi yasamak adima maliyetine katlanabilen, gelir diizeyi
Molekiiler mutfak yiiksek bir kitlenin ilgi duydugu diisiiniildiigiinde molekiiler mutfak c¢alismalarinin
Kapsiillestirme gerekliligi ortaya konulmaktadir. Tiirk mutfagmnim bu trendi takip edebilmesi ¢aligmanin
geregini ve Onemini ortaya cikarmaktadir. Bunun yani sira 6rnek standart recetelerin
olusturulmasi, bu alana ilgi duyan ve alanla ilgili calisma yapan arastirmaci ve
uygulayicilara yol gosterecek nitelikte olmasi ¢aligmanin diger bir dnemli boyutudur.
Molekiiler gastronomi ve molekiiler mutfak akimlarinin Tiirkiye'deki tanitimina katkida
bulunabilmek ve taninmasii saglamak ile bu alanda ¢alisma yapan veya yapacak olan
arastirmacilara ve uygulayicilara kapsiillestirme teknigi kapsaminda Ornek standart
receteler sunabilmek bu arastirmanin amacint olusturmaktadir. Arastirmada deneysel
aragtirma yontemi kullanarak receteler 6n galismalarin ardindan iki kez duyusal analiz
testinden gegcirilmistir. Deneysel arastirmanin yapildig1 kisim kapsiillestirme teknigi ile
smirhidir. Kapsiillestirme teknigi kapsaminda yer verilen regetelerin standart regeteleri
gelistirilmistir.

Molekiiler gastronomi

Standart Regete

Keywords Abstract

Molecular kitchens, where science, art and creativity meet, consumers offer a visual feast
in full, and the need for molecular kitchen studies is emphasized when it is thought that a
Molecular gastronomy high income level person is interested in cost to live this experience. The ability of the
Molecular kitchen Turkish kitchen to follow this trend reveals the necessity and importance of working. In
addition to this, the creation of sample standard prescriptions is another important aspect
of studying the relevance of this field and its qualities that will lead researchers and
Standard recipe practitioners working in the field. To provide examples of standard prescriptions in
molecular gastronomy and molecular kitchen flows to contribute to the promotion of
Turkey and the researchers and practitioners in the field conducting work or to do with the
gain recognition encapsulation technique is the objective of this research. Using the
experimental research method in the study, prescriptions were subjected to sensory
analysis test twice after preliminary studies. The part of the experimental study is limited
to the encapsulation technique. Standard prescriptions for prescriptions covered by the
encapsulation technique have been developed.

Encapsulation
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GIRIS
Yasamin siirdiiriilebilmesi i¢in gerekli olan yeme-igme faaliyeti tiim diinyanin en ¢ok iizerinde durdugu
konudur. Insanlar giinliik gereksinimlerini karsilamanin yaninda hayatlarinda artan refah diizeyleri ile birlikte bu
ihtiyaglarini farkli sekillerde tatmin etmek istemektedir. Bu tatmin diizeylerinin her gegen giin artmasi her sektérde
oldugu gibi yiyecek-icecek sektoriinde de yenilik arayiglarina neden olmustur. Bu yenilik arayislarinin
sonuglarindan biri olan molekiiler gastronomi heniiz iilkemiz agisindan yeni yeni hayat bulan ve gelismeye

baglayan bir alandir. Bu alanin hayat buldugu molekiiler mutfaklar uygulama alanlarini olugturmaktadir (Kurti,

1969: 455).

Bilim, sanat ve yaraticiligin bulustugu, tiikketiciye tam anlamiyla gorsel sdlen sunan molekiiler mutfaga bu
deneyimi yasamak adina maliyetine katlanabilen, gelir diizeyi yiiksek bir kitlenin ilgi duydugu diisiiniildiigiinde
molekiiler mutfak c¢alismalarinin gerekliligi ortaya konulmaktadir. Tiirk mutfaginin bu trendi takip edebilmesi
caligmanin geregini ve 6nemini ortaya ¢ikarmaktadir. Bunun yan sira 6rnek standart regetelerin olusturulmasi, bu
alana ilgi duyan ve alanla ilgili ¢alisma yapan arastirmaci ve uygulayicilara yol gosterecek nitelikte olmasi
caligmanin diger bir 6nemli boyutudur. Molekiiler gastronomi ve molekiiler mutfak akimlarimin Tiirkiye'deki
tanitimma katkida bulunabilmek ve taninmasmi saglamak ile bu alanda ¢alisma yapan veya yapacak olan
arastirmacilara ve uygulayicilara kapsiillestirme teknigi kapsaminda Omnek standart receteler sunabilmek bu
aragtirmanin amacini olusturmaktadir. Deneysel arastirmanin yapildigi kisim kapsiillestirme teknigi ile sinirhidir.
Arastirma "Molekiiler Gastronomi: Yiyecek-igecek Egitiminde Yenilik Projesi" kapsaminda yer alan tariflerle

smirlidir. Kapsiillestirme teknigi 4 regete ile sinirli tutulmustur.
MOLEKULER MUTFAK

Tiikettigimiz gidalarin yenilebilir hale gelmesi i¢in pisirilmeleri gerekmese dahi cogunlukla fiziksel ve kimyasal
bazi doniisiimler gegirmesi gerekmektedir. Bir sogani bigakla kestigimizde dahi bazi enzimatik reaksiyonlarin
olugsmasina neden olmaktayiz (This, 2013a: 158). Bu noktada ortaya c¢ikan molekiiler gastronomi akiminda,
geleneksel gida biliminin aksine, iiretim yerine yakin ve hizli olarak tiiketilebilenlere nispeten kii¢iik miktarda
hazirlanan gidalarin duyu tecriibesi ve kalitesi i¢in bilimsel temeli kurmak ¢ok dnemlidir (van der Linden, Julian
McClements ve Ubbink., 2008: 248). Blanck’in (2007) dedigi gibi: “Molekiiler gastronomistler gidanin insan
titkketimi i¢in hazirlanirken yasadigi fiziksel degisiklikleri kesfetmis; zevkli, hos tat duyusu ve yap1 i¢in bir yemek
olusturmak amaciyla bir girisimde bulunmuslardir.” Tiim bu nedenler 1518inda yemek hazirlama ve pisirme
stirecinin pek ¢ok asamasi molekiiler gastronomi i¢in ¢aligma alani olugturmaktadir (Piqueras-Fiszman, Varela ve
Fiszman, 2013: 97; This, 2013a: 158; This, 2013b: 2). Bu noktada “molekiiler gastronomi” hakkinda bazi kafa
karigikliklarinin bulundugunu, “molekiiler mutfak™ ile karigtirildigimi sdylemek gerekir. (This, 2013a: 158; This,
2013b: 2). Molekiiler gastronominin dogru anlamini belirlemede toplum, medya, profesyonel sefler ve bilim
adamlar1 arasinda birgok yanlis anlasilmalar ve iletisim eksikligi yasanmistir. (Snitkjaer, 2010: 7). “Molekiiler
gastronomi” terimi siklikla molekiiler yemek pisirme olarak atfedilen pisirme tarzini tanimlamak igin yanlig

kullanilmigtir (Kemer, 2011: 37; van der Linden vd., 2008: 247; Vega ve Ubbink, 2008: 374;).
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Molekiiler gastronomi terimi, dogru kullanildiginda, bilimin aragtirma ve uygulamalarimi anlamayi, yenilik ve
yaratic1 gastronomik deneyimleri icermektedir. Bu noktada gercek ilgi ortaya ¢ikmaktadir (Chossat, 2009: 132;
Rodgers ve Young, 2008: 177; Edwars-Stuart, 2012: 97). Onurlar ve Durlu-Ozkaya’ya (2017) gére;

“Molekiiler gastronomi terimi; aragtirma, bilimsel uygulamalar1 kavrama, yenilik ve gastronomik deneyimlerin
yeniden tasarlanmasini igermektedir. Fakat molekiiler gastronomi bir pisirme trendi ya da pisirme teknikleri seti
olarak yanlis anlasilabilmektedir; muhtemelen bu molekiiler mutfak seflerinin klasik mutfak tekniklerinden ¢ok
bilimsel ara¢ ve teknikleri basarili bir sekilde mutfaklarinda kullanmalarindan kaynaklanmaktadir. Birgok kisi
kullanilan bu teknolojilerin, yemegin lezzetinin Oniine gecebileceginden korkarken This (2013a), molekiiler
gastronomi ile seflerin heyecan verici yeni yemekler ve icatlar yaratacagini savunmaktadir. Molekiiler gastronomi
uygulamalar1 yapan sefler, goriiniiste uyumsuz tatlar ve malzemeleri karistirilarak This’in (2013a) dedigi gibi yeni
ve heyecan verici lezzetler olusturmaktadir. Meyve jolesinde istiridye ve lavanta, hardal taneli dondurma ile kirmizi
lahana gazpacho (soguk ¢orba), Norveg istakozu krema ile bildircin jolesi ve kaz cigeri parfe, olgun balsamik sirke
ile karpuzun bir arada kullanilmas1 bu lezzetlere 6rnek olarak verilebilir. Bu oldukca tanidik bir yemegin icine

egzotik bir ¢esninin hos bir ilavesi olarak tanimlanabilir.”

1980’li yillarda Kurti ve This yeni araclar, yeni malzemeler ve yeni teknikler kullanarak yeni bir pisirme
yontemi gelistirmiglerdir. Bu yeni pisrime yontemini “molekiiler mutfak™ olarak isimlendirmislerdir (This, 2013a:
158; This, 2013b: 2). Molekiiler mutfak tiim diinyada gelisen bir mutfak trendi olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bu
akim diinya mutfaklarindaki pek ¢ok tinlii sef tarafindan uygulanmakta, iiniversiteler miifredatlarina bu alani dahil
etmekte ve pek ¢ok geng 6grenciye ilham kaynagi olmaktadir. Bu siiregte molekiiler mutfak disinda “note by note
cuisine ve avangard (yenilik¢i) mutfak” gibi yeni bazi akimlar da dogmustur ve gelismeye devam etmektedir. Tiim
bu ¢alismalar sonucunda pek ¢ok yeni regete gelistirilmis ve uygulamaya konmustur (Deroy, Piqueros-Fiszman ve

Spence, 2014: 3-4; This, 2013a: 158; This, 2013b: 2).

Molekiiler yemek pisirme bilimin teknige uygulanmasidir ve molekiiler gastronomiden elde edilen sonuglarin ve
bilginin uygulanmasini igerir. Bundan dolay1, molekiiler gastronomi bir yemek pigirme tarzi degildir (Hegarty ve
Antun, 2015: 74; van der Linden vd., 2008: 247). Kisaca molekiiler gastronomi bir bilim dali, molekiiler mutfak ise

uygulama alanidir.

Molekiiler gastronomi kapsaminda uygulunan teknikler; kapsiillestirme, tozlastirma, jellestirme, tat-koku
aktarimi, sous-vide pisirme, soguk pisirme(sivi azot), tiitsiileme ve kopiiklestirmedir. Bu tekniklerden g¢alisma

kapsaminda kapsiillestirme teknigine yer verilmistir.
Kapsiillestirme Teknigi

2003 yilinda el Bulli tarafindan diinyaya tanitilan kapsiillestirme teknigi, bir sivinin baska bir sivi banyosu
icerisinde kontrollii jellesmesi ile gergeklestirilmektedir. Kapsiiller esnektir ve istenilen sekil verilip
sunulabilmektedir. Farkli boyutlarda hazirlanan kapsiillerin kiigiiklerine havyar, biiyiiklerine ise yumurta, gnocchi
ve ravyoli ismi verilmektedir. Kapsiiller; i¢i tatlandirilmis sivi ile dolu, ¢ok ince zarla ¢evrili jelimsi dokulardir.
Ince zarla kaplh kapsiiller ag1z iginde uygulanan ufak bir basingla patlar ve essiz bir lezzet deneyimi yasatirlar.

Kapsiillerin igindeki sivilara siispansiyonla asili kalacak kati maddeler eklenerek sunuma farkli tat ve dokular
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eklenebilir (Akerdem, 2009: 34; Ozel ve Durlu-Ozkaya, 2016: 53; Ruiz, Calvarro, Roldan ve Pulgar, 2013: 66-68;
Sezgi ve Durlu-Ozkaya, 2016: 114-115; Tayar ve Cibik, 2013: 125).

Temelde iki tip kapsiillestirme teknigi kullanilmaktadir. Her ikisini de belirli tarifler i¢in daha uygun kilan
avantaj ve dezavantajlart mevcuttur. Birinci yontem sodyum aljinat igeren bir sivinin kalsiyum banyosuna
batirilmasini, ikinci yontem ise kalsiyum igeren bir sivinin sodyum aljinat banyosuna batirilmasini tanimlar. Sivi
banyoya damlatildiginda damlanin etrafindaki kalsiyum ve sodyum aljinat molekiillerinin reaksiyonundan otiirii

ince bir zar olusur (Akerdem, 2009: 34; Ozel ve Durlu-Ozkaya, 2016: 53; Sezgi ve Durlu-Ozkaya, 2016: 114-115).

Birinci kapsiillestirme teknigi agizda hissedilmeyecek kadar ince zara sahip kapsiiller yaratmak icin en ideal
islemdir. Bu yontemle elde edilen kapsiiller agizda rahatlikla patlar, sivi ile dil arasinda hissedilebilir herhangi bir
kalint1 doku birakmazlar. Bu teknik ile ilgili ana problem kapsiiliin kalsiyum banyosundan ¢ikartilip durulanmasina
ragmen sivinin jellesme siirecinin devam etmesidir. Kapsiillerin ¢ok hizli bir sekilde sunulmasi gerekmektedir; aksi
takdirde bekleyen Kkapsiiller jelleserek kati bir forma donilisecek ve beklenen biiyiilii sivi patlamasi
gerceklesmeyecektir (Aksoy ve Uner, 2016: 11; Ozel ve Durlu-Ozkaya, 2016: 53; Sezgi ve Durlu-Ozkaya, 2016:
114-115). Kalsiyum yataginda kapsiillestirme isleminde aljinat sivisi ¢apraz bag kurabilen kalsiyum iyonlari igeren
banyoya eklendiginde jellesme siireci tetiklenir. Kalsiyum iyonlar1 sodyum aljinat sivisinda bulunan sodyum

iyonlarinin yerine gecerek aljinat molekiillerini birbirine baglayarak jel olustururlar (Lee ve Rogers, 2012: 96-97).

Ikinci kapsiillestirme teknigi birgok gida iiriinii ile kullanilabildiginden birinci teknigine gore gok ydnliidiir.
Birinci kapsiillestirme tekniginin aksine ikinci kapsiillestirme iglemi ile olusturulan kapsiiller daha kalin bir zara
sahiptir. Sodyum aljinat banyosundan ¢ikartilip durulanan kapsiillerde jellesme siireci durur; bu nedenle ikinci
kapsiillesme ile yapilan kapsiiller istenilen sekil ve doku 6zelliklerini ¢ok daha uzun bir siire korurlar. Bu sayede
ikinci kapsiillesme islemi ile elden edilen kapsiiller ¢cok daha kolay sekillendirilir ve farkli sunumlarda
kullanilabilir. Ikinci kapsiillestirme teknigi sunumlarina &rnek olarak yogurt kapsiilii ve kapsiil zeytin verilebilir

(Ozel ve Durlu-Ozkaya, 2016: 53; Sezgi ve Durlu-Ozkaya, 2016: 114-115).

Bu teknikte kullanilan ve teknige 6zgii olan ekipmanlar; delikli kasik, havyar yapma setidir. Delikli kasik;
molekiiler mutfak uygulamalarinda, sivilarin i¢indeki hassas malzemeleri (havyar ve kapsiil gibi) zarar vermeden
alabilmek i¢in 6zel olarak dizayn edilmis kasiklardir. Havyar yapma seti; molekiiler mutfak uygulamalarinda
soslar, meyve piireleri ve pek cok farkli malzemeden yapilabilen havyar i¢in dizayn edilmistir. Bu ekipman ile kisa

siiresi ¢ok sayida havyar kapsiilii elde edilebilmektedir.
Kapsiillestirme Tekniginde Kullamlan Katki Maddeleri

Calisma kapsaminda kapsiillestirme teknigi bazinda kullanilan katki maddeleri sodyum alginat ve kalsiyum

laktat ile sinirlandirilmisgtir.
Sodyum alginat

Sodyum aljinat kahverengi deniz yosununun kagit hamuru ile kimyasal islemden gecirilmesiyle elde edilir
(Ozer, 2016: 106). Sodyum alginat tatsiz ve suda ¢ok az ¢dziinen bir polisakkarittir. Kendi agirliginin 200-300 kati

suyu ve agirhiginin %601 kadar tuzlarn emerek tutma yetenegi vardir. Suda az ¢dziinmesine ragmen, suyu iyi
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absorbe eden gida katki maddesidir. Hidrolize kars1 dayanikli ve alkali ¢6zeltilerde ¢dzlinen bir yapiya sahiptir
(Garcia-Segovia, Garrido, Vercet, Arboleya, Fiszman, Martinez Monzos, Laguarda, Palados Ve Ruiz, 2014: 290;
Sezgi ve Durlu-Ozkaya, 2016: 115; Tayar ve Cibik, 2013: 241).

Koksoy (2003: 23-24)'a gore; "Aljin ¢ozeltilerinin viskozitesi sicaklik, konsantrasyon, pH, molekiil agirligi ve
cok degerli katyonlarin varlig1 gibi faktorlere baglidir. Artan konsantrasyonla birlikte viskoziteleri de artmaktadir.
Cok degerli metal iyonlarin varligi, c¢ozelti viskozitesinde artisa sebep olmakta ve jellesme meydana

gelebilmektedir."

Sodyum aljinat; siitlii puding ve jel halindeki sulu tathilarda jellestirici, dondurma, serbet ve peynirlerde
stabilizor, mayonezde emiilgator, meyveli icecek ve diger mesrubatlarda siispansiyon olusturucu ve koyulastirict,
et, balik ve diger benzeri iiriinlerin kaplanmasinda, film olusturucu madde olarak kullanilmaktadir. Kapsiillestirrme
tekniginde aljinatin su tutma ve film olusturma 6zelliginden faydalanilmaktadir (Arslan, 2011: 124; Sezgi ve Durlu
Ozkaya, 2016: 114; Tayar ve Cibik, 2013: 241). Sodyum alginat kalsiyum tuzlariyla birlestiginde agizda stabil
kalarak tad1 maskeleyen siki jeller olusturmasini saglamaktadir (Kadagan, 2015: 24).

Kalsiyum laktat

Kalsiyum laktat gida maddelerinde dogal olarak olusan mineral tuzudur. Laktik asidin ticari {iretimi nisasta ve
pancar sekerinin Lactobacillus cinsi bakteriler tarafindan islenmesi ile elde edilir. Cesitli gida {iriinlerinin tat ve
dokusunu gelistirmek i¢in bakteri kiiltiirliniin geligmesine yardimci ortamin asiditesini ayarlamakta kullanilir.
Hamur iglerinde kullanilan kabartma tozunun bilesenlerinden biri olarak, bira ve ekmek yapiminda kullanilan
mayanin beslenmesi igin gerekli gida olarak, ¢okeltme yontemiyle hazirlanmis peynir, hazir kesilmis meyve, sebze
ya da balik gibi 1sidan negatif etkilenebilecek gidalarin korunmasinda sikilastirict olarak kullanilmaktadir

(Akerdem, 2009: 37; Ozel ve Durlu-Ozkaya, 2016: 55; Ozer, 2016: 124).

Kapsiillestirme tekniginde alginatin film tabaka olusturabilmesi i¢in kalsiyum laktata ihtiya¢ duyulmaktadir.
Kapsiillestirme isleminde laktik asidin kalsiyum iyonlari igeren bazik soliisyonlarla islenmesiyle elde edilen bir
mekanizma kullaniimaktadir. Sodyum aljinatin jellesmesi i¢in serbest kalsiyum iyonlar1 gerekmektedir (Sezgi ve

Durlu-Ozkaya, 2016: 115).
YONTEM

Calisma kapsaminda molekiiler gastronomi, molekiiller mutfak ve molekiiler gastronomide kullanilan
tekniklerden kapsiillestirme ile ilgili yazili kaynaklar taranmis kavramsal ¢erceve kisminda yer verilmistir. Diger
taraftan molekiiler mutfak tekniklerinin duyusal analiz yontemiyle incelendigi ve standart recetelerin olusturuldugu
kisimda deneysel arastirma yontemi kullanilmigtir. Deneysel arastirma kisminda yer alan regetelerin denemeleri
Gazi Universitesi Turizm Fakiiltesi molekiiler gastronomi uygulama mutfaginda yapilmistir. Arastirma bulunabilen
kaynaklarla ve temin edilebilen ekipman ve malzeme ile sinirli tutulmustur. Deneysel arastirmanin yapildigi kisim
“kapsiillestirme” teknigi ile sinirlandirilmistir. Arastirma “Molekiiler Gastronomi: Yiyecek-Icecek Egitiminde

Yenilik Projesi” kapsaminda yer alan tariflerle sinirlandirilmistir.
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Gelistirilen recetelerin tadimlarinin ise Gazi Universitesi Turizm Fakiiltesi uygulama mutfaginin restoran
boliimiinde, panel i¢in uygun sartlar (panelistlerin birbirinden etkilenmeyecek sekilde yerlestirilmeleri, baglarinda
bir panel liderinin bulunmas1 vb.) olusturulduktan sonra yapilmistir. Aragtirmada kullanilan duyusal analiz anketleri
egitimli panelistlere uygulanmistir. Her regete igin 10 panelist ve 1 panel liderinden olusan panel gruplar
olusturulmustur. Hazirlanan duyusal analiz anketleri her teknik ve her recete icin ayr1 olacak sekilde hazirlanmistir.
Duyusal analiz anketlerinde genel olarak {iirlinlerin "gdriiniis, doku, koku ve lezzet" 6zellikleri degerlendirmeye
almmustir. Panelistlere iiriiniin 6nceden belirlenen karakteristik 6zellikleri tanimlanmis ve bu 6zelliklerin algilanma
siralariin saptanmasi istenmistir. Recete icerikleri hakkinda panelistlere bilgi verilmemistir. Bunun nedeni

recetelerin duyusal degerlendirmesinin daha objektif yapilmasini saglamaktir.

Duyusal analiz degerlendirmesi iki asamada gerceklestirilmistir. Ilk olarak recetelerin tutup tutmadig test
edilmistir. Tutan regetelerin duyusal degerlendirmesi yaptirilmistir. Birinci degerlendirme sonucunda iiriinde
gozlenen eksiklikler giderilerek regeteler tekrar olusturulmustur. Olusturulan regetelerin ikinci degerlendirmesi
yaptirilnugtir. Uriinler ii¢ kez yapilarak standart regeteleri olusturulmustur. Deneysel arastirmada kullanilan teknik

icin dort regete calisilmistir (Altug Onugur ve Elmaci, 2011).

Deneysel calismalar Mart 2016 ile Ocak 2017 tarihleri arasinda belirtilen mekanlarda gerceklestirilmistir.
Duyusal analiz anketlerinde hedonik skala kullanilmis, her bir duyusal 6zellik i¢in farkli ifadeler olmak tizere 5
dereceli skala olusturulmustur. Her tarif i¢in tek tip anket kullanilmistir. Skalalar, tirlinlerin sirasiyla goriiniis, koku,
aroma, doku, lezzet ve tat sonrasi izlenim 6zellikleri degerlendirilecek sekilde hazirlanmistir. Hazirlanan skaladaki
puanlarin arasindaki fark degerlendirilen kalitenin niteligini yansitacak biiyiikliikkte olmasina dikkat edilmistir.
Duyusal analiz sonuglar1 say1 olarak ifade edilerek 6riimcek agi ve tablo ile sunulmustur. Calisma kapsaminda

gelistirilen regeteler;

21-Yogurt Kapsiilii (50 porsiyon)

21-Yogurt Kapsiilii (50 porsiyon)
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Malzeme Listesi Miktar
Yogurt 250 gr.
Alginat 8 olgek
Laktat 4 6lgek
Siit 75 ml.
Su 1 litre
Bal 35 gr.
Hazirlanisi

Yogurt, bal, siit ve 4 6lgek laktat karistirilir.

1 litre suya 8 6lgek alginat eklenerek alginat yatagi olusturulur.
Yogurt karigimi tatli kagigi yardimiyla alginat yatagina birakilir.
2 dakika alginat yataginda kalan kapsiil durulama suyuna alinir.

L S R

Durulama suyunda 1 dakika tutulduktan sonra kurulanarak servis edilir.
Tabak dekorunda iiriin tamamlayicisi olarak kullanilir.

22-Ananash Sahte Havyar (25 porsiyon)

22-Ananash Sahte Havyar (25 porsiyon)

Malzeme Listesi Miktar
Ananas meyve suyu 240 ml.
Su 250 ml.
Alginat 4 olgek
Laktat 4 dlcek
Hazirlanisi

¥ ¥ X X X X %

Oncelikle 120 ml. su ve 4 dlgek alginat ile alginat surubu olusturulur.
Alginat surubuna 240 ml. ananas meyve suyu eklenir.

130 ml. su ve 4 dlgek laktat da karistirilarak laktat yatagi olusturulur.
Karigim enjektor yardimiyla laktat yatagina birakilir.

2 dakika laktat yataginda kalan kapsiil durulama suyuna alinir.

Durulama suyunda 1 dakika tutulduktan sonra kurulanarak servis edilir.
Icecek icinde ya da tath servislerinde iiriin tamamlayicis1 olarak kullanilir.
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24-Domates Kapsiilii (50 porsiyon)

24-Domates Kapsiilii (50 porsiyon)

Malzeme Listesi Miktar

Domates suyu 120 ml.

Alginat 4 6lgek

Laktat 4 6lgek

Tuz-karabiber 54qr.

Su 250 ml.

Hazirlanisi

Oncelikle 120 ml. su ve 4 dlgek alginat ile alginat surubu olusturulur.
Alginat surubuna 120 ml. domates suyu, tuz ve karabiber eklenir.

130 ml. su ve 4 6lgek laktat da karistirllarak laktat yatagi olusturulur.
Karigim tath kasig1 yardimiyla laktat yatagina birakilir.

2 dakika laktat yataginda kalan kapsiil durulama suyuna alinir.
Durulama suyunda 1 dakika tutulduktan sonra kurulanarak servis edilir.
Yiyecek servislerinde iiriin tamamlayicisi olarak kullanilir.

* XK X X X ¥ %

25-Cikolata Kapsiilii (100 porsiyon)
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Malzeme Listesi Miktar
Siit 500+70 ml.
Alginat 8 dlgek
Laktat 4 6lgek
Bitter kuvertur 200 gr.

Su 1 litre
Misir nigastast 40 gr.

Hazirlanisi

Siit kaynatilmak iizere ocaga koyulur.
Nisasta siitle agilir. Nisasta agildiktan sonra siite eklenir.
Muhallebi kivamina gelen siit ocaktan alinir.

70 ml. siit ile muhallabi acilir ve laktat eklenir.

* XK X X X X X X ¥ ¥

Tabak dekorunda iirlin tamamlayicisi olarak kullanilir.

1 litre suya 8 olgek alginat eklenerek alginat yatagi olusturulur.

Muhallebi kivamina getirilen karisim tatl kasig1 yardimiyla alginat yatagina birakilir.
2 dakika alginat yataginda kalan kapsiil durulama suyuna alinir.

Durulama suyunda 1 dakika tutulduktan sonra kurulanarak servis edilir.

Bitter kuvertiir kiiglik pargalar haline getirilir ve muhallebiye yedirilir.

BULGULAR ve TARTISMA

Aragtirmanin bu boliimiinde regetelerin duyusal analiz degerlendirme sonuclari tartisilmistir. Duyusal analiz

anketlerinde 5'li skala kullanilip en diisiik deger 1, en yiiksek deger ise 5 olarak belirlenmistir.

Kapsiillestirme Teknigi Duyusal Analiz Degerlendirmesi

Kapsiillestirme teknigi kapsaminda bes recete denemesi yapilarak duyusal degerlendirmeye tabi tutulmustur.

Teknik kapsaminda denenen tiim regetelerde istenilene yakin {iriin iiretimi saglanmistir. Teknik bazinda denen tiim

recetelerin ortalamasi 3,2 olarak bulunmustur. Teknik ile ilgili regetelerin duyusal analiz bulgu ve tartismalar

asagida verilmistir. Yapilan analizler sonucunda iiriinlerin goriiniis ve koku oOzellikleri degerlendirilmis, ¢ikan

sonuclar Grafik 1 ve Tablo 1’de verilmistir.

Yﬁz%y Parlakligi

Istenmeyen Koku

Aroma Kokusu

Yiizey Piirlizliligi

Diizgiin Sekil

==@= Tadm 1
== Tadm 2

Grafik 1: Yogurt Kapsiiliiniin Gériiniis ve Koku Ozelliklerinin Karsilastiriimasi
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Tablo 1: Yogurt Kapsiiliiniin Goriiniis ve Koku Ozelliklerinin Karsilastiriimasi

OZELLIKLER Tadim 1 Tadim 2
Yiizey Parlakhg: 4 47
Yiizey Piiriizliiliigii 4.2 45
Diizgiin Sekil 3,6 4.5
Aroma Kokusu 2,7 2,1
Istenmeyen Koku 1,5 1,1

Uriiniin yiizey parlakligi tadim 1'de 4, tadim 2'de ise 4,7 oraninda parlak bulundugu gériilmektedir. Uriiniin
ylizey piriizliligi tadim 1'de 4,2 oraninda yeterli bulunurken tadim 2'de 4,5 oraninda yeterli bulundugu
goriilmektedir. Uriiniin sekli tadim 1'de 3,6, tadim 2'de ise 4,5 oraninda begenildigi goriilmektedir. Uriiniin aroma
kokusu tadim 1'de 2,7 oraninda hissedilirken tadim 2'de 2,1 oraninda hissedildigi goriilmektedir. Uriinde

istenmeyen koku tadim 1'de 1,5 oraninda algilanirken tadim 2'de 1,1 oraninda algilandig1 goriilmektedir.

Grafik 1 ve Tablo 1 incelendiginde tadim 2'de {iriiniin daha parlak bulundugu goriilmektedir. Bunun nedeninin
ise kapsiiliin alginat yataginda bekleme siiresinin arttirilmasindan kaynaklandig: diistiniilmektedir. Her iki tadimda
da iirliniin yilizey piriizliliigliniin iyi olarak degerlendirildigi goriilmektedir. Bu da iirliniin piiriizsiiz oldugunu
gostermektedir. Uriin sekilsel olarak tadim 2'de daha fazla begenilmistir. Bekleme siiresinin artirilmasmin daha
diizglin sekil elde edilmesinde yardimci oldugu diisiiniilmektedir. Her iki tadimda yeteri kadar aroma kokusu

algilanirken istenmeyen kokunun algilanmadigi goriilmektedir.

Yapilan analizler sonucunda {iiriinlerin doku ve lezzet 6zellikleri degerlendirilmis, ¢ikan sonuglar Grafik 2 ve

Tablo 2’de verilmistir.

Ylémusakhk

Tat Sonrasi Izlenim Cignenebilirlik

=== Tadim 1
== Tadim 2

Bogazda Biraktigi His Istenmeyen Tat

Agizda Biraktig1 His

Grafik 2: Yogurt Kapsiiliiniin Doku ve Lezzet Ozelliklerinin Karsilagtiriimasi
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Tablo 2: Yogurt Kapsiiliiniin Doku ve Lezzet Ozelliklerinin Karsilastirilmas:

OZELLIKLER Tadim1 | Tadim 2

Yumusakhk 3,7 4
Cignenebilirlik 35 4,3
Istenmeyen Tat 1.4 1,3
Agizda Biraktigi His 3,2 3,3
Bogazda Biraktig1 His 3,2 3,8
Tat Sonrasi izlenim 35 39

Uriiniin yumusakhigi tadim 1'de 3,7, tadim 2'de ise 4 oraninda yeterli bulundugu gériilmektedir. Uriiniin
cignenebilirligi tadim 1'de 3,5 oraninda yeterli bulunurken tadim 2'de 4,3 oraninda yeterli bulundugu
goriilmektedir. Uriinde istenmeyen tat tadim 1'de 1,4 oranminda algilanirken tadim 2'de 1,3 oraninda algilandig
goriilmektedir. Uriiniin agizda biraktigi his tadim 1'de 3,2 oraninda begenilirken tadim 2'de 3,3 oraninda
begenildigi goriilmektedir. Uriiniin bogazda biraktign his tadim 1'de 3,2 oraminda begenilirken tadim 2'de 3,8
oraninda begenildigi goriilmektedir. Uriiniin tat sonras izlenimi tadim1'de 3,5 oraninda begeni alirken tadim 2'de

3,9 oraninda begeni aldig1 goriilmektedir.

Grafik 2 ve Tablo 2 incelendiginde tadim 2'de iiriiniin doku ve lezzet 6zelliklerinin daha istenilene yakin oldugu
goriilmektedir. Bunun nedeninin ise tadim 2'de kapsiillerin daha az bekletilerek servise sunulmasi oldugu

diistiniilmektedir. Bu servis sekli kapsiilde, i¢i daha siv1 dis1 daha ince film tabaka olusumu saglanmaktadir.

Yogurt kapsiiliiniin tiim duyusal 6zelliklerinin tadim 1 ortalamasi 3,1, tadim 2 ortalamasi ise 3,4 oldugu
goriilmektedir. Her iki tadimin duyusal o6zelliklerinin ortalamasi 3,3 oldugu goriilmektedir. Genel olarak

bakildiginda iiriiniin kabul edilebilir nitelik tasidig1 goriilmektedir.

Yapilan analizler sonucunda iirlinlerin goriiniis ve koku 6zellikleri degerlendirilmis, ¢ikan sonuglar Grafik 3 ve

Tablo 3’te verilmistir.

Yiizgy Parlaklig1

;-'l///

Aroma Kokusu Diizgiin Sekil

Istenmeyen Koku Yiizey Piiriizliiliigii
== Tadim 1

== Tadim 2

Grafik 3: Ananasli Sahte Havyarin Goriiniis ve Koku Ozelliklerinin Karsilastiriimasi
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Tablo 3: Ananash Sahte Havyarm Gériiniis ve Koku Ozelliklerinin Karsilastiriimasi

OZELLIKLER Tadim 1 Tadim 2
Yiizey Parlakhg: 4,5 4,4
Yiizey Piiriizliiliigii 38 4
Diizgiin Sekil 3,6 4,4
Aroma Kokusu 1,9 2,9
Istenmeyen Koku 1 1,1

Uriiniin yiizey parlakligi tadim 1'de 4,5, tadim 2'de ise 4,4 oraminda parlak bulundugu goriilmektedir. Uriiniin
ylizey piriizliliigi tadim 1'de 3,8 oraminda yeterli bulunurken tadim 2'de 4 oraminda yeterli bulundugu
goriilmektedir. Uriiniin sekli tadim 1'de 4,4, tadim 2'de ise 3,6 oraninda begenildigi goriilmektedir. Uriiniin aroma
kokusu tadim 1'de 1,9 oraminda hissedilirken tadim 2'de 2,9 oraminda hissedildigi goriilmektedir. Uriinde

istenmeyen koku tadim 1'de 1 oraninda algilanirken tadim 2'de 1,1 oraninda algilandigi goriilmektedir.

Grafik 3 ve Tablo 3 incelendiginde her iki tadimda da iiriiniin yiizeyinin parlak ve piiriizsiiz bulundugu
goriilmektedir. Tadim 2'de {irlin sekilsel olarak daha fazla begenildigi goriilmektedir. Tadim 1'de aroma kokusu
yeteri kadar algilanmazken tadim 2'de aroma kokusunun kabul edilebilir diizeyde algilandig1 goriilmektedir. Bunun
nedeninin ise yetersiz bulunan aroma kokusunun artirilmasi i¢in kullanilan ananasli meyve suyunun markasimnin

degistirilmesi oldugu diistiniilmektedir. Her iki tadimda da istenmeyen koku algilanmadig1 goriilmektedir.

Yapilan analizler sonucunda {iriinlerin doku ve lezzet 6zellikleri degerlendirilmis, ¢ikan sonuglar Grafik 4 ve

Tablo 4’te verilmistir.

Yumusaklik
Tat Sonras1 izlenim Cignenebilirlik
‘ —o—Tadim 1
| Tadim 2
Bogazda Biraktig1 His N Istenmeyen Tat
Agizda Biraktig1 His
Grafik 4: Ananash Sahte Havyarin Doku ve Lezzet Ozelliklerinin Karsilastiriimasi
Tablo 4: Ananash Sahte Havyarm Doku ve Lezzet Ozelliklerinin Karsilastiriimasi
OZELLIKLER Tadim 1 Tadim 2
Yumusakhk 3,9 4.1
Cignenebilirlik 3,8 3,9
Istenmeyen Tat 1 1,3
Agizda Biraktigl His 3,9 3,9
Bogazda Biraktig1 His 4 3,8
Tat Sonrasi Izlenim 39 44
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Uriiniin yumusaklig1 tadim 1'de 3,9, tadim 2'de ise 4,1 oraninda yeterli bulundugu goriilmektedir. Uriiniin
cignenebilirligi tadim 1'de 3,8 oraninda yeterli bulunurken tadim 2'de 3,9 oraninda yeterli bulundugu
goriilmektedir. Uriinde istenmeyen tat tadim 1'de 1 oraninda algilanirken tadim 2'de 1,3 oraninda algilandig
goriilmektedir. Uriiniin agizda biraktig1 his tadim 1'de 3,9 oraninda begenilirken tadim 2'de 3,9 oraminda
begenildigi goriilmektedir. Uriiniin bogazda biraktigi his tadim 1'de 4 oraminda begenilirken tadim 2'de 3,8
oraninda begenildigi goriilmektedir. Uriiniin tat sonrasi izlenimi tadim 1'de 3,9 oraninda begeni alirken tadim 2'de

4,4 oraninda begeni aldig1 goriilmektedir.

Grafik 4 ve Tablo 4 incelendiginde her iki tadimda da {iriin yumusak ve ¢ignenebilir bulundugu goériilmektedir.
Iki tadimda da istenmeyen tat algilanmadigi goriilmektedir. Her iki tadimda da iiriiniin lezzet 6zelliklerinin

begenildigi goriilmektedir.

Ananasli sahte havyarin tim duyusal 6zelliklerinin tadim 1 ortalamasi 3,3, tadim 2 ortalamas: ise 3,4 oldugu
goriilmektedir. Her iki tadimin duyusal ozelliklerinin ortalamasi 3,4 oldugu goriilmektedir. Genel olarak

bakildiginda tirtiniin kabul edilebilir nitelik tagidig1 goriilmektedir.

Yapilan analizler sonucunda iiriinlerin goriiniis ve koku 6zellikleri degerlendirilmis, ¢ikan sonucglar Grafik 5 ve

Tablo 5°te verilmistir.

Yﬁzgy Parlaklig:

Istenmeyen Koku Yiizey Piiriizliligi

=¢—Tadim 1
== Tadim 2
Aroma Kokusu Diizgiin Sekil
Grafik 5: Domates Kapsiiliiniin Gériiniis ve Koku Ozelliklerinin Karsilastirilmasi
Tablo 5: Domates Kapsiiliiniin Goriiniis ve Koku Ozelliklerinin Karsilastiriimasi
OZELLIKLER Tadim 1 Tadim 2
Yiizey Parlakhg: 3,2 4.4
Yiizey Piiriizliiligii 38 4,3
Diizgiin Sekil 3,9 4.4
Aroma Kokusu 2,9 2,1
Istenmeyen Koku 1,9 1

Uriiniin yiizey parlakligi tadim 1'de 3,2, tadim 2'de ise 4,4 oraninda parlak bulundugu gériilmektedir. Uriiniin
ylizey piiriizliligi tadim 1'de 3,8 oraninda yeterli bulunurken tadim 2'de 4,3 oraninda yeterli bulundugu

goriilmektedir. Uriiniin sekli tadim 1'de 3,9, tadim 2'de ise 4,3 oraninda begenildigi goriilmektedir. Uriiniin aroma
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kokusu tadim 1'de 2,9 oraninda hissedilirken tadim 2'de 2,1 oraninda hissedildigi goriilmektedir. Uriinde

istenmeyen koku tadim 1'de 1,9 oraninda algilanirken tadim 2'de 1 oraninda algilandig1 goriilmektedir.

Grafik 5 ve Tablo 5 incelendiginde tadim 1'de {iriinlin tadim 2'ye gore daha mat ve daha piiriizli olarak
degerlendirildigi goriilmektedir. Tadim 2'de iiriin goriiniis ve sekil olarak daha istenilen diizeyde oldugu
goriilmektedir. Tadim 1'de tiriin servisini kolaylastirilmak igin tirtin 1 saat 6ncesinde hazirlanip dolapta bekletilerek
panelistlere sunulmasinin buna neden oldugu disiiniilmektedir. Panelist yorumlarinin da tiriiniin kat1 ve lezzetsiz
oldugunu ifade etmesi bu gozlemi desteklemektedir. Literatiirde kapsiillerin dolapta bekletilerek seri iiretimde
kullanilabilecegi sdylenmekte fakat pratikte her kapsiil c¢esidi i¢in bu teorigin kullanilmasinin uygun olmadigi
gozlemlenmektedir. Tadim 1'de aroma kokusunun ve ayni zamanda istenmeyen kokunun yiiksek puanlanmasi bu

degerlendirmenin olumsuz bir nitelik tasidigini géstermektedir.

Yapilan analizler sonucunda iirlinlerin doku ve lezzet 6zellikleri degerlendirilmis, ¢ikan sonuglar Grafik 6 ve

Tablo 6’da verilmistir.

Yumusaklik
5
Tat Sonrasi izlenim Cignenebilirlik
=== Tadim 1
== Tadim 2
Bogazda Biraktig1 His Istenmeyen Tat
Agizda Biraktig1 His
Grafik 6: Domates Kapsiiliiniin Doku ve Lezzet Ozelliklerinin Karsilagtirilmasi
Tablo 6: Domates Kapsiiliiniin Doku ve Lezzet Ozelliklerinin Karsilastirilmasi
OZELLIKLER Tadim 1 Tadim 2
Yumusakhk 3,7 3,9
Cignenebilirlik 3,6 3,9
istenmeyen Tat 2,3 1,1
Agizda Biraktig: His 2,5 3,6
Bogazda Biraktig1 His 2,7 3,7
Tat Sonrasi izlenim 2.6 3,3

Uriiniin yumusaklig: tadim 1'de 3,7, tadim 2'de ise 3,9 oraninda yeterli bulundugu goriilmektedir. Uriiniin
cignenebilirligi tadim 1'de 3,6 oraninda yeterli bulunurken tadim 2'de 3,9 oraninda yeterli bulundugu
goriilmektedir. Uriinde istenmeyen tat tadim 1'de 2,3 oraminda algilanirken tadim 2'de 1,1 oraninda algilandig
goriilmektedir. Uriiniin agizda biraktigi his tadim 1'de 2,5 oraninda begenilirken tadim 2'de 3,6 oraninda

begenildigi goriilmektedir. Uriiniin bogazda biraktigi his tadim 1'de 2,7 oraninda begenilirken tadim 2'de 3,7
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oraninda begenildigi goriilmektedir. Uriiniin tat sonrasi izlenimi tadim1'de 2,6 oraninda begeni alirken tadim 2'de

3,3 oraninda begeni aldig1 goriilmektedir.

Grafik 6 ve Tablo 6 incelendiginde her iki tadimda da {riiniin yumusaklig1 ve ¢ignenebilirligi kabul edilebilir
diizeyde bulundugu gorilmektedir. Tadim 1'de istenmeyen tat algilanirken tadim 2'de istenmeyen tadin
algilanmadig1 goriilmektedir. Bunun nedeninin tadim 1'de sadece domates suyu kullanilmasinin oldugu
diisiiniilmektedir. Tadim 1'deki bu olumsuzlugu giderebilmek i¢cin domates suyu lezzetlendirilmistir ve g¢ikan
sonuclar bunun olumlu oldugunu gostermektedir. Ayrica tadim 1'de yapilan kapsiiller uzun siire bekletildigi i¢in
kapsiillerde katilasma gozlemlenmistir. Bunun lezzet 6zelliklerini olumsuz yonde etkiledigi goriilmektedir. Tadim
2'de daha kiigiik kapsiiller yapilmasi ve bekletilmeden servis edilmesinin lezzet 6zelliklerine olumlu yansidig

goriilmektedir. Sonuglara bakildiginda tadim 2'de iiriin lezzet yoniinden daha fazla begenilmistir.

Domates kapsiiliiniin tiim duyusal 6zelliklerinin tadim 1 ortalamasi 3, tadim 2 ortalamasi ise 3,2 oldugu
goriilmektedir. Her iki tadimin duyusal ozelliklerinin ortalamasi 3,1 oldugu goriilmektedir. Genel olarak

bakildiginda tirtiniin kabul edilebilir nitelik tagidig1 goriilmektedir.

Yapilan analizler sonucunda iiriinlerin goriiniis ve koku 6zellikleri degerlendirilmis, ¢ikan sonuglar Grafik 7 ve

Tablo 7°de verilmistir.

Yiizgy Parlaklig1

Istenmeyen Koku Yiizey Piiriizliligi

=¢=—Tadim 1
== Tadim 2
Aroma Kokusu Diizgiin Sekil
Grafik 7: Cikolata Kapsiiliiniin Gériiniis ve Koku Ozelliklerinin Karsilastirilmasi
Tablo 7: Cikolata Kapsiiliiniin Gériiniis ve Koku Ozelliklerinin Karsilastirilmasi
OZELLIKLER Tadim 1 Tadim 2
Yiizey Parlakhg 3,8 4.3
Yiizey Piiriizliiligii 4 36
Diizgiin Sekil 4 4,2
Aroma Kokusu 3,2 33
Istenmeyen Koku 1 1,1

Uriiniin yiizey parlakligi tadim 1'de 3,8, tadim 2'de ise 4,3 oraninda parlak bulundugu gériilmektedir. Uriiniin
ylizey piiriizlilliigii tadim 1'de 4 oraninda yeterli bulunurken tadim 2'de 3,6 oraninda yeterli bulundugu

goriilmektedir. Uriiniin sekli tadim 1'de 4, tadim 2'de ise 4,2 oraninda begenildigi goriilmektedir. Uriiniin aroma
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kokusu tadim 1'de 3,2 oraminda hissedilirken tadim 2'de 3,3 oraminda hissedildigi goriilmektedir. Uriinde

istenmeyen koku tadim 1'de 1 oraninda algilanirken tadim 2'de 1,1 oraninda algilandig1 goriilmektedir.

Grafik 7 ve Tablo 7 incelendiginde tadim 1'de {iriiniin yiizey parlaklig1 kabul edilebilir bulunurken tadim 2'de
iiriinlin daha parlak bulundugu goriilmektedir. Tadim 1'de {iriiniin yiizeyi piiriizsiiz bulunurken tadim 2'de {iriiniin
piiriizliiliigii kabul edilebilir bulundugu gériilmektedir. Uriin sekilsel olarak her iki tadimda da begenilmistir. Her

iki tadimda da aroma kokusu algilanirken istenmeyen kokunun algilanmadigi goriilmektedir.

Yapilan analizler sonucunda {iriinlerin doku ve lezzet 6zellikleri degerlendirilmis, ¢ikan sonuglar Grafik 8 ve

Tablo 8’de verilmistir.

Y%musakhk

Tat Sonrasi izlenim Cignenebilirlik

=¢=—Tadim 1
=f—Tadim 2
Bogazda Biraktig1 His Istenmeyen Tat
Agizda Biraktig1 His
Grafik 8: Cikolata Kapsiiliiniin Doku ve Lezzet Ozelliklerinin Karsilastirilmasi
Tablo 8: Cikolata Kapsiiliiniin Doku ve Lezzet Ozelliklerinin Karsilastirilmasi
OZELLIKLER Tadim 1 Tadim 2
Yumusakhk 43 3,9
Cignenebilirlik 41 3,4
istenmeyen Tat 1,4 1,1
Agizda Biraktig1 His 3,7 4,6
Bogazda Biraktig1 His 3,6 4.4
Tat Sonrasi izlenim 3,8 45

Uriiniin yumusaklig1 tadim 1'de 4,3, tadim 2'de ise 3,9 oraninda yeterli bulundugu goriilmektedir. Uriiniin
cignenebilirligi tadim 1'de 4,1 oraninda yeterli bulunurken tadim 2'de 3,4 oraminda yeterli bulundugu
goriilmektedir. Uriinde istenmeyen tat tadim 1'de 1,4 oraminda algilanirken tadim 2'de 1,1 oraminda algilandigi
goriilmektedir. Uriiniin agizda biraktigi his tadim 1'de 3,7 oraninda begenilirken tadim 2'de 4,6 oraminda
begenildigi goriilmektedir. Uriiniin bogazda biraktign his tadim 1'de 3,6 oraninda begenilirken tadim 2'de 4.4
oraninda begenildigi goriilmektedir. Uriiniin tat sonrasi izlenimi tadim1'de 3,8 oraninda begeni alirken tadim 2'de

4,5 oraninda begeni aldig1 goriilmektedir.

Grafik 8 ve Tablo 8 incelendiginde tadim 1'de iiriin yumusak, ¢ignenebilir bulunurken tadim 2'de iiriiniin
yumusakligi ve ¢ignenebilirliginin kabul edilebilir bulundugu goriilmektedir. Her iki tadimda da istenmeyen tat

algilanmazken tadim 2'de {iriiniin lezzet 6zelliklerinin daha fazla begenildigi goriilmektedir.
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Cikolata kapsiiliiniin tiim duyusal 6zelliklerinin tadim 1 ortalamasi 3,4, tadim 2 ortalamasi ise 3,5 oldugu
goriilmektedir. Her iki tadimin duyusal oOzelliklerinin ortalamasi 3,5 oldugu goriilmektedir. Genel olarak

bakildiginda iirliniin kabul edilebilir nitelik tagidig1 goriilmektedir.
SONUC VE ONERILER

Aragtirma kapsaminda molekiiler gastronomi tekniklerinden kapsiillestirme teknigine yer verilmistir.
"Molekiiler Gastronomi: Yiyecek-Icecek Egitiminde Yenilik Projesi" kapsaminda standart receteleri olusturulan
caligmada her bir teknikten dort regete yer almaktadir. Bu regeteler goriiniis, doku, koku ve lezzet bakimindan
egitimli panel grubu tarafindan degerlendirilmistir. Duyusal analiz anket degerlendirmesi sonu¢ ve Onerileri su

sekildedir;

Yogurt kapsiilii tadimlarinda {iriiniin goriiniis ve koku Ozellikleri agisindan tadim 1’de iiriin sekilsel olarak
begenilmemis ve az parlak olarak degerlendirilmistir. Uriiniin sekilsel ve parlaklik problemlerinin alginat yataginda
az beklediginden kaynakli oldugu tespit edilmistir. Tadim 2°de alginat yataginda kapsiiliin bekleme siiresi uzatilmis
ve durulama suyunda ideal oranda durulanmistir. Bu uygulamalarin sonucunda tadim 2’de iriiniin sekli ve
parlaklig1 begenilmistir. Yogurt kapsiilii tadimlarinda iiriiniin doku ve lezzet 6zelliklerine bakildiginda genel olarak
tirtinlin begenildigi goriilmistiir. Ancak tadim 2’de tirtiin 6zelliklerinin degerlerinde olumlu artis gézlemlenmistir.
Bunun nedeninin kapsiillerin durulama suyundan hemen alindiktan sonra servis edilmesinden kaynakli oldugu
diistinilmektedir. Hizl servis edilen kapsiiller, i¢i daha s1v1 ve dis1 ince film tabaka halinde oldugundan panelistler

tarafindan begenilmistir. Bu nedenle servis sirasinda bu ayrint1 dikkate alinmalidir.

Domates kapsiilii tadimlarinda iiriinlin goriiniis ve koku ozellikleri agisindan tadim 1’de triin sekilsel olarak
begenilmemis ve az parlak olarak degerlendirilmistir. Uriiniin sekilsel ve parlaklik problemlerinin servisi
kolaylastirmak i¢in 1 saat once hazilanarak dolapta bekletilerek sunulmasindan kaynakli oldugu tespit edilmistir.
Literatiirde kapsiillerin dolapta bekletilerek seri iiretimde kullanilabilecegi sdylenmekte fakat pratikte her kapsiil
cesidi i¢in bu Oneri uygulanamamaktadir. Tadim 2’de domates kapsiilii bekletilmeden servis edilmistir. Bu
uygulamalarin sonucunda tadim 2’de iriinlin sekli ve parlakligi begenilmistir. Domates kapsiilii tadimlarinda
irlinlin doku ve lezzet Ozelliklerine bakildiginda {riiniin yumusakligi ve ¢ignenebilirliginin begenildigi
gorilmiistiir. Tadim 1°de istenmeyen tat algilandig1 goriilmiistiir. Bunun nedeninin tadim 1°de sadece domates suyu
kullanilmas1 oldugu saptanmistir. Tadim 2’de domates suyu karabiber ve tuz ile lezzetlenirilerek kapsiil
hazirlanmigtir. Bunun sonucunda firiinde istenmeyen tat algilanmamistir. Ayrica tadim 1°de bir saat dolapta
bekleyen kapsiillerin lezzet 6zelliklerine olumsuz etkisi olmustur. Hizli servis edilen kapsiiller, i¢i daha siv1 ve dis1

ince film tabaka halinde oldugundan panelistler tarafindan begenilmistir.

Cikolata kapsiilii tadimlarinda {iriiniin goriiniis ve koku 6zellikleri agisindan iiriin her iki tadimda da olumlu
degerlendirilmistir. Uriin parlak, piiriizsiiz bulunmus ve istenmeyen koku algilanmamustir. Cikolata kapsiilii
tadimlarinda iriiniin doku ve lezzet Ozelliklerine bakildiginda iiriiniin yumusakligt ve ¢ignenebilirliginin
begenildigi gorlilmiistiir. Her iki tadimda da istenmeyen tat algilanmazken tadim 2’de {irliniin lezzet 6zellikleri

daha fazla begenilmistir.
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Ananasli sahte havyar tadimlarinda iirliniin goriiniis ve koku ozellikleri agisindan her iki tadimda da tiriin
panelistler tarafindan begenilmistir. Tadim 1’de triiniin aroma kokusunun yeterli algilanmadigir goriilmistiir.
Bunun iizerine tadim 2’de kullanilan meyve suyu markasi degistirilmis ve aromasi arttirilmistir. Boylece tadim
2’de aroma kokusu kabul edilebilir diizeyde algilanmistir. Ananasli sahte havyar tadimlarinda iirliniin doku ve
lezzet ozelliklerine bakildiginda genel olarak iiriiniin begenildigi goriilmiistiir. Uriin yumusak, cignenebilir

bulunmus ve istenmeyen tat algilanmamaistir.

Kapsiil yapiminda; karisim yataga dokiiliirken elin sabit olmasi ve kasigin yataga degirilmeden birakilmast
onerilmektedir. Dokiilen sivinin her tarafi yataga batirilmali aksi takdirde batmayan veya yatakta daha az kalan
kisim patlar. Ayrica yatak hazirlanirken blender ile iyice cirpildiktan sonra havanin alinmasi igin iki defa
vakumlanmali1 yada iki saat buzdolabinda bekletilmelidir. Kapsiilleme islemlerinde kullanilan suyun pH derecesi
onemli oldugundan musluk suyu kullanilmamalidir. Sahte havyar yapiminda asit orani yiiksek meyve suyu

kullanim1 daha iyi sonug vermektedir. Seker orani yiiksek igecekler sonucu olumsuz etkilemektedir.
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