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Anahtar Kelimeler Oz

Molekiiler gastronomi Yemek pisirmede meydana gelen degisimler bilimsel olarak ifade edilebilirken, Nouvelle

Molekiiler mutfak mutfak akimiyla 6nem kazanan standart recetelerin molekiiler mutfakta yer almadigini
gozlemlemistir. Ozellikle molekiiler mutfakta iiriinleri tutturabilmek ve standartti

Standart regete yakalamak igin &l¢iilii ve piif noktalara dikkat ederek ¢aligmak gerekmektedir. Bu yiizden

molekiiler mutfakta da standart regetelere ihtiya¢ duyulmaktadir. Bu aragtirma ile
molekiiler gastronomide kullanilmakta olan “kopiiklestirme” tekniginin duyusal analiz
yontemiyle incelenmesi ve bu teknige dair standart recetenin olusturulmasi amaglanmustir.
Soya kopiigii regetesi 6n ¢alismalardan sonra iki kez duyusal testten gecirilmistir. Tadim 1
degerleri yorumlandiktan sonra gereken regete diizenlemeleri yapilarak tadim 2 testi
uygulanmistir. Her iki tadimin duyusal 6zelliklerinin ortalamasi 3,2 oldugu goriilmiis ve
iirlinlin kabul edilebilir nitelik tasidig1 tespit edilmistir. Deneysel arastirma ydnteminin
kullanildig1 arastirma sonucunda molekiiler mutfakta standart recete gelistirilmesine dair
bir yontem ortaya konularak standart regete gelistirmenin miimkiin oldugu tespit edilmistir

Keywords Abstract

Molecular gastronomy While the changes from cooking to cooking can be expressed scientifically, it has been

observed that standard prescriptions that are important with Nouvelle kitchen trend do not

take place in molecular kitchen. Especially in the molecular kitchen, it is necessary to

Standard prescriptions work with attention to measure and tricky points in order to catch products and to catch
standards. Because of this, standard prescriptions are also needed in the molecular kitchen.
In this research, it is aimed to investigate the "foaming" technique used in molecular
gastronomics by sensory analysis method and to establish a standard prescription for this
technique. The soya foam prescription was passed through the sensory test twice after
preliminary work. After tasting 1 values were interpreted, the necessary tasting regimens
were made and the tasting 2 test was applied. The sensory characteristics of both tastes
were found to be 3.2 and the product was found to be acceptable. As a result of the
research using experimental research method, it has been determined that standard recipe
can be developed by introducing a method of developing standard recipe in molecular
kitchen.

Molecular kitchen
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GIRIS

Yemek pisirme sirasinda meydana gelen gerek fiziksel gerek kimyasal degisimlerin bilimsel bir agiklamasinin
yapilamamasindan dolay1 meydana gelen eksiligin doldurulmasi gerektigini diisiinen Herve This, calisma arkadas1
Nicolas Kurti ile 1990'l1 yillarda ¢esitli ¢alismalar yapmaya baglamislardir (Pedersen, Meyer, Nursten ve Redzepi,
2006: 311-316; This, 2013a: 158-174; This, 2013b: 1-8). Herve This'e (2013a: 162-163) goére; molekiiler
gastronomi, "yemek pisirme silirecinde meydana gelen fiziksel ve kimyasal olaylar1 arastiran bilimsel disiplin"dir.
Tiiketilen "gidalarin yenilebilir hale gelmesi icin pisirilmesi gerekmese dahi cogunlukla fiziksel ve kimyasal
dontistimlerden gegmesi" gerektigini sdyleyen This, bir soganin bigakla kesilmesinde bile bazi enzimatik
reaksiyonlar meydana geldigini belirtmistir. Bu nedenle yemek hazirlama ve pisirme siirecinin pek ¢ok asamasi
molekiiler gastronominin ¢alisma alanini olusturmaktadir. Molekiiler gastronominin amaci da bilinmeyen olaylari
ve siirecleri kesfederek besin maddelerini olusturan molekiillerle gastronomiyi bir araya getirmektir (Aksoy ve
Sezgi, 2017: 547; Barbar ve This, 2012: 277; Ozel ve Durlu Ozkaya, 2016: 51; Sarnsik ve Ozbay, 2015: 266; Sezgi
ve Durlu Ozkaya, 2016: 113; This, 2013a: 164; Uyar ve Zengin; 2015: 360). Pisme eylemi esnasinda yiyeceklerde
meydana gelen degisimleri anlatmak adina yaptiklar1 ¢alismalara molekiiler gastronomi adin1 vermislerdir (Aksoy

ve Sezgi, 2017: 548; Ozel ve Durlu Ozkaya, 2016: 52; Sezgi ve Durlu Ozkaya, 2016: 114; This, 2011: 140-149).

Regeteler, belirli bir yemegi hazirlamak i¢in kullanilacak malzemelerin ve asamalarin yazili oldugu belgelerdir.
Standart regeteler ise bir yiyecek iiriiniinde kullanilacak malzemelerin cesit, miktar, porsiyon ve maliyetinin
belirlenmesinde kullanilan ve bdylece hizli bir sekilde ayni kalite ve lezzette diger bir deyis ile ayn1 standartta
yiyecek iiriinii liretilmesi saglayan receteler olarak tanimlanmaktadir (Cam, 2009: 511; Okutmus ve Govce, 2015:
80) Standart regetelerin olusturulmasi ile iretim kontrolii saglanmakta ve hazir {irliniin kalitesi ve maliyeti
kolaylikla tespit edilebilmektedir. Ayrica personel bagimliligini azaltan ve personel degisikliklerinde yiyecegin
kalitesi ve maliyeti etkilenmeyecek sekilde siireci diizenleyen bir belgedir. Standart regete uygulamasi, personel
degisiminde ise yeni baslamalarina ragmen personelin, dogru bir sekilde hazirlanmig regeteleri kullanarak arzu
edilen lezzet ve goriinimdeki yemegi hazirlayabilmesine olanak tanimaktadir. Ayrica satin alma islemelerini
kolaylagtirarak hangi {iriinden ne kadar alinmas1 gerektigi konusunda da isletmelere yardimci olmaktadir (Délkeles,

2009; Okutmus ve Gévcee, 2015: 79-82).

Yemek pisirmede meydana gelen degisimler bilimsel olarak ifade edilebilirken, Nouvelle mutfak akimiyla 6nem
kazanan standart regetelerin molekiiler mutfakta yer almadigini gozlemlemistir (Aksoy ve Sezgi, 2017). Gelistirilen
recetelerin alandaki paydaslar tarafindan kolayca kullanilabilmesi ve istenilen kisi sayisinda iiretilebilmesi ayni
zamanda regetelerin uygulanirken gereken tiim noktalarin detayli olarak bilinebilmesi i¢in molekiiler mutfagin
standart regetelere ihtiya¢ duydugu diigiiniilmektedir. Tiim bu nedenlerden dolayr molekiiler mutfakta standart
recete gelistirmek amaciyla bu calisma kaleme alimmistir. Ayrica elde edilen lezzetlerin farkh kisiler tarafindan
farkli zamanlarda farkli mekanlarda da rahatlikla tiretilebilmesi ve ayni standartta miisterilere sunulabilmesi igin
standart recetelere ihtiyag duyulmaktadir. Standart recetelerin molekiiler mutfagin tiiketiciler tarafindan kabul
edilebilirliginde arag olarak kullanilabilecegi ve molekiiler mutfagin ilerlemesine de ayni sekilde katki saglayacagi

diisiiniilmektedir. Isletmelerde olusan arz talep dengesini saglamak, israfi Onlemek veya olusan talebi
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karsilayabilmek kisacasi verimli liretim yapabilmek igin standart recete tarifelerini kullanmalar1 gerekmektedir

(Aydogdu ve Mizrak, 2017: 366; Dolkeles, 2009; Oktem, 2014; 24).
YONTEM

Molekiiler mutfak tekniklerinden kopiiklestirme tekniginin duyusal analiz yontemiyle incelenmesi ve standart
regetesinin olugturulmasi i¢in deneysel arastirma yontemi kullanilmistir. Deneysel arastirma kisminda yer alan
regete denemeleri Gazi Universitesi Turizm Fakiiltesi molekiiler gastronomi uygulama mutfaginda yapilmistir.
Arastirma temin edilebilen ekipman ve malzeme ile sinirli tutulmustur. Deneysel arastirmanin yapildigi kisim
kopiiklestirme teknigi ile sinirlandirilmistir. Arastirma "Molekiiler Gastronomi: Yiyecek-Icecek Egitiminde Yenilik

Projesi" kapsaminda yer alan soya kopiigii regetesi ile sinirlandirilmistir.

Gelistirilen recetenin tadimlar1 ise Gazi Universitesi Turizm Fakiiltesi uygulama mutfaginin restoran
boliimiinde, panel i¢in uygun sartlar (panelistlerin birbirinden etkilenmeyecek sekilde yerlestirilmeleri, baslarinda
bir panel liderinin bulunmasi vb.) olusturulduktan sonra yapilmustir. Arastirmada kullanilan duyusal analiz anketleri
egitimli panelistlere uygulanmistir. 10 panelist ve 1 panel liderinden olusan panel gruplar olusturulmustur.
Duyusal analiz anketinde genel olarak {irliniin "goriiniis, koku ve lezzet" ozellikleri degerlendirmeye alimmustir.
Panelistlere iiriiniin 6nceden belirlenen karakteristik 6zellikleri tanimlanmis ve bu 6zelliklerin algilanma siralarmin
saptanmasi istenmistir. Regete icerigi hakkinda panelistlere bilgi verilmemistir. Bunun nedeni regetenin duyusal

degerlendirmesinin daha objektif yapilmasini saglamaktir (Altug Onogur ve Elmaci, 2011).

Duyusal analiz degerlendirmesi iki asamada gerceklestirilmistir. Ilk olarak regetenin tutup tutmadigi test
edilmistir. Tutan regetenin duyusal degerlendirmesi yaptirilmistir. Birinci degerlendirme sonucunda iiriinde
gozlenen eksiklikler giderilerek regete tekrar olusturulmustur. Olusturulan regetenin ikinci degerlendirmesi
yaptirilmigtir.  Deneysel c¢aligmalar Mart 2016 ile Ocak 2017 tarihleri arasinda belirtilen mekanlarda
gergeklestirilmistir. Duyusal analiz anketlerinde hedonik skala kullanilmig, her bir duyusal 6zellik i¢in farkli
ifadeler olmak iizere 5 dereceli skala olusturulmustur (Altug Onogur ve Elmaci, 2011). Hazirlanan skaladaki
puanlarin arasindaki fark degerlendirilen kalitenin niteligini yansitacak biiyiikliikte olmasina dikkat edilmistir.
Duyusal analiz sonuglar1 say1 olarak ifade edilerek tablo ile sunulmustur. Arastirmada gelistirilen tarif denemeleri
sirasinda kullanilan soya sosu ve soya lesitini piyasada temin edilebilen iirlinlerden seg¢ilmistir. Kopiiklestirme

teknigine 6zgii kdpiik makinesi kullanilmistir.
BULGULAR

Arastirmanin bu boliimiinde soya kopiigiiniin duyusal analiz degerlendirme sonuglar tartisilmis ve elde edilen

standart regete verilmistir. Soya koptigii tarifi i¢in baz alinan regete Tablo 1'de verilmistir.
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Tablo 1: Soya Képiigii igin Baz Alinan Regete

18-Soya Kopiigii
Malzeme Listesi Miktar
Soya sosu 50 ml.
Soya lesitini 2 6lgek
Hazirlanisi

*  Soya sosu ile soya lesitini bir kapta karistirilir.

*  Karisgimin hazirlandigi kabin altina da bir tabak koyulur.

*  Kopilik makinesinin hortumu bardagin i¢ine koyulur.

*  Koplirtme islemi sirasinda bardak egimli tutularak kopiirme islemi gerceklestirilir.

*  Olusan kopiik bardaga sigmadikga altina koyulan tabaga akacaktir.

Tablo 2: Soya Képiigiiniin Goriiniis ve Koku Ozelliklerinin Karsilastiriimasi

OZELLIKLER Tadim 1 Tadim 2

Yiizey parlaklig 3,3 4,4
Diizgiin sekil 3,1 45
Homojenlik 3,3 4,5
Yogunluk 3,2 3,8
Aroma kokusu 3,5 2,8
Istenmeyen koku 2,2 1,1

Yapilan analizler sonucunda iiriinlerin goriiniis ve koku &zellikleri degerlendirilmis, ¢ikan sonuglar Tablo 2'de
verilmistir. Uriiniin yiizey parlaklig1 tadim 1'de 3,3, tadim 2'de ise 4,4 oraninda parlak bulundugu goriilmektedir.
Uriiniin sekli tadim 1'de 3,1, tadim 2'de ise 4,5 oraninda begenildigi goriilmektedir. Uriiniin homojenlik 6zelligi
tadim 1'de 3,3, tadim 2'de ise 4,5 oraninda homojen bulundugu gériilmektedir. Uriiniin yogunluk 6zelligi tadim
1'de 3,2, tadim 2'de ise 3,8 oraninda yeterli bulundugu gériilmektedir. Uriiniin aroma kokusu tadim 1'de 3,5
oraninda hissedilirken tadim 2'de 2,8 oraninda hissedildigi goriilmektedir. Uriinde istenmeyen koku tadim 1'de 2,2

oraninda algilanirken tadim 2'de 1,1 oraninda algilandig: goriilmektedir.

Tablo 2 incelendiginde tadim 1'de iirlinlin yiizey parlakligi, sekli, homojenligi ve yogunlugu kabul edilebilir
olarak degerlendirildigi goriilmektedir. Tadim 1'de kopiirtme islemi kopiikk makinesi ile yapilmistir. Kopiik
makinesi ile iirliniin koplirdiigii fakat dokunun daha kisa siirede kayboldugu gozlemlenmistir. Gelen anket sonuglari
ve panelist yorumlari ile tadim 2'deki iiriine +1 6l¢ii lesitin eklenmistir. Tadim 1'de doku olusumu goézlendigi i¢in
kopiiklestirme tekniginde degisime gidilmemis sadece soya lesitini artirllmistir. Tadim 2 sonuglarina bakildiginda
yiizeyi daha parlak, sekli daha diizgiin, homojenlik ve yogunlugu daha iyi bir {iriin elde edildigi goriilmektedir.
Tadim 2'de {irliniin goriinlis ve doku Ozellikleri iyi olarak degerlendirildigi goriilmektedir. Tadim 1'de aroma
kokusu biraz fazla algilanirken istenmeyen kokuda biraz var olarak degerlendirildigi goriilmektedir. Tadim 2'de
aroma kokusu var olarak degerlendirilirken istenmeyen koku yok olarak degerlendirildigi goriilmektedir. Soya

sosunun kendisine has aroma kokusunun keskinliginin tadim 2'de panelistleri rahatsiz etmedigi goriilmektedir.

Tablo 3: Soya Képiigiiniin Lezzet Ozelliginin Karsilastiriimasi

OZELLIKLER Tadim 1 Tadim 2

1stenmeyen tat 3,1 1,6
Bogazda biraktigi his 2,3 3,8
Agizda biraktigi his 2,1 3,5
Tat sonrasi izlenim 2,2 3,7
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Yapilan analizler sonucunda iirlinlerin lezzet 6zelligi degerlendirilmis, ¢ikan sonuglar Tablo 3'te verilmistir.
Uriinde istenmeyen tat tadim 1'de 3,1 oraminda algilanirken tadim 2'de 1,6 oraminda algilandigi goriilmektedir.
Uriiniin bogazda biraktigi his tadim 1'de 2,3 oraninda begenilirken tadim 2'de 3,8 oraminda begenildigi
goriilmektedir. Uriiniin agizda biraktig1 his tadim 1'de 2,1 oraninda begenilirken tadim 2'de 3,5 oraminda
begenildigi goriilmektedir. Uriiniin tat sonrasi izlenimi tadim 1'de 2,2 oraninda begeni alirken tadim 2'de 3,7

oraninda begeni aldig1 goriilmektedir.

Tablo 3 incelendiginde tadim 1'de istenmeyen tat var olarak degerlendirilirken bogazda ve agizda biraktig: his
ile tat sonrasi izlenim 6zellikleri biraz kotii olarak degerlendirildigi goriilmektedir. Tadim 2'de istenemeyen tat
biraz var olarak degerlendirilirken bogazda ve agizda biraktigi his ile tat sonrasi izlenim ozellikleri iyi olarak
degerlendirildigi goriilmektedir. Lezzet 6zelliklerinde meydana gelen bu degisimin panelistlerin damaklarinin soya
sosuna yatkinligr ile alakali oldugu diisiiniilmektedir. Tadim 1'de panelist yorumlarinda soya sosunun tadi ve
kokusunun rahatsiz ettigi ifade edilirken tadim 2'de panelistlerden bu sekilde yorum yapan sayisinin daha az oldugu

goriilmektedir.

Soya koplgii tiim duyusal oOzelliklerinin tadim 1 ortalamasi1 2,8, tadim 2 ortalamasi ise 3,4 oldugu
goriilmektedir. Her iki tadimin duyusal oOzelliklerinin ortalamasi 3,2 oldugu goriilmektedir. Genel olarak
bakildiginda iriiniin kabul edilebilir nitelik tasidig1 goriilmektedir. Tiim bu islemlerin sonucunda asagidaki standart

recete elde edilmistir.

18-Soya Kopiigii (5 porsiyon)

Malzeme Listesi Miktar
Soya sosu 50 ml.
Soya lesitini 3 olgek
Hazirlanisi
*  Soya kopiiglinii hazirlamak 5 dakika stirmektedir.
*  Soya sosu ile soya lesitini ince uzun bir bardakta veya kapta karigtirilir.
* Karigimin hazirlandig1 kabin altina da bir tabak koyulur.
*  Koplik makinesinin hortumu bardagin i¢ine koyulur.
*  Koplirtme islemi sirasinda bardak egimli tutularak koptirme islemi gergeklestirilir.
*  Olusan kopiik bardaga sigmadikga altina koyulan tabaga akacaktir.
* Bardak gibi ince uzun ve dar agizli bir nesne kullanimi kdpiirtme isleminin olumlu etkilemektedir.
* Elde edilen kopiik en fazla 1 dakika dayanmaktadir.
% Elde edilen kopiik et, balik ve salatalarda kullanilabilir.
*  Soya kopiigiiniin porsiyon maliyeti 0,16 kurustur.
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SONUC ve ONERILER

Soya kopiigii 6n ¢alismalar1 yapildiktan sonra {iretilen regete duyusal analiz testine tabi tutulmustur. Tadim 1
test sonuclaria bakildiginda kopiigiin dayanma siiresinin yetersiz bulundugu gézlemlenmistir. Bu ylizden tadim 2
testi i¢in hazirlanan regetede dokunun daha uzun dayanabilmesi igin soya lesitini miktar1 artirilmistir. Burada soya
lesitinin elde edilen formu koruma 6zelliginden faydalanilmistir. Soya kopiigi tiim duyusal 6zelliklerinin tadim 1
ortalamasi 2,8, tadim 2 ortalamasi ise 3,4 oldugu goriilmektedir. Her iki tadimin duyusal 6zelliklerinin ortalamasi

3,2 oldugu goriilmektedir. Genel olarak bakildiginda iiriiniin kabul edilebilir nitelik tasidigi goriilmektedir.

Kopiiklestirme tekniginde siit proteinlerinden de faydalanarak kopiik elde edilebildigi Arboleya ve Olaborrieta,
Luis-Aduriz, Lasa, Vergara, Sanmartin, Itturriaga, Duch, ve Martinez de Maranon (2008)'un yaptiklar1 ¢alismada
protein icerigi yiiksek gidalarin daha kolay form kazandigi gozlemlenmistir. Arastirmada, kopiiklestirme teknigi
kapsaminda yer alan soya kopiigii standart regetesi ¢alisilmistir. Soyanin protein agisindan zengin bir icerige sahip
olmasi kolayca kopiiklestirilmesine katki sagladigi gdézlemlenmistir. Katki maddesi kullanmadan sadece {iriin

icerigindeki protein oranini artirarak koptigiin elde edilebilirligi, yapilacak diger ¢alismalarda denenebilir.

Yapilan testler sonucunda molekiiler gastronomide de standart regetelerin olusturulabilecegi goriilmiistiir.
Gelistirilen standart regeteler sayesinde liriiniin tutmama riskinin ortadan kaldirilabilecegi diigiiniilmektedir.
Olusturulan standart regetelerin molekiiler gastronominin siirdiirebilirligine ve standartlasmasina katki saglayacagi
diistinilmektedir. Molekiiler gastronomide standartlagma saglanirsa tiiketicinin molekiiler mutfak {irlinlerini kabul
etmesinin de olumlu yonde etkilenecegi diisiiniilmektedir. Molekiiler mutfakta standart recete kullanimi iiretimin

verimliligini artirirken, arz talep dengesini ayarlamada da katki saglayacagi diisiintilmektedir.
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