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Anahtar Kelimeler Oz
Vanilya Arastirmada gastronomi ve mutfak sanatlar1 6grencilerinin vanilya ve vanilin ile ilgili bilgi
Vanilin diizeylerinin belirlenmesi amaglanmistir. Ayrica bu arastirmada katilimcilarin vanilya ve

vanilin kullanim diizeyleri, vanilya ve vanilin arasindaki farkliliklar irdelenmektedir. Bu
Vanilya gesitleri amag¢ dogrultusunda gelecekte yiyecek-igecek endiistrisinde gorev alacak gastronomi ve
mutfak sanatlar1 6grencileri lizerine bir arastirma yapilmistir. Arastirmada anket teknigi
kullanilmis ve elde edilen veriler istatistiki analizlere tabi tutulmustur. Anket sonucundan
Turizm elde edilen verileri yorumlayabilmek igin her bir ifadenin frekans ve yiizde dagilimlari
almarak degerlendirilmistir. Arastirma sonucglarma gore; katilimcilarin genel olarak
vanilya ve vanilin konusunda yeterli derecede bilgi sahibi olduklar1 ortaya ¢ikarilmustir.
Ayrica katilimcilarin vanilya kullanim diizeylerinin diisiik, vanilin kullanim diizeylerinin
oldukc¢a yiiksek seviyede oldugu tespit edilmistir. Vanilinin kimyasal igerigi hakkinda
bilgi sahibi olduklari, ancak kimyasal atik siilfat ve hayvan digkisindan vanilin tiretilmesi
konusundaki bilgi diizeylerinin diisiik seviyede oldugu ortaya ¢ikarilmistir.
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Keywords Abstract

Vanilla The aim of the study is to determine the knowledge level of vanilla and vanillin of
gastronomy and culinary arts pupils. Moreover, it has been examined that the levels of
vanilla and vanillin use by participants in this study, differences between vanilla and
Vanilla species vanillin. In accordance with this purpose a study has been carried out on gastronomy and
culinary arts pupils who will work in the food and beverage industry in the future. Survey
technique has been used in the research and the obtained data has been analyzed
Tourism statistically. In order to describe the data, obtained at the end of the application, each
statement frequency and ratio have been evaluated. According to the research results; it
has been revealed that participants have sufficient knowledge about vanilla and vanillin in
general. Besides, it has been found that participants have low levels of vanilla usage and
they have very high levels of vanillin usage. It has been revealed that participants have
knowledge about the chemical content of vanillin, but have a low level of knowledge
about the production of vanillin from chemical waste sulphate and droppings.
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GIRIS

Orkide ailesi sahip oldugu 700 cins ve 20 bin tiirle en biiyiik ¢icekli bitki ailesidir (Umamaheswari ve Mohanan,
2011: 53) ve vanilya bitkisinin 100'in iizerinde farkli cinsi bulunmaktadir (Palama vd,. 2010:2; Schuiteman,
Averyanov ve Rybkova, 2013: 10). Vanilya; salepgillerden tirmanici tropik orkide ailesine dahil olan ve aile
icindeki cinsler arasinda yenilebilir meyve iireten tek govdeli bitki tiiridiir (Naturland, 2000: 1) ve yaklasik 65
milyon yasindadir (Lubinsky, Bory, Hernandez, Kim ve Pompa, 2008: 127). Vanilya bitkisinin yapraklar1 yassi, etli
ve sapsizdir. Meyveleri ise yesil, 15-20 cm uzunlugunda kapsiile benzeyen, iki uca dogru incelmis fasulye
goriiniimiindedir (Kanbur, 2013: 13). Vanilya baharat1 ise orkide bitkisinin mayalandirilmis ve kurutulmus tad1 aci,

kokusu essiz parlak siyah meyvesi olarak tanimlanmaktadir (Divakaran, Pillai, Babu ve Peter, 2008: 115-116).

Vanilya meyvesi ilk kez Aztekler tarafindan Meksika Veracruz'da yetistirilmis ve buradan diinyaya yayilmistir
(Karapetian, 2012: 107). Popiiler olan ve yetistiriciligi yapilan 6énemli vanilya tiirleri vanilla planifolia, vanilla
tahitensis ve vanilla pompona'dir (Medina, Jimenes ve Garcia, 2009: 4;Umamaheswari ve Mohanan, 2011: 54;
Dunphy ve Bala, 2011: 38; Shriver, 2013: 4). Ancak vanilya {i¢ tlire verilen isimlerle degil, yetistirildigi yerlerin
isimleriyle bilinmektedir. Bunlara Madagaskar (Bourbon) vanilyasi, Meksika vanilyasi, Endonezya vanilyasi,
Tahiti vanilyasi, Hindistan vanilyasi, Guadeloupa vanilyasi, Papua Yeni Gine vanilyas1 vb. drnek olarak verilebilir

(Deveci, Tiirkmen ve Avcikurt, 2016: 5344).

Tropik bir bitki ve baharat olan vanilya, diinyanin en {inlii, en bilinen ve en iyi aromalarindan birisi olarak
nitelendirilmektedir (Takahashi, Inai, Miyazama, Kurobayashi ve Fujita, 2013: 606). Bu nedenle vanilya baharati;
yiyecek-igecek, ilag, kozmetik ve parfiim endistrileri tarafindan talep goérmekte ve yogun bir sekilde

kullanilmaktadir (Castella, Andreu, Bello ve Espinosa, 2014: 576).

Vanilin, dogal vanilya meyvesinde bulunan, vanilya aromasinin ana etken maddesidir ve hos kokuludur.
Vanilin, vanilya bitkisinden dogal yollarla elde edildigi gibi yapay olarak da iiretilmektedir (Rasoamandrary,
Fernandes, Bashari, Masamba ve Xueming, 2013:7; Deveci, Tiirkmen ve Avcikurt, 2016: 5345). Her bir
kurutulmus vanilya ¢ubugu yaklasik %2 diizeyinde dogal vanilin aromasi i¢ermektedir (Hernandez, 2011: 22). Bu
nedenle yapay vanilin treticileri tarafindan, vanilya aromasi taklit edilmeye calisilmaktadir. Yapay vanilin
iiretiminde, iireticiler koku ve nitelik acgisindan bazi benzer unsurlar1 saglayabilmislerdir. Ancak saf, yumusak,

baharatl lezzet ve aroma derinligi agisindan eksiklikleri bulunmaktadir (Sinha, Sharma ve Sharma, 2008: 300).

Vanilya dogal yollarla kurutulmus ve aroma agisindan zengin bir baharat, vanilin ise vanilya meyvesinin i¢inde
bulunan, ancak kimyasal yontemle de iiretimi yapilan, kimyasal atik siilfattan elde edilen beyaz renkli ve toz formlu
yapay bir maddedir. Diger bir ifadeyle; vanilya ve vanilin birbirlerinden farkli iki aroma katkisidir (Frenkel ve
Belanger, 2008: 96). Bu nedenle, vanilya ve vanilinin besin degerleri acgisindan karsilastirilmasi da oldukca
onemlidir. A.B.D. Tarim Bakanligi Tarimsal Arastirma Birimi, gida bilesim veritabani taranarak vanilya ve

vanilinin besin degerleri derlenmis ve Tablo 1'de verilmistir.
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Tablo 1. Vanilya ve Vanilin Besin Degerleri Karsilastirmasi

Vanilya besin degerleri (100 gr) Vanilin besin degerleri (100
gr)

Kalori 288 kcal Niasin 0,425 mg Mangan 0,230 mg Kalori 288 kcal
Karbonhidrat 12,65¢ Pantotenik asid 0,0325 mg Fosfor 6 mg Seker 12,65 gr
Protein 0,06 Pridoksin 0,026 mg Cinko 0,11 mg Yag 0,06 gr
Doymus yag 0,06 Riboflavin 0,095 mg Doymus yag 0,01 gr
Sodyum 9mg Bakir 0,072 mg Sodyum 9mg
Potasyum 148 mg Demir 0,12 mg Potasyum 2 mg
Kalsiyum 11 mg Magnezyum 12 mg Protein 0,06 gr

Kaynak: USDA National Nutrient Data Base

Yeni enerji tiretmek icin Japonya Uluslararas1 Tip Merkezi Enstitiisii tarafindan yapilan deneyler sonucunda; 1s1
ve basing¢ uygulamasi yapilan inek giibresinden yiyecek ve icecek endiistrisi disinda kullanilabilen sentetik vanilin
aromasi elde edilmistir. Bu vanilin aromasi sampuan, dus jeli, kokulu sabun, kokulu mum, oda spreyi ve kokulu
plastik vb. {iriinlerde kullanilmaktadir. Vanilya baharat1 ve vanilin aroma katkisi1 dondurma, ¢ikolata, sekerleme,
pasta, kek, unlu mamiiller, siitlii tatlilar, tathi soslarda, domatesli ve ac1 soslarda, likér, kahve ve coca cola vb.

yiyecek ve igeceklerde kullanilmaktadir (Deveci, Tiirkmen ve Avcikurt, 2016: 5347).

Yakin gelecekte yiyecek ve igeceklerin iiretiminde gorev alacak gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimiinde
egitim alan Ogrencilerin, vanilya ve vanilin hakkindaki bilgi diizeylerini ve kullanim durumlarm ortaya koymak
amactyla bu aragtirma planlanmis ve yiiriitiilmiistiir. Ayrica Balikesir Universitesi Turizm Fakiiltesi biinyesindeki
diger boliimlere gore, gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimii dgrencilerinin yiyecek ve icecek iiretimiyle daha
fazla ilgili olduklari i¢in vanilya ve vanilin hakkinda daha fazla bilgiye sahip olduklar1 diisiiniilmektedir. Bu

nedenle arastirma i¢in 6zellikle bu 6grenci grubu segilmistir.
YONTEM

Bu aragtirma gastronomi ve mutfak sanatlar1 bolimii 6grencilerinin vanilya ve vanilin hakkindaki bilgi
diizeylerini ve kullanim durumlarini ortaya koymak amaciyla gergeklestirilmistir. Bireylerin vanilya baharati
hakkindaki bilgi diizeyleri, daha sonra vanilin hakkindaki bilgi diizeylerinin belirlenmesi i¢in toplam 20 adet soru

yoneltilmis ve "Evet", "Hayir" ve "Fikrim Yok" cevaplarindan birini vermeleri beklenmistir.
Veri Toplama Arac ve Teknikleri

Aragtirmanin anketi iki bolimden olugsmaktadir. Birinci boliim arastirmaya katilan Ogrencilerin sosyo-
demografik ozelliklerinin, vanilya ve vanilin kullanim diizeylerinin belirlenmeye c¢alisildigi sorulardan
olusmaktadir. Ikinci boliim ise 2016 yilinda Deveci vd. tarafindan yapilmis "Vanilya Baharat1 ve Kullanim Alanlar
Uzerine Bir Arastirma” isimli makalenin teorik igeriginden yola ¢ikarak, on adet vanilya ve on adet vanilin igin
soru hazirlanmis ve anket formu olusturulmustur. Ayrica gastronomi ve mutfak sanatlar1 bdliimiinde gorev yapan

akademisyenlerden goriisler alinarak gerekli diizenlemeler yapilmistir.
Arastirma Evren ve Orneklemi

Aragtirmanmn  evrenini  Balikesir Universitesi gastronomi ve mutfak sanatlari  boliimii  &grencileri

olusturmaktadir. Balikesir Universitesi Turizm Fakiiltesi'nde 1., 2. ve 3. simf gastronomi ve mutfak sanatlari
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boliimii dgrencileri bulunmaktadir. Bu dogrultuda 2014, 2015 ve 2016 OSYS Yiiksekdgretim Programlar ve
Kontenjanlar1 Kilavuzlan incelenerek mevcut 6grenci sayisi belirlenmis ve ayni zamanda 6grenci sayilan fakiilte
ogrenci isleri ile goriisiilerek teyit edilmistir. Balikesir Universitesi Turizm Fakiiltesi gastronomi ve mutfak
sanatlar1 boliimiinde 1. siif 30, 2. simf 25 ve 3. smif 25 olmak {izere toplam 80 6grenci oldugu belirlenmistir.
Aragtirmanin evrenini 80 gastronomi ve mutfak sanatlari 6grencisi olusturmaktadir. Arastirmada 6rneklemin
tamamina ulasmak miimkiin oldugu i¢in tam sayim yontemi kullanilmis ve hazirlanan soru formu Balikesir
Universitesi Turizm Fakiiltesi gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimiinde aktif olarak dgrenim gérmekte olan 69

Ogrenciye yiiz yiize gorliisme ile uygulanmustir.
Veri Toplama Siireci ve Verilerin Analizi

Arastirmada kullanilan anket formunu test etmek amaciyla Balikesir Universitesi Turizm Fakiiltesi gastronomi
ve mutfak sanatlar1 boliimii 6grencilerine 2017 yili Nisan ayinin ikinci haftasi boyunca yani 7 giin iginde
yapilmistir. Tiim anketler 6grenciler ile bire bir goriisiilerek uygulanmistir. Toplamda 80 anket dagitilmig ve biitiin
ogrencilere ulasilmaya calisilmistir. Toplamda 69 6grenciye ulasilmis ve elde edilen veriler aragtirmanin analizinde
kullanilmigtir. Aragtirmada sosyo-demografik 6zelliklerin ve vanilya ve vanilin i¢in olusturulan sorularin aritmetik

ortalama, yiizde ve frekans analizleri yapilmistir. Bu analizler i¢in SPSS 21.0 paket programi kullanilmistir
BULGULAR VE YORUMLAR

Bu boéliimde gastronomi ve mutfak sanatlar1 6grencilerinin sosyo-demografik ozellikleri, vanilya ve vanilin
kullanim diizeyleri, vanilya ve vanilin hakkindaki bilgi diizeylerinin belirlenmesini amaglayan arastirmanin

analizlerine, bulgu ve yorumlarina yer verilmistir.

Aragtirmaya katilan dgrencilerin %60.9'u erkeklerden, %39.1'i kadinlardan olusmaktadir. Ogrencilerin %63.8'i
18-20 yas, %31.9'u 21-23 yas, %4.3'i 24 yas ve istiindedir. Daha dnce turizm egitimi alan 6grenciler %13 iken
almayanlar %87 olarak belirlenmistir. Arastirmaya katilan 6grencilerin %39.1'1 1. sinif, %37.7'1 2. sinif ve %23.2'si

3. siniftir. 4. sinifta 6grenci bulunmamaktadir.

Mutfak bolimiinde staj yapma sorusuna vermis olduklar1 cevaplar incelendiginde %52.2'si staj yaparken
%47.8'1 heniiz staj yapmadiklarini belirtmislerdir. Mutfak boliimiinde staj yapanlara, hangi bdliimde staj yaptiniz
sorusuna cevap vermeleri istendiginde %30.4'1 sicak mutfak, %10.2'si soguk mutfak, %10.2'si pastane ve sadece

%1.4'i kasaphanede staj yaptiklarini ifade etmislerdir.

Arastirmaya katilanlarin %49.3'4 daha once yiyecek-icecek sektdriinde calisirken, %50.7'si ¢aligmadiklarini
ifade etmislerdir. Arastirmaya katilan 6grencilerin mezun olduklar liselerin %13'i turizmle ilgili iken, %87'si diger
liseler oldugu belirlenmistir. Gelir durumu incelendiginde %33.3'i 0-400 TL, %33,3"' 401-800 TL, %20,4'd 801-
1200 TL ve %13'd 1200-iizeri oldugu belirlenmistir.

Arastirmaya katilan dgrencilerin "daha dnce ¢ubuk vanilya kullandiniz mi1?" sorusuna vermis olduklari cevaplar
degerlendirildiginde %26.1'i ¢ubuk vanilya kullandiklarini, %73.9'u daha 6nce gubuk vanilya kullanmadiklarini
belirtmislerdir. Ayrica arastirmaya katilan 6grencilerin "daha 6nce toz vanilin kullandiniz m1?" sorusunda vermis

olduklar1 cevaplar incelendiginde %68.1'i toz vanilin kullandiklarini, %31.9'u daha Once toz vanilin
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kullanmadiklarin1 belirtmislerdir. Aragtirmaya katilan &grencilerin sosyo-demografik 6zelliklerine ve vanilya ve

vanilin kullanim diizeylerine iliskin sonuglar Tablo 2'de gésterilmektedir.

Tablo 2. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Ogrencilerinin Sosyo-Demografik Ozellikleri

Sosyo-Demografik Ozelikler n % Sosyo-Demografik Ozelikler n %
Cinsiyet Lisans egitim yili
Erkek 42 60,9 1.smf 27 39,1
Kadin 27 39,1 2. smif 26 37,7
Toplam 69 100 3. smif 16 23,2
Yas 4.smif 0 0
18-20 44 63,8 Toplam 69 100
21-23 22 31,9 Mezun oldugunuz lise tiirii?
24 ve Ustii 3 4,3  Turizmle ilgili lise 9 13,0
Toplam 69 100  Diger lise 60 87,0
Turizm egitimi aldiniz n1? Toplam 69 100
Evet 9 13,0  Daha 6nce yiyecek-icecek sektoriinde calisma
Hayir 60 87,0 Evet 34 49,3
Toplam 69 100  Hayir 35 50,7
Mutfak bdliimiinde staj yapma Toplam 69 100
Evet 36 52,2 Daha énce ¢ubuk vanilya kullanim
Hayir 33 478  Evet 18 26,1
Toplam 69 100  Hayir 51 73,9
Mutfakta staj yapilan boliim Daha once toz vanilin kullanim
Sicak mutfak 21 30,4 Evet 47 68,1
Soguk mutfak 7 10,2 Hayir 22 31,9
Pastane 7 10,2 Gelir durumu
Kasaphane 1 1,4  0-400 23 33,3
Toplam 36 52,2 401-800 23 33,3
801-1200 14 20,4
1200-iizeri 9 13,0
Toplam 69 100

Arastirmaya katilanlarin %18.8"1 vanilyanin Tiirkiye'de yetistirilmekte oldugunu, %42.1'i vanilyanin Tirkiye'de
yetistirilmedigini diislinmektedir ve %39.1'inin ise bu konu hakkinda fikir sahibi olmadiklar1 goriilmiistiir.
Arastirmaya katilanlarin %53.6's1 vanilyanin bir ¢esit kurutulmus baharat oldugunu, %24.6's1 vanilyanin bir gesit
kurutulmus baharat olmadigini diisiinmektedir ve %21.8'lik kismin ise bu konu hakkinda fikir sahibi olmadig tespit

edilmistir.

Aragtirmaya katilanlarin %76.8'1 gibi biiyiilk bir kismu vanilyanin dogal bitki oldugunu diisiindiiklerini
belirtirken, %11.6'lik kisim ise vanilyanin dogal bir bitki olduguna kars1 ¢ikmaktadir. Vanilyanin dogal bir bitki

olmasi konusunda fikri olmayanlar ise katilimeilarin %11.6'lik kismin1 olugturmaktadir.

Arastirmaya katilanlarin %11.6's1 vanilyanin zehirli bir orkide tiirii oldugunu ifade etmislerdir. Ancak %46.4'i
vanilyanin zehirli bir tlir olmadigini savunmuglardir. Bu konu hakkinda fikri olmayanlar ise %42 seviyesindedir.
Arastirmaya katilanlarin sadece %11.6's1 vanilyanin yenilebilir meyve {ireten tek tiir oldugunu belirtmistir. Ancak
%40.6's1 bu goriise kars1 ¢ikmaktadir. Bu konu hakkinda fikir sahibi olmayanlar ise katilimcilarin %47.8'ini
olusturmaktadir.

Arastirmaya katilanlarin %63.8'1 vanilyanin kozmetik ve ila¢ endiistrisinde kullanildigini, %29'unun bu konu
hakkinda fikir sahibi olmadiklarini, sadece %7.2'lik kisim vanilyanin kozmetik ve ilag endiistrisinde

kullanilmadigim soéylemislerdir.
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Arastirmaya katilanlarin %20.3'i vanilyanin yesil fasulyeye benzeyen bir meyve oldugunu, %43.5'1 ise
vanilyanin yesil fasulyeye benzeyen bir meyve olmadigmi belirtmislerdir. Bu konu hakkinda fikir sahibi

olmadiklarini ifade edenlerin ise %36.2 oldugu belirlenmistir.

Arastirmaya katilanlarin %87'si vanilyanin yiyecek-igecek endiistrisinde kullanildigini, %4.3'i ise bunun tam
tersini diisiinmektedir. Vanilyanin yiyecek-icecek endiistrisinde kullanilip kullanilmadigi konusunda fikir sahibi
olmayanlarin ise %8.7 diizeyinde oldugu tespit edilmistir. Vanilyanin temin edilmesi zor ve fiyatinin yiiksek
oldugunu ifade edenler %39.1 iken, tam tersi goriisii savunanlar ise %40.6 ve bu konu hakkinda fikir sahibi

olmayanlarin %20.3 seviyesinde oldugu belirlenmistir.

Arastirmaya katilanlarin %63.8'i vanilyanin ¢ubuk formda cam ve plastik ambalajlarda satilmakta oldugunu,
%15.9'luk kisim tam tersini savunmuslardir. Bu konu hakkinda fikri olmayanlar ise %20.3'lik kismi
olusturmaktadir. Gastronomi ve mutfak sanatlar1 6grencilerinin vanilya ile ilgili bilgi diizeylerine iliskin sonuglar

Tablo 3't3 verilmistir.

Tablo 3. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Ogrencilerinin Vanilya ile lgili Bilgi Diizeyi

Evet Hayir Fikrim Yok
Soru Vanilya ile lgili Bilgi Diizeyi
No n % n % n %
YAl Vanilya Tiirkiye'de yetistirilmektedir. 13 18,8 29 421 27 39,1
YA2 Vanilya bir ¢esit kurutulmus baharattir. 37 53,6 17 246 15 21,8
YA3 Vanilya dogal bir bitkidir. 53 76,8 8 11,6 8 116
YA4 Vanilya zehirli bir orkide tiiriidiir. 8 11,6 32 46,4 29 420
YA5 Vanilya yenilebilir meyve iireten tek tiirdiir. 8 11,6 28 40,6 33 478
YA6 Vanilya kozmetik ve ilag endiistrisinde kullanilir. 44 63,8 5 7,2 20 29,0
YA7 Vanilya yesil fasulyeye benzeyen bir meyvedir. 14 20,3 30 435 25 36,2
YAS8 Vanilya yiyecek-igecek endiistrisinde kullanilir. 60 87,0 3 4,3 6 8,7
YA9 Vanilyanin temin edilmesi zordur ve fiyati yiiksektir. 27 39,1 28 40,6 14 20,3
YA10  Vanilya ¢ubuk formda cam ve plastik ambalajlarda 44 63,8 11 159 14 20,3

satilmaktadir.

Arastirmaya katilanlarm %358'i vanilinin, vanilya aromasinin ana etken maddesi oldugunu, %8.7'lik kisim ise bu
goriislin tam tersini savunmaktadir. Vanilinin, vanilya aromasinin ana etken maddesi olup olmadig1 konusunda fikir

sahibi olmayanlar ise katilimcilarin % 33.3'lik kismim olusturmaktadir.

Aragtirmaya katilanlarin %44.9'u vanilin aromasinin ¢ok az miktarinin dogal yolla elde edildigini, %8.7'lik
kisim ise bu goriisiin tam tersini savunmaktadir. Vanilin aromasmin ¢ok az miktarinin dogal yolla elde edilip

edilmedigi konusunda fikir sahibi olmayanlar ise katilimcilarin %46.4'{ini olusturmaktadir.

Aragtirmaya katilanlarin %75.4'4 vanilin toz formdadir ve kagit ambalajlarda satilmaktadir ifadesini
desteklerken, %13'lik kisitm bu goriisii desteklememistir. Vanilinin toz formda ve kagit ambalajlarda satilip

satilmadig1 hususunda katilimcilarin %11.6'sinin fikir sahibi olmadigi belirlenmistir.

Arastirmaya katilanlarin %36.2'si vanilin ve vanilyanin kullanildig1r alanlar birbirinden farklidir goriisiinii
savunurken, katilimeilarin %30.5'1 bu goriisiin tam tersini savunmaktadir. Vanilin ve vanilyanin kullanildigi

alanlarin birbirinden farkli olup olmadig1 konusunda %33.3"{iniin fikir sahibi olmadig1 saptanmistir.
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Arastirmaya katilanlarin %50.7'si vanilinin, kimyasal yolla elde edilen aroma katkis1 oldugunu, %14.5' ise tam
tersini diistinmektedir. Katilimcilarin %34.8'inin vanilinin kimyasal yolla elde edilen aroma katkis1 olup olmadigi

hakkinda fikir sahibi olmadiklar tespit edilmistir.

Arastirmaya katilanlarin %353.6's1 vanilinin temin edilmesi kolay ve fiyatinin makul oldugunu ifade ederken,
%23.2'si temin edilmesi zor ve fiyatinin yiiksek oldugunu belirtmistir. Katilimeilarin %23.3'i bu konu hakkinda

fikir sahibi olmadiklarini belirtmislerdir.

Arastirmaya katilanlarin % 59.4'i vanilin, vanilyanin kullanildig1 alanlarda kullanilmaktadir ifadesine katilim
gosterirken, %8.7'si ise bu goriisii reddetmistir. Katilimcilarin %31.9'u vanilinin, vanilyanin kullanildig: alanlarda

kullanilip kullanilmadigi konusunda fikir belirtmemislerdir.

Arastirmaya katilanlarin %10.2'si vanilinin kimyasal atik siilfattan elde edilmekte oldugunu, %21.7'si vanilinin
kimyasal atik siilfattan elde edilmedigini diisiindiiklerini ifade etmislerdir, %68.1'inin ise bu konu hakkinda fikir

sahibi olmadiklar1 sonucuna ulasilmistir.

Arastirmaya katilanlarin %30.4' vanilin aromasmnin ¢ok fazla miktar1 kimyasal yolla elde edilmektedir
goriigiine katilirken, %17.4'4 bu goriise katilmamistir. Katilimeilarin %52.2'sinin konu hakkinda fikir sahibi

olmadiklar1 belirlenmistir.

Arastirmaya katilanlarin % 10.2'si vanilinin hayvan diskisindan elde edilmekte oldugunu ifade ederken, %42.2'si
bu goriise kars1 gikmiglardir, %47.8"inin ise fikir sahibi olmadiklar1 belirlenmistir. Gastronomi ve mutfak sanatlari

Ogrencilerinin vanilin ile ilgili bilgi diizeylerine iliskin sonuglar Tablo 4'te verilmistir.

Tablo 4. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Ogrencilerinin Vanilin ile ilgili Bilgi Diizeyi

. Evet Hayir Fikrim Yok
Soru Vanilin ile Ilgili Bilgi Diizeyi
No n % n % n %
IN1 Vanilin, vanilya aromasinin ana etken maddesidir. 40 58,0 6 8,7 23 33,3
IN2 Vanilin aromasinin ¢ok az miktart dogal yolla elde edilir. 31 449 6 8,7 32 464
IN3 Vanilin toz formda kagit ambalajlarda satilmaktadir. 52 75,4 9 13,0 8 11,6
IN4 Vanilin ve vanilyanin kullanildig: alanlar birbirinden farklidir. 25 36,2 21 30,5 23 333
IN5 Vanilin kimyasal yolla elde edilen aroma katkisidir. 35 50,7 10 14,5 24 348
ING Vanilinin temin edilmesi kolaydir ve fiyat1 diigiiktiir. 37 53,6 16 23,2 16 23,2
IN7 Vanilin, vanilyanin kullanildig: alanlarda kullanilmaktadir. 41 59,4 6 8,7 22 319
IN8 Vanilin kimyasal atik siilfattan da elde edilmektedir 7 10,2 15 21,7 47 68,1
IN9 Vanilin aromasinin ¢ok fazla miktari kimyasal yolla elde edilir. 21 30,4 12 17,4 36 52,2
IN10  Vanilin hayvan digkisindan da elde edilmektedir. 7 10,2 29 420 33 478
SONUC VE ONERILER

Gelecekte yiyecek ve igecek liretim siireglerinde goérev alacak, gastronomi ve mutfak sanatlari boliimii
ogrencilerinin vanilya ve vanilin hakkindaki bilgi diizeyleri ve kullanim durumlarinin belirlenmesi amaciyla
yapilan bu aragtirmada genel olarak katilimcilarin vanilya ve vanilin hakkinda bilgi sahibi olduklar1 ortaya
cikmustir. Ayrica vanilya kullanim diizeylerinin diisiik, vanilin kullanim diizeylerinin oldukca yiiksek oldugu tespit

edilmistir.

175



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 6/Special issue3 (2018) 169-177

Vanilyanin ¢ubuk formda cam veya plastik 6zel ambalajlarda satilmasi ve vanilinin toz formda, kagit
ambalajlarda satilmas1 konularindaki bilgi diizeylerinin olduk¢a tatminkar oldugu goriilmistiir. Arastirmaya

katilanlarin web araciligiyla bu iiriinleri aragtirdiklar1 veya gida tabanli magazalarda inceledikleri varsayilmaktadir.

Vanilinin, kimyasal atik siilfat ve hayvan diskisindan iretilebilecegi konusundaki bilgi diizeylerinin oldukga
diisiik oldugu saptanmistir. Tek kullanimlik posetlerde satilan toz formlu vanilin hakkinda ve giinliik kullanim i¢in
iiretilen vanilin katkili kozmetik (dus jeli, sampuan, parfiim vb.) {iriinlerin icerigi hakkinda bilgi sahibi olmadiklari
belirlenmistir. Ancak vanilyanin dogal bir baharat, vanilinin ise kimyasal yolla elde edilen bir aroma katkis1 olmasi

konusunda bilgi sahibi olduklar1 sonucuna ulasiimistir.

Vanilyanin kozmetik, ilag, yiyecek ve igecek endiistrilerinde kullanildig1 konusunda farkindaliklarinin oldugu
tespit edilmistir. Katilimeilarin giindelik yasamlarinda tikketmis veya kullanmis olduklari iriinlerin vanilya ve
vanilin katkili olduklar1 disiiniilmektedir. Bu nedenle vanilyanin bu endiistrilerde kullanildigina dair bilgi sahibi

olduklar1 varsayilmaktadir.

Vanilya ve vanilin konusunda bilgi vermek i¢in &grencilerin katiliminin saglanacagi workshoplar

diizenlenebilir.
Baharat ve sos temelli derslerde vanilya ve vanilin konusunda bilgi verilebilir.

Pastane boliimiinde staj yapan ve yapmayan gastronomi ve mutfak sanatlar1 6grencilerinin vanilya ve vanilin

konusundaki bilgi diizeylerini 6l¢mek igin karsilagtirmali bir arastirma yapilabilir.

Mutfak profesyonellerinin vanilya ve vanilin hakkindaki bilgi diizeyleri arastirilabilir.

KAYNAKCA

Castella, A.R., Andreru, L.G.1., Bello, B.J. and Espinosa, H.L. (2014). Improved propagation of vanilla(vanilla
planifolia jacks.ex andrews) using a temporary immersion system. In Vitro Celluar Developmental Biology-
Plant, 50 (1), 576-581.

Deveci, B., Tirkmen, S. ve Avcikurt, C. (2016). Vanilya baharatt ve kullanim alanlar1 {izerine bir arastirma.

Journal of Human Science,13 (3), 5340-5350.

Divakaran, M., Pillai G.S., Babu, K.N. and Peter, K.V. (2008). Isolation an fusion of protoplasts in vanilla species.
Current Science, 94 (1), 115-124.

Dunphy, P. and Bala, K. (2011). Green vanilla bean quality. Perfumer&Flavorist Ingredients, 1(1), 38-46

Hernandez, J. (2011). Mexican vanilla production. In Frenkel, D.H. and Belanger, F. (Eds) Handbook of vanilla

science and technology, New jersey: Blackwell Publishing Ltd.

Frenkel, D.H. and Belanger, F. (2008). Biotechnology in flavor production. first edition, USA, lowa: Blackwell
Publishing Ltd.

176



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 6/Special issue3 (2018) 169-177

Kanbur, B.N. (2013). Preterm yenidoganlarda uygulanan vanilya esansi ve anne siitii kokusunun apne sikligi

lizerine etkisi. Yaymlanmanus Yiiksek Lisans Tezi. Hali¢c Universitesi Saglik Bilimleri Enstitiisii, Istanbul.
Karapetian, A. (2012). No so plain vanilla. Prepared Food Ingredient Challenges, 1 (1), 107-110.

Lubinsky, P., Bory, S., Hernandez, J.H., Kim, S.C. and Pompa, A.G. (2008). Origins and dispersal of cultivated
vanilla (Vanilla planifolia Jacks. [Orchidaceae]. Economic Botany, 62 (2), 127-138.

Naturland. (2000). Organic farming in the tropic and subtropics exemplary description of 20 crops. organic

cultivation of vanilla. Germany: Naturland Publishing.

Palama,T.L., Menard, P., Fock I., Choi, Y., Bourden, E., Govinden, J., Bahut, M., Payet, B., Verpoorte, R. and
Kodja, H. (2010). Shoot differentiation from protocorm callus cultures of Vanilla planifolia (Orchidaceae):

proteomic and metabolic responses at early stag. BMC Plant Biology, 10 (1), 82-100.

Rasoamandrary, N., Fernandes, A.M., Bashari, M., Masamba, K.. and Xueming, X. (2013).Improved extraction of
vanillin 4-Hydroxy-3-methoxybenzaldehyde from cured vanilla beans using ultrasound-assisted extraction: a

comparison of ultrasound-assisted and hot water bath extraction. Academic Food Journal, 11 (1), 6-12.

Schuiteman, A., Averyanov, L. and Rybkova, R. (2013). Vanilla atropogon, a new species from Vietnam.
Orchideen Journal, 1 (1), 10-16.

Sinha, A K., Sharma, U.K.. and Sharma, N. (2008). A comprehensive review on vanilla flavor: Extraction, isolation
and quantification of vanillin and others constituents. International Journal of Food Sciences and Nutrition, 54
(4), 299-326.

Shriver, J. (2013). Revitalizing vanilla in madagasca, report on an feasibility study ti enhance small farmer

participation in the vanilla value chain. first edition, USA: Catholic Relief Services.

Takahashi, M., Inai, Y., Miyazama, N., Kurobayashi, Y. And Fujita A.(2013). Key odorants in cured madagaskar
vanilla beans(vanilla planifolia) of differing bean quality. Bioscientice Biotechnology Biochemistry Research,
77 (3), 606-611.

Umamaheswari, R. and Mohanan, K.V. (2011). A Study of the association of agronomic characters in vanilla

planifolia andrews. International Journal of Plant Breeding and Genetics, 5 (1), 53-58.

Usda, National Nutrient Data Base web: https://plants.usda.gov/core/profile?symbol=VANIL adresinden
30.12.2017 tarihinde alinmustir.

Medina, J.D.L.C., Jimenes, G.C.R. and Garcia, H.S. (2009). Vanilla: post-harvest operations. Italy: Food and

Agriculture Organizations of the United Nations Publishing.

177



