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OZET

DEPOLAMA ISLEMININ BAKLAVANIN DUYUSAL KALITESI UZERINE
ETKISi

AKKAYA, Aysenur
Yiiksek Lisans Tezi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlart ABD
Tez Danismani: Yrd. Dog¢. Dr. Banu KOC
Mart 2017, 57 Sayfa

Baklava dunyada bilinen, sevilen ve yapilan bir hamur tatlisidir. Duyusal
kalitenin 6n planda oldugu gida sektorinde baklavanin duyusal algidaki kalitesinin
arttirilmast ancak isletmelerin kaliteli malzeme kullanmasi ve profesyonel ustalarin
urettigi baklavalar ile mimkiin olmaktadir. Gaziantep baklavasinin tim Turkiye’ye ve
dinyaya ulagiminin taze bir sekilde saglanabilmesi i¢in baklavanin dondurularak
gonderilmesi ve tiiketicinin veya isletmenin bulundugu yerde sadece dondurulmusg
baklavay1 tekrar firinlayarak tiketime sunmasi, baklavanin taze tiketimi i¢in bir ¢6zim
olarak gorulmektedir. Bu ¢aligmada, serbeti eklenmemis ve serbeti eklenmis baklavanin
dondurularak depolanmasi, depolanma stiresince duyusal kalite ozelliklerinin lezzet ve
gorints ozellikleri agisindan degisiminin  belirlenmesi amaglanmigtir. Baklavalar,
Gaziantep’te faaliyet gosteren bir baklava isletmesinden temin edilmistir. Dondurma ve
depolama iglemi yine ayni isletmede gerceklestirilmigtir. Caligmanin sonucunda
dondurulmug orneklerin duyusal kalite 6zellikleri tizerine depolama siiresinin etkisinin

istatistiksel olarak anlamli oldugu belirlenmistir (p<0,05).

Anahtar Kelimeler: Baklava, Dondurulmug Baklava, Duyusal Analiz
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ABSTRACT

THE EFFECT of STORAGE PROCESS on SENSORY QUALITY of
BAKLAVA
AKKAYA, Aysenur
Master’s Thesis, Gastronomy and Culinary Arts
Thesis Advisor: Asisstant Proffessor Banu KOC
March 2017, 57 pages

Baklava is a pastry dessert that is known, made and loved in world. Increasing the
quality on sensory perception of baklava in the food sector, where the sensory qualities
are front-line, is only possible with managements using quality materials and the baklavas
produced by professional masters. It is seen as a solution for the fresh consumption of
baklava by freezing and sending baklava to ensure that fresh Gaziantep baklavas can be
reached all over Turkey and the world and to re-baking the baklava only the frozen where
the consumer or management is present. In this study, it was aimed to determine freeze
storage of baklava added and sliced lozenge, change of sensory quality characteristics in
terms of taste and appearance characteristics during storage. Baklavas were provided
from a baklava management operating in Gaziantep. The freezing and storage process
was also carried out in the same management. As a result of study, it was determined that
the effect of storage period on sensory quality characteristics of frozen specimens was

statistically significant (p<0.05).

Keywords: Baklava, Frozen Baklava, Sensory Analysis
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ONSOZ

“Depolama Isleminin Baklavamin Duyusal Kalitesi Uzerine Etkisi” adli tez
calismamin her agamasinda buyuk ilgi ve anlayis ile bana yol gosteren, destegini higbir
zaman esirgemeyen ve duyusal analizler konusunda gorisleri ve cabalariyla biyik
katkida bulunan ¢ok kiymetli danismanim YRD. DOC. DR. BANU KOC’ a sonsuz
minnet ve saygilarimi sunarim.

Duyusal analiz ¢aligmasi i¢in; baklavalarin yapimi ve depolamastyla ilgilenen
Gaziantep’te faaliyet gosteren “Fistikzade Baklava” igletmesine tegekkiir ederim.

Bugiinlere gelmemi saglayan ve hayatimin her asamasinda beni sonsuz
destekleyen ve sevgilerini hi¢bir zaman esirgemeyen canim aileme ¢ok tesekkiir ederim.

Isimlerini saymadigim ama her daim yanimda olup beni cesaretlendiren tiim

degerli bireylere sonsuz tesekkiir ederim.

AYSENUR AKKAYA
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BIRINCIi BOLUM
GIRIS

1.1. GIRIS

Baklava, ince yufka arasina findik, fistik, ceviz vb. ¢esnilerden birinin
eklenmesi, dilimlenip pigirilmesi ve Uzerine serbet dokiilmesiyle elde edilen bir
hamur tatlisidir.

Zengin Tiurk mutfaginin 6nde gelen tatlilarindan olan baklava, farkli
kiltirlerden etkilenerek glinimiiz geklini almistir. Orta Asya’da susuz tarimin
yapilmasindan dolayr ana maddesi bugday unu olan baklava su ve sekerden
yapilmaktaydi. Tirkler Anadolu’ya gelince Iranlilarin etkisiyle findik, fistik, ceviz
vb. ¢gesnilerden birini ¢ok katli yufkaya eklemislerdir. Sel¢uklular zamaninda siradan
bir tatlh olan baklava Ramazan’in 15. Giini Hirka-i Serif’in ziyareti esnasinda
Yenigerilere ikram edilmekteydi. Osmanli zamaninda en gozde tatli olarak kabul
edilen baklava, Ramazan ayinda, bayramlarda ve kutlamalarda misafirlere verilirdi.
Bu dénemde, yufkanin zar seklinde agilmasiyla baklava giinimuz seklini almigtir.

Baklava, dinyanin pek ¢ok iilkesinde bilinen ve sevilerek tiiketilen bir
hamur tatlisidir. Baklava, tiketimi yilksek olan bir tatli olmasindan dolayz,
olusturdugu gelir acisindan i¢ ve son yillarda dig ticarette biyiik paya sahiptir (Emil,
2006:5).

Baklavanin hazirlanmasindaki titiz ¢alisma, gida sektorinde 6n plana
cikmakta ve kaliteli malzemelerin kullanilmasi ile duyusal analiz ¢aligmasi kalitede
onemli bir faktor olarak goriilmektedir. Dolayisiyla baklava yapiminda insan giiciine
ve profesyonel ustalara ihtiya¢ duyulmaktadir. Gida sektorinin diger triinlerinde
makinelesme ve teknolojik gelismeler insan emegi yerine gecebilse de baklava
yapiminda bu durum pek kolay olmamaktadir.

Baklava her wustanin yapis tarzina gore duyusal algida farklilik

yaratmaktadir. Bu anlamda baklavanin standardi i¢in duyusal analiz g¢aligmasi



yapilarak duyusal algidaki olumlu sonuglar elde edilmelidir. Bu amagla duyusal
analiz ¢aligsmasinin yapilmast ve algida olusan olumlu sonuglarin standart baklava
yapimina uygulanmasi, baklava sektoriinin gelismesine biyik olgiide katki
saglayacaktir. Baklavanin her yerde standart bir bi¢imde hazirlanabilmesi ig¢in
trtinin yapilist ve malzemelerin standartlagtirilmasi gerekmektedir. Fakat bu durum
kullanilan malzemelerin farkli olusu, baklavanin yapilis sekli ve firinlama siiresinin
degismesi gibi etkenlerden dolayr her yerde mimkiin olmamaktadir. Ayrica, yurt
disina gonderilecek uriniin hazir bir sekilde gonderilememesi de sektordeki en
buyiik problemlerden biridir.

Tuketim stresini uzatmak, nakliye ve depolamay1 kolaylastirmak agisindan,
baklavanin dondurulmasi bir ¢oziim olarak gorilmektedir. Dondurulmusg urtnlerle
bir standart Uriin saglanirsa, tiketiciler, Gaziantep iline gitmeden turini kendi
illerinde de tatma sansina sahip olacaktir. Bu sebeplerden dolayi bu tez ¢aligsmasinda;
serbeti eklenmemis ve serbeti eklenmis baklavanin dondurularak depolanmasi,
depolanma siiresince duyusal kalite ozelliklerinin lezzet ve goriinig Ozellikleri
acisindan degisiminin belirlenmesi amaglanmistir. Ayrica, depolama siiresinin
baklava orneklerinin duyusal kalite puani Uzerine etkisinin saptanmast da

amaglanmigtir.



IKINCi BOLUM
BAKLAVA

2.1. BAKLAVA
2.1.1. Baklava Tanim

Baklava, Tirk Dil Kurumu (TDK) tarafindan ‘Cok ince yufkadan yapilan
arasina fistik, findik, kaymak, ceviz gibi i¢ har¢lar konularak pisirilen ve tizerine
seker serbeti dokulerek yapilan bir tur tatli’ seklinde agiklanmaktadir
(www.tdk.gov.tr). Bununla birlikte baklava kelimesi, c¢esitli kaynaklarda farkl
sekillerde agiklanmaktadir.

Baklava bohga, hamur tatlisi anlamina gelen ‘bahlahu’ soézciigiinden
gelmistir (Anonim, 2012). 15. yuzyila ait kayitlara gore ise baklavaya ‘rikak’
denilmekteydi (Emil, 2006:1).

Baklavan urtin olarak tarifi su sekildedir; sert bugday unu, yumurta, tuz ve
su kangimiyla sert hamur elde edilmekte ve sert bugdaydan elde edilen bugday
nisastast serpilerek hamur teknigine uygun olarak agilmaktadir. Igine veya arasina
kaymak, tereyagr veya sadeyag, cesnisine gore antepfistidi ici, ceviz igi, findik igi
veya badem i¢i eklenmekte ardindan; dilimlenerek uygun sicaklikta pisirilmekte ve
lizerine seker tozunun su ile kaynatilmasiyla elde edilen serbet ilave edilmektedir
(Emil, 2006:1).

Turk Standartlart Enstitist (TSE) ne gore, Turk baklavasinin kendine 6zgi
altin sarisi rengi ve goriniisii olmalidir. Turk baklavasi yanik, koyu renkte olmamali,
tepsinin her bir dilimi her yonden bakildiginda rengi degismemelidir. Ton veya
pisme farki olmamali, ig¢indeki antepfistigr bakildiginda zimriit/¢cimen yesili rengini
korumalidir. Cesniler renklerini ve fiziki 6zellikleriyle tat ve kokularini korumali ve
degisime ugramamalidir. Baklava agza alindiginda agizda donma/kaplama
yapmamali, serbeti ve yogunlugu sert olmamali, agizda ve dislerde hissedilmemeli,

bogazi yakmamali, kendine has piskinligi ile agizda ¢ignemeye mahal vermeden bile
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dagilmali ve erimelidir. Gortiniis bakimindan, kendine has gortintiste olmalt ve her
bir dilimin yiiksekligi en az 35 mm olmalidir. Tepsinin orta ve kenar kismindaki
dilimler fiziki olarak hemen hemen ayni olmali; kirik, yirtik, pargcalanmig, ¢okmiis ve
kabarmis olmamalidir. Baklava arasina konulan ¢esni en az %10 oraninda olmalidir.
Cesni maddelerin en fazla %5’1 3 mm’lik kare delikli elekten ge¢melidir. Fistik
dolmasi i¢in kullanilan ¢esniler %5°1 3 mm’lik kare delikli elek tizerinde kalmalidir.
Baklavada gozle goriilemeyen herhangi bir yabanct madde bulunmamalidir (MEB,

2011a:10).

2.1.2. Baklava Cesitleri

Hamur tathh yapimi wuzun yillardir devam eden bir gelenektir
(www.turkishcuisine.org, 2008). Baklava hamurunun yapilis1 diger tatli hamurlariyla
aynt olmasina ragmen, hamurun kesilisi, katlanigi, harci ve tepsiye yerlestiriligi
baklavanin turtint digerlerinden ayirmaktadir (Sevkay, 2000:124). Osmanli sarayinin
en onemli semboli haline gelen ‘baklava gelenegi’ Yeniceri Ocagi ile kaybolmasina
ragmen baklava, padisah sofralarinda yerini almaya devam etmistir (Emil, 2006:1).
Ayrica, ayn ayr yufkalardan yapilan baklava katmer hamuru ile de yapilmaktadir
(Isin, 2010:42).

Baklava serbet ekleme oranina ve kaymak eklenip eklenmemesine gore yas
baklava ve kuru baklava olmak iizere ikiye ayrilmaktadir (MEB, 2011a:16). Yas ve
kuru baklavalarin uretimleri ayni olmasina ragmen, raf Omriinii uzatmak amaciyla
kuru baklavaya kaymak konulmamaktadir (Tirk Patent Enstitiisi, 2007:2). Ayrica,
baklava kullanilan kuru yemisine, kesim sekline, tasarim sekline, malzeme
farkliligina ve kullanilan tatlandiricisina gore farkli sekillerde yapilmaktadir (Cekig,
2015). Bununla birlikte diinyada en ¢ok bilinen baklava; cevizli baklava, antepfistikli

baklava ve kaymakli baklavadir (www turkishcuisine.org, 2008).

2.1.2.1. Kullanilan Tatlandiriciya Gore Baklava Cesitleri

Baklavalar kullanilan serbetlere gore degismektedir (MEB, 2011a:4).
Tatlilarin gerbet ozellikleri ise tatli ¢esitlerine gore degismektedir (Ertiirk, 2015:24).
Bunlar; balli, pekmezli, sekerli, glikozlu ve sekerli-glikozlu tatlandiriciya sahip olan
baklava tirleridir (MEB, 2011a:4). TSE’ye gore, yas baklava seker orani %25-30
m/m olmalidir (TS 13645, 2015).
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Serbetin kivamini anlamak i¢in serbeti kasik ile 6lgmek gerekmektedir.
Sayet gerbetin kivami koyu olursa, tatli gserbeti ¢cekememekte; kivam sivi olursa da
tatliyr yumusatmaktadir (Ertirk, 2015:24).

Serbet ekleme isleminde; serbet sicakligi, serbetin kivami ve serbetin
suresine dikkat edilmektedir. Pigmig triinii tatlandiran serbet sicakligi iiriin sicaksa
soguk; soguksa da sicak olmalidir. Bu nedenle, Uriin firinda pisirilmeden o6nce
surubun hazirlanmast ve sogutulmasi gerekmektedir. Sayet, Uriin ikinci kez koyu
kivamli bal surubu ile tatlandirilacaksa serbet sicakliginin 1lik olmasi gerekmektedir
(MEB, 2011b:14).

Baklavalar i¢in basit serbet kullanilmaktadir. Basit serbet i¢in 500 mm su,
400 g toz seker ve 1 adet rendelenmis limon kabugu kullanilmaktadir. Basit serbetin
yapilist; seker ve su tencereye konulup seker eriyinceye dek kanstirilarak
kaynatilmakta ve kaynadiktan sonra ocaktan alinmaktadir. Basit serbetler hemen
kullanilacagr gibi agz1 kapalt sekilde vyaklagtk dort gin buzdolabinda da
saklanabilmektedir (MEB, 2006:36).

2.1.2.2. Tasarmm Sekline Gore Baklava Cesitleri

Baklava hamurlarinin baklava oklavasina sarilip sekil verilerek yapilmast ile
elde edilen baklava ¢esididir. Diger bir ad1 ise oklavadan ¢ekme teknigidir. Tasarim
sekline gore baklava gesitleri, fistitk dolmasi, hiinkar, padisah, sitli nuriye, gelin
tirnagl, sobiyet, sarma, bilbulyuvasi, dilberdudagi, burma, yesil dirim, gazete
baklavasi, midye baklavasi, dolama, dolanger, yuzikk baklava, kusgozii, gelin
bohgasi, kivirctk ve blizme baklavadir. Bu teknikte, oncelikle baklava hamuru
hazirlanmakta ve yufkalar agilmaktadir. Ardindan yapilacak olan tatlinin tirt dikkate
alinarak uygun olgilerde kesilmekte, igerisine har¢ konulmakta ve baklava
oklavasina sarilmaktadir. Baklava oklavasinin iki ucundan tutulup harg¢li yufka
buzdirilmekte ve baklava oklavasindan c¢ekilip yerlestirilmektedir. Baklavaya
istenilen gekil verilerek baklava yapimi sonlandirilmaktadir (MEB, 2011a:4).

Tasarim gekline gore baklava cesitlerinin birka¢ yapim o6rnegi asagida

belirtilmektedir.

2.1.2.2.1.Geleneksel Baklava
Hamurun agilmasi, kat kat dosenmesi, arasina kaymak stiriilmesi, tizerine

istenilen g¢esninin serilmesi, serilen ¢esni Uizerine tekrardan kat kat agilan baklava



hamurunun doégenmesi, hamurun tg¢gen, kare, dikdortgen ve geleneksel baklava
dilimi gekillerinden birinin verilmesi, uygun sicaklikta pisirilmesi ve pigsen hamurun

tizerine serbetin dokiilmesi ile yapilan serbetli tatlidir (MEB, 2011a:10).

2.1.2.2.2.S6biyet
Kat kat baklava hamurunun agilmasinin ardindan igine kaymak ve
antepfistigi serilerek hamur tiggen bohga seklinde katlanmaktadir. Hamurun tizerine

tereyaginin eritilmesi ile saf haline getirilen sadeyag eklenerek uygun siire ve

sicaklikta pigirilip serbet ilave edilmektedir (MEB, 2011a:13).

2.1.2.2.3.Biilbiil Yuvasi

Tek kat baklava hamuru agilmakta istenilen ebatta kesilip yuvarlanip
burulmaktadir. Hamurun tzerine sadeyag eklenmekte uygun sire ve sicaklikta
pisirilmektedir. Firindan ¢ikarilan tepsinin Uizerine soguk serbet ilave edilmekte ve

tatl dinlendirilmektedir (MEB, 2011a:6).

2.1.2.2.4.Sar1g1 Burma
Baklava hamuru acilip istenilen ebatta kesilerek igerisine en az %16
oraninda ¢esni eklenerek hamur yuvarlanmaktadir. Hamurun iizerine sadeyag eklenip

isitilmig firinda pigirilmektedir. Serbet dokiliip dinlendirilmektedir (MEB, 2011a:4).

2.1.2.2.5.Fistik Dolmasi
Baklava hamuru agilip istenilen olgide kesilip en az %40 ¢esni maddesi
eklenerek hamur yuvarlanmaktadir. Sadeyag eklenip 1sitilmis firinda pisirilmektedir.

Serbet dokilip dinlendirilmektedir (MEB, 2011a:8).

2.1.2.2.6.Diiriim
Cok katli baklava hamuru acgilarak istenilen ebatta kesilip c¢esni
eklenmektedir. Hamurun tzerine sadeyag eklenip onceden 1sitilmig firinda

pisirilmektedir. Firindan ¢ikan tatlinin tizerine gserbet dokiulmekte ve tath

dinlendirilmektedir (MEB, 2011a:8).



2.1.2.2.7. Hiinkar
Baklava hamuru agildiktan sonra kesilip rulo haline getirilmektedir. Hamur
tzerine ¢esni maddesi eklenerek burulmaktadir. Sadeyag eklenip firinda

pisirilmektedir. Serbet ilave edilerek tatli dinlendirilmektedir (MEB, 2011a:10).

2.1.2.3. Malzeme Farklihgina Gore Baklava Cesitleri

Yapilacak olan baklavanin malzemesinde degisiklik yapilarak kremali,
muhallebili, ¢ikolatali ve kaymakli baklava cesitleri olusturulmaktadir. Bu tur
baklavalar giinlik yenecek baklavalardir ve tepsiye serilerek yapilmaktadir. Bu tiir

baklavalarin 12 saat i¢erisinde tiketilmesi gerekmektedir (MEB, 2011a:4).

2.1.2.4. Kullanilan Kuru Yemise Gore Baklava Cesitleri

Cekilmis halde baklavanin arasina konulan findik, fistik, badem, ceviz,
hindistancevizi gibi kuru yemislerin i¢lerine pudrasekeri ve ¢ok az su serpilmektedir.
Boylece nemlenen kuruyemigler hamurla kaynagmaktadir (MEB, 2011a:4).

Hamurun birbirine yapismasim 6nlemek amaciyla dikkat edilmesi gereken
kural; meyveli kuru yemig sularinin iyice sikilmasidir. Sayet kuruyemisler ¢ok sulu
olursa hamur iyi yapigmamakta ve serbet ile karistiginda lapa hale gelmektedir

(Erturk, 2015:28).

2.1.2.5. Kesim Sekline Gore Baklava Cesitleri

Oncelikle baklava hamuru hazirlanmakta, yufka agilmakta ve harg¢ konulup
yerlestirilmektedir. Ardindan kare, uggen, baklava dilimli ve havug dilimli
sekillerinden birt verilmektedir. Boylece kare, iiggen, baklava dilimli ve havug
dilimli baklava ¢esidi olugturulmug olmaktadir (MEB, 2011a:4).

Kesim sgekline gore baklava gesitlerinden havug dilimli baklava o6rnegi
asagida agiklanmistir. Kare, tiggen ve baklava dilimli baklava gesitleri de havug
dilimli baklava tarifi ile aymt olmakta, kesim sekillerinden dolay1 farklilik

gostermektedir.

2.1.2.5.1.Havuc¢ Dilimi
Baklava hamuru agilip kat kat dosenmekte hamurun arasina 6nce kaymak

suriilliip ardindan gesni serpilmektedir. Uzerine kat kat agilan baklava hamuru



dosenerek havug dilimi seklinde kesilmektedir. Uygun sicaklik ve saatte pisirilen tatl

tizerine serbet dokulmektedir (MEB, 2011a:12).

2.1.3. Baklavanmn Tarihsel Gelisimi ve Tiirk Mutfagindaki Yeri ve Onemi

Kokli yemek kiiltiriine sahip olan Tirkiye, her bolgenin cografi cesitlilik
avantaji ile bolgesel lezzetleri igerisinde barindirmaktadir (Dilsiz, 2010:21). Turk
mutfaginda hamur isi tatlilar denilince de soze baklavalar ile baglamak
gerekmektedir. Baklava, geleneksel Tirk tatlisi olarak kabul edilmektedir. Ciinku
baklava Orta Asya’da ortaya ¢ikmig, siit, un ve sekerin karigimi ile yapilmigtir.
Burada susuz tarim yapildigindan dolayi, baklavanin ana maddesi bugday olmustur
(Emil, 2006:1). Yutkay: temel gida olarak kullanan gocebe Tiirkler tek tek agilmis ve
pisirilmis yufkalarin arasina farkli harglar koyarak katmerli hamur isleri olugturmus,
kaymak ve bal gibi tatlandiricilart kullanip ¢ok katli yufkadan hamur tatlilart
yapmisglardir (Akkoyunlu, 2012:323).

Yunanlilarin iddialart Turklerin baklavayr Bizans’tan aldigt yonindedir
(Emil, 2006:1). Bu iddiay1, Profesor Speros Vryonis, Bizans’ta sevilen ‘koptaon’
veya ‘kopte’ adli tatlinin baklavaya benzedigini kanitlamaya caligmigtir. Oysa
Amerikali gazeteci Charles Perry, baklavanin Orta Asya kokenli oldugunu ve
koptaonun baklava gibi hamur isi degil, sekerleme oldugunu savunmustur. Ciinki
yufkayr temel gida bilen gogebe Turklerin tek tek ac¢ilmig ve pisirilmis yufkalar
arasina ¢esitli harglar koyarak katmerli hamur isleri olusturmus olmalart kabul
edilmekte, bunlar da baklavanin kokeni sayilmaktadir.

Charles Perry, Azerbaycan’da geleneksel tatli olarak bilinen Baki (Bakii)
Pahlavasini, Orta Asya’da sacda pisen yutka ekmekten klasik baklavaya variginin
onemli bir parcast oldugunu gérmektedir. Baki Pahlavasi, eristeden kalin sekiz kat
yufka arasina findik, antepfistigi konularak yapilan bir tatlidir. Azerbaycan’in Orta
Asya’dan Anadolu’ya go¢ edenlerin yolu tuzerinde oldugunu belirten Perry,
baklavayr bu bolgedeki vyerlesik Iranlilar ile temasimin bir wriinii ve Iran
gelenegindeki firinda pisirilmis findik, fistik dolgulu hamur isleri ile Turklerin ¢ok
katl1 ekmeginin bilesimi oldugunu disinmektedir (Emil, 2006:1).

Tarihin ileri déneminde Anadolu Selguklu kultiriinde misafirlere verilen
ziyafetlerde, yemekten hemen sonra tatli ikram edilmekteydi (Sahin, 2008:41). Saray
mutfagina ait Helvahane bolimiinde ise bayramlarda ¢ok fazla tiketilen helva

yapilmaktaydi. Ayrica, bal ve bademin eklenmesiyle rikak baklavasi ve zerde de bu



bolimde yapilmaktaydi (Bilgin, 2004:87). Topkapt Sarayi’nda bir zamanlar butiin
tatlilar helva diye adlandirilsa da saraya baklavacilarin girmesi ile diger tatlilar da
kimlik kazanmistir (MEB, 2011a:3).

Dogu Akdeniz, Balkanlar, Orta Dogu, Turkler, Museviler, Yunanlilar,
Bulgarlar, Araplar ve Ermeniler baklavay: kendi tatlilari olarak kabul etse de, bu
bolgeler tarihin bir zamanlart Osmanli cografyasini teskil ettigi igin baklavanin bir
Osmanl tatlist olarak nitelendirilmesi de dusinilmektedir (Eliagik, 2012:1).

Baklavanin kékeni Antik Yunan, Bizans, Turkler ya da Araplarin gocebelik
zamant kabul edilse de, cagimizda klasik baklava diye tanmimlayacagimiz seklini
Osmanlt zamaninda Fatih Sultan Mehmet doéneminde almistir (Isin, 2010:42;
Yerasimos, 2005:279). Baklava 15.yuzyildan beri tiketilen serbetli bir tatlidir
(Hatipoglu, 2014:289). Baklava ilk olarak Arap asgilar tarafindan sarayda, daha
sonra zengin konaklarda yapilmaya baglanmistir (Isin, 2010:42; Yerasimos,
2005:279). Hicri 878 yil1 (1473) saban ayinda sarayda baklava pigirilmistir (Eliagik,
2012:1). Baklavanin yaninda kaymak; padisaha, padisahin ailesine ve ust duzey
yoneticilere ikram edilmekteydi (Unsal, 2011:92).

Fatth Sultan Mehmet zamaninda Topkapt Sarayr mutfak defterinde
baklavanin beg alti ¢esidi bulunmaktadir. Bu eski deftere gore baklava ilk saban
ayinda Osmanli sarayinda pisirilmistir. Ramazan ay1 ve bayram gunlerinde yufkanin
acllmast ve Dbaklavamin pisirilmesi  i¢in  pire zenan (yashh kadinlar)
gorevlendirilmekteydi (Bilgin, 2000:59). Baklava Osmanli zamaninda bayramlarda,
kutlamalarda ve Ramazan aylarinda en gozde tatli haline gelmigtir. Kanuni Sultan
Sileyman doneminde Bayezid ve Cihangir’in stinnet digunlerinde tim konuklara
yemegin ardindan baklava ikrami yapilmistir (Isin, 2010:42; Yerasimos, 2005:279).

Gegmisi eskilere dayanan baklava 18. yiizyila kadar ad1 pek bilinmeyen bir
tatliydi (Yerasimos, 2005:279). Ramazan’in 15.giinii yapilan Hirka-1 Serif’in ziyareti
esnasinda siradan bir tatli olarak goriinen baklava yenigerilere ikram edilmekteydi
(Istn, 2010:42; Yerasimos 2005:279). Konaklarda ve saraylarda, usta olan aggilar
tarafindan baklava yufkasi ¢ok ince agilarak yapilmaktayd: (Emil, 2006:1). Baklava
yapimi agg¢ilik marifetinin olgiisi ve usta olmak isteyen agcilarin imtihaninda
yaptirilan tatli sayilmaktaydi. Baklavanin hafifligini 6l¢gmek amaciyla baklava
yufkasi, agrin yuksekliginden tepsiye para atildigi zaman baklavanin onlarca katini

delip tepsinin dibini bulacak sekilde ince agilmak zorundaydi (Isin, 2008:238).
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Ayricaliklt konuma sahip olan baklava; hazirlanmasi gli¢ olmasindan dolayi
regeteleri kisith tutulmustur. Baklavanin yapiminda yufkalarin ¢ok ince zar seklinde
acilmast baklavaya incelik katmaktadir. Bunun i¢in ustalik ve deneyim
gerekmektedir (Sevkay, 2000:227). Osmanli sarayinda baklava, sadece zevk ve
zenginlik anlamina gelmemekte, ayn1 zamanda devlet torenlerine girmis olmast da
baklavayr degerli kilmaktaydi. Bunun en belirgin 6rnegi; 17. yizyilin sonlarina
dogru baklava alay1 gelenegi olmasidir (Yerasimos, 2005:279).

Turkiye disinda baklavanin yaygin olarak bilindigi, yapildig ve tuketildigi
bagka bir yer ise Amerika’nin Teksas eyaletidir. Cekler 19. yiizyilda Teksas’a gog
ederken beraberlerinde baklavayr da gotirmislerdir. Boylece Teksas baklavasi da
literatire girmigstir. Ayrica, ginimuzde Baklava Kuzey Afrika ilkelerinde,
Yunanistan’da, Turkiye’de, tim Arap Yarimadasi’nda, Hindistan’da, Makedonya’da,

Ermenistan’da ve Afganistan’da sevilen tatlhilar arasindadir (Eliagik, 2012:1).

2.1.4. Baklavanin Bolgelere Gore Degerlendirilmesi

Baklava Orta Dogu ve Tirkiye cografyalarinda en ¢ok bilinen, sevilen ve
tercih edilen hamur tatlisidir. Her bolgenin kendine 6zgt baklava hazirlayist vardir
ve baklavanin igeriginin farkli olusu bu bolgelerde yasayan halklarin ortak kaltiiriini
olusturmaktadir (TS 13645: 2015).

Turkiye yedi bolgeye ayrilmakta ve Turkiye’nin her bolgesinde farkli

baklava yapim teknikleri bulunmaktadir.

2.1.4.1. Giineydogu Anadolu Bélgesinde Baklava

Guneydogu Anadolu Bolgesinde malzemelerin farkliligt ve miktan
baklavanin kendine has yapisini olusturmaktadir. Guneydogu Anadolu Bolgesi
malzemelerine sert bugday unu, antepfistigi, nisasta, sadeyag, irmik ve situ
eklediginden dolayr diger yorelerin baklavalarina gore farklilik gostermektedir
(Erturk, 2015:24).

Antep baklavasi geleneksel Tirk mutfagina ait serbetli bir tatlidir. Antep
baklavasi, ¢cok ince agilmig hamur katmanlar arasina kaymak ve antepfistigt konulup
pisirilen ve Gizerine serbet ilave edilen bir tatlidir (Turk Patent Enstitiisti, 2007:2).

Turk Patent Enstitiisi’niin olusturdugu Antep baklavasi malzemeleri; sert
bugday unu, keg¢i siitiinden elde edilen, % 99,9’u tuzdan ve diger yabanci

maddelerden arindirilan sadeyag, yumurta, kaya tuzu, seker tozu, koyun, ke¢i ya da
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inek suti ile 110°C’de kaynatilip, i¢ine 100 g irmik katilmasiyla elde edilen kaymak,
Agustos aymun ilk haftasinda olgunlagsmaya yeni baglayan, 1 kg’da 110-117 g
antepfistigi i¢i veren, koyu yesil renkli ve aromast yogun olan antepfistigi ve bugday
nigastast kullanilmaktadir. Tirk Patent Enstitiisi’ntin olusturdugu Antep baklavasi
tarifi ise su sekildedir; baklava hamuru i¢in; sert bugday unu kullanilmaktadir. 2 kg
un igerisine 2-4 adet yumurta eklenip 10 g kaya tuzu atilarak su ile karigtinnlmaktadir.
Hazirlanan hamur ¢ok ince ac¢ilmakta, yaklagik 35-40 adeti 2,5-3 cm’ye
sigdirilmaktadir. Serbet i¢in; sayet baklava 1 kg yapilacaksa 1,75 g serbet katilarak
hazirlanmaktadir. Kaymak hazirlamak igin; st ve 100 g irmik kullanilarak 100 °
C’de kaynatilmaktadir. Kaymak katilaginca sogumaya birakilmaktadir.

Antep baklavasinin genel tretim tarifi ise; 1 kg un, 2-4 adet yumurta, 10 g
kaya tuzu ve su kanstinlmaktadir. Hamur yogrulup kulak memesi kivamina
getirilmektedir. Hamur 50-100’er g’lik bazilar gseklinde agilmakta ve kenarlar
kesilerek inceltilmektedir. Bazilarin ortalama 12 tanesi aymi oklavaya sarilarak
aralarina bugday nigastast eklenmektedir. Hamur yaklasik 1,5 m enine ve yaklagik 2
m boyuna ulagana dek inceltilmektedir. Daha 6nceden sadeyag ile yaglanan tepsinin
tizerine yaklagik 20 kat hamur yutkast konulmaktadir. Hamur yufkasi katlari arasina
sadeyag serpistirilerek tepsiye dosenmektedir. Ust kismim hazirlamak igin tekrardan
yaklagik 20 kattan olusan hamur yufkasi katmanlari konulup aralarina sadeyag
serpilmektedir. Hamurun kenarlan diizeltilip baklava dilimlenmektedir. Uzerine yag
ilave edilerek 200-300°C’deki tag firinda 30-40 dakikada siirekli tepsi gevrilerek
pisirilmektedir. Pigen baklava tzerine yaklagitk 110°C’de kaynar serbet
dokulmektedir (Tirk Patent Enstitiist, 2007:2).

2.1.4.2. Karadeniz Bolgesinde Baklava

Karadeniz Bolgesine ait olan laz baklavasinin kullanilan malzemeleri,
malzeme miktarlari, igerigi ve yapilis sekli ile kendine has tarifi bulunmaktadir. Laz
baklavasina konulan krema baklavay: diger baklavalardan ayirmaktadir.

Laz baklavast yapimi i¢in, un 1 kg, stt 500 g, eritilmig margarin 250 g,
yumurta 3 adet, nisasta 750 g, toz seker 750 g ve limon 1 adet kullanilmaktadir. Laz
baklavasinin yapiligi ise; un, margarin, siit ve yumurta derin kap igerisinde iyice
kangtinnlmaktadir. Bu karigtim kulak memesi kivaminda bir hamur olana dek
yogrulmaktadir. Ardindan, hamur 30 dakika dinlendirilmektedir. Krema i¢in; stit, toz

seker ve un kanstirilmakta ve bu karigim orta atesli ocagin tizerine konulmaktadir.
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Muhallebi  kivamina ulagincaya kadar kangtinlmakta ve  sogutulmaya
birakilmaktadir. Serbetin yapimi igin; siit ve toz seker ¢ok iyi kaynatilmaktadir.
Ocaktan almadan hemen once limon suyu eklenmektedir. Dinlendirilmis olan
hamurdan ceviz buyiikliginde bezeler koparilmaktadir. Bol nigsasta ve merdane ile
kiigiik yuvarlaklar agilmaktadir. Hamur ikiserli gruba ayrilmaktadir. Ikiserli yuvarlak
hamurlar tepsiye uygun ebatta agilmaktadir. Agillan hamurlardan bir tanesi yaglanan
yuvarlak tepsi izerine yayilmaktadir. Uzerine, hazirlanan soguk krema
eklenmektedir.  Ardindan, oteki yufkalar serilmektedir. Dilimlenip yag
gezdirilmektedir. Onceden 1sitilmis 180°C firinda kizarincaya kadar pisirilmektedir.
Pisen baklavalar firindan ¢ikartilip sogutulmaya birakilmaktadir. Soguk baklava
tizerine sicak gerbet yavasca gezdirilmektedir. Servis edilmek istenilen baklava 20
dakika dinlendirilmektedir (www.nefisyemektarifleri.com/laz-baklavasi/).

Karadeniz bolgesinde findikli baklava yapilmaktadir. Findikli baklava
Karadeniz bolgesinde en ¢ok bilinen ve sevilen bir tatlidir. Kendine 6zgii tarifi ve
Karadeniz bolgesinde yetisen findiklarin kullanilmasiyla yapilan pratik baklavadir.
Bu baklavayr diger baklavalardan ayiran ozelligi; ekstra un, findik ve tereyagi
kullanilmasidir.

Findikli baklava yapimi igin, ekstra un 1 kg, yumurta 4 adet, silme tuz 20 g,
rafine yag1 25 g, toz seker 200 g, tereyagt 160 g, ¢ekilmis findik 200 g, yumurta aki 3
adet, nisasta 14 g’dir. Serbet yapimi1 i¢in; su ve seker tozu 400 g kullanilmaktadir.
Findikli baklava yapimi; un mermerin tzerine elek ile elenmekte ve unun ortasi
havuz seklinde agilmaktadir. Biitiin malzeme igerisine 200 g su ilave edilerek
malzemeler elle karigtirilmakta ve hamur elde edilmektedir. Hamur yogrulmakta ve
60 cm boya ulasilinca hamur iki ucundan tutulup ikiye katlanmaktadir. Hamur 20
dakika dinlendirilmeye birakilmakta ve bu islem iki kere tekrarlanmaktadir.
Dinlendirilmig olan hamur uzun hale getirilip 20 es parcaya bolunmektedir. Kesik
kisimlar nisastaya bulanarak once el ile yogrulmakta ardindan merdane ile
actlmaktadir. Baklava hamurunu agarken oklavaya sarilan hamurlar 90 cm ¢apinda
zar seklinde agilmaktadir. Yapilan baklava yufkalarinin 5 tanesi st ste
konulmaktadir. Derin bir kap igerisine toz seker, ¢ekilmis findik i¢i ve yumurta aki
konulup ¢irpilmaktadir. Her tst tiste konulan 5 adet baklava yufkalarinin tizerine
karigim suriilmekte ve findik i¢i harci yayilmaktadir. 200°C’deki onceden 1sitilmig
firinda 30 dakika pisirilmektedir. Serbet i¢in; su ve toz seker 3 dakika kaynatilip

sogutulmaktadir. Firindan ¢ikan findikli baklavanin tizerine serbet dokiilmekte ve


http://www.nefisyemektarifleri.com/laz-baklavasi/
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baklava hamuru serbeti ¢ekene kadar bekletilmektedir (enkolayyemekler.com/kolay-

tatli-tarifleri/findikli-ev-baklavasi-tarifi.html, 2015).

2.1.4.3. Ege Bolgesinde Baklava

Diger bolgelerde oldugu gibi Ege Bolgesinde de ¢esitli sekillerde baklava
yapilmaktadir. Manisa sehrinde kadayifli baklava, Denizli gsehrinde Denizli
baklavasi, Girit usulii lor baklavasi, Sefarad mutfagina ait bademli beyaz baklava ve
Tavas baklavast bilinmekte ve bu yorede siklikla yapilmaktadir. Bademli beyaz
baklava kutlama sofralarinin olmazsa olmazlarn arasinda yer almaktadir. Kadayifli
baklavanin diger baklavalardan fark: igerisine kadayif konulmast ve yufkalarin rulo
haline getirilmesidir. Denizli baklavasinin farki; misir 6z yaginin kullanilmasidir.
Tavas baklavasinin farki ise; sivi yag kullanilmasi ve tag firinda pisirilmesidir.

Kadayifli baklava yapimi i¢in malzemeler; un 800 g, yumurta 1 adet, bir
fiske tuz, tereyagi 150 g, ¢ig kadayif 30 g, ogutilmus findik 250 g, toz seker 600 g,
su 625 g olarak siralanmaktadir. Kadayifli baklavanin yapilist; un hamur tahtasina
elenmekte ve ortast agilmaktadir. Yumurta, tuz ve su ile hamur yapilmakta 15 dakika
dinlendirilmektedir. Yumurta buyikliginde bezelere ayrilmakta ve kagit gibi ince
agilmaktadir (Vural, 2015:294). Yag eritilmekte ve tepsi yaglanmaktadir. Iki katl
yufka iist Gste serilmekte, tizerine eritilmis tereyag: surilmektedir. Yufkanin kenarina
kadayif ve c¢ekilmis findik dokiilerek yufka rulo haline getirilmektedir. Tepsiye
yerlestirilmekte ve bu islem baklava hamuru bitene dek devam etmektedir. Tepsi
icerisindeki yufkalar istenilen buyiiklikte kesilmektedir. Tepsinin tizerine eritilmig
tereyagi dokiulmekte ve tepsi 180°C’de onceden 1sitilmig firinda kizarincaya kadar
pisirilmektedir. Serbet hazirlanmakta ve hamurun tlzerine yavagga dokiilmektedir
(www.nefisyemektarifleri.com/kadayifli-baklava-tarifi/, 2015).

Denizli baklavasi i¢in malzemeler, un 2 kg, su 2 1, misirozi yag 1 kg,
ogutilmus ceviz i¢i 1 kg, tuz 10 g ve toz seker 2 kg’dir. Denizli baklavasinin yapilist;
su ve un kanstirilarak hamur haline getirilmektedir. Yapilan hamur ile yufkalar
acilmaktadir. Tepsinin Ustiine her bir yufka konularak yaglanmakta ve ogitilmisg
ceviz i¢i serpilmektedir. Bu islem 35 yufka olana dek devam etmektedir. Ardindan
onceden 1sitilan 180°C’deki firina tepsi konulmakta ve kizarana dek pigirilmektedir.
Firindan ¢ikan tepsi tizerine soguk serbet dokilerek tatli yapimi sonlandirilmaktadir.

Tavas baklavasi i¢in malzemeler; yumurta 2 adet, tuz 5 g, un 500 g, ceviz igi

700 g, stviyag 250 g, su 200 g, toz seker 120 g ve yarim limon kullanilmaktadir.
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Tavas baklavanin yapiligi; tuz, yumurta ve un yogrulmakta 40 parcaya ayrilan
yufkalar ¢ok ince agilmaktadir. Bir tepsi igerisine yag sirilmekte, ceviz serpilmekte
ve yufkalar bitene dek bu islem devam etmektedir. Tag firinda 45 dakika
pisirilmektedir. Firindan ¢ikan tepsi Uzerine 1lik serbet dokilmektedir
(www .bizdenyemekler.com/tavas-baklavasi-tarifi/, 2015).

Girit usuli lor baklavasinin malzemeleri; baklava yufkasi 1 paket,
lor peyniri 500 g ve tereyagi 250 g’dir. Serbeti i¢in; toz seker 1 kg, su 11 ve limon 1
adet kullanilmaktadir. Girit usulii lor baklavanin yapiligt; serbeti i¢in, toz seker ve su
tencerede kaynatilmaktadir. Kaynamaya baslayan serbet igerisine limon suyu
stkilarak alti kapatilip sogumaya birakilmaktadir. Tereyag: tavada eritilerek t¢ kat
baklava yufkasinin aralarina sirerek yufkalar st tste dizilmektedir. Yufkalarin bir
ucuna lor peyniri konularak yufkalar rulo seklinde sarilmaktadir. Sarilan yufkalar 4-5
dilim olacak sekilde kesilmektedir. Yagli kagit serilen firin tepsisi Uizerine rulolar
dizilip tzeri eritilmis tereyag ile kaplanarak onceden isitilmig 180°C’deki firinda
pisirilmektedir. Firindan ¢ikartilan sicak tatlinin Gizerine soguk serbet ilave edilerek
tatlt dinlendirilmektedir (oktayusta.samanyoluhaber.com/oktay-ustadan-girit-usulu-
lor-tatlisi-tarifi/, 2005).

Bademli beyaz baklava i¢in malzemeler; baklavalik yuftka 1 kg,
beyazlatilmis ve gekilmis badem 600 g, siviyag 200 g, toz seker 1 kg, su 600 g ve bal
25 g kullanilmaktadir. Bademli beyaz baklava surubunun hazirlanigi; su ve toz seker
kaynatilmaktadir. Atesten indirmeden hemen oOnce bal ilave edilmekte ve atesten
indirilmektedir (Antebi, 2004). Bademli beyaz baklava yapilisi; baklavanin
hazirlanacag tepsi yaglanarak yufkalar burusuk sekilde tek tek tepsiye dizilmektedir.
Ug yufkada bir ¢ekilmis beyaz badem serpilmektedir. En tist kistmda 3-4 adet yufka
bademsiz olarak konulmaktadir. Bigak ile baklava seklinde dilimler kesilmektedir.
Baklavanin izerine 1sitilmis kizgin siviyag dokilmektedir. Fininda 175°C’de 45
dakika boyunca pisirilmektedir. Pigsen baklava soguduktan sonra sicak serbet dokiiliip

dinlendirilmektedir (www.lezzetler.com/beyaz-baklava-tarif-57564, 2014).

2.1.4.4. Akdeniz Bolgesinde Baklava

Akdeniz Bolgesinin bilinen baklavasi; giillog baklavasidir. Gullos
baklavasi, Kahramanmarag’in bazi semtlerinde ‘dovrambag¢’ ya da ‘harmanda
baklavasi” olarak bilinmektedir. Gullos baklavast ekmek kirintilarindan

yapilmaktadir. Giillog baklavast yarim ylzyil 6ncesinde sik sik yapilan ama bugiin


http://www.bizdenyemekler.com/tavas-baklavasi-tarifi/
http://oktayusta.samanyoluhaber.com/oktay-ustadan-girit-usulu-lor-tatlisi-tarifi/
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pek yapilmayan tatlilarimizdan biridir. Yapilmayisinin en biyiik nedenlerinden yufka
ekmeginin bulunmaz olmasit ve seker fabrikalarinin artmasiyla sekerli tatlilarin
ucuzlayip yayginlagmasidir.

Gullog baklavasi yapilisi; sofrada arta kalan ekmek kirintilan
biriktirilmektedir. Yeteri kadar toplanan ekmek kirintilart bir tepsiye ufalanmaktadir.
Bagka bir kabin igerisine siyah pekmez ya da gin pekmezi tereyag: ile birlikte iyice
isitilip kanigtirilmaktadir. Bu karigima kestirme denilmektedir. Hazirlanan kestirme,
tepsi lizerine yavasca gezdirilerek dokillmektedir. Uzerine ceviz konulup 10 dakika
sonra  servis edilmektedir (m.lezzetler.com/gullos-baklavasi-kahramanmaras-

vt78574, 2015).

2.1.4.5. Dogu Anadolu Boélgesinde Baklava

Dogu Anadolu Bolgesinde tirtil baklava ve cevizli baklava yapilmaktadir.
Tirt1l baklava Erzincan sehrine ait bir hamur tatlisidir. Tirtil baklavasinin farka; sirke,
margarin ve sit kullanilmasidir. Ayrica hamur oklavaya sarilarak yapilmaktadir.

Tirt1l baklavast i¢ malzemeleri; dovillmiis ceviz i¢i 500 g ve toz seker 50
g’dir. Serbeti ig¢in malzemeler, toz seker 800 g, su 500 g ve yarim limon
kullanilmaktadir. Hamuru i¢in; stt 100 g, siviyag 90 g, kabartma tozu 1 paket, sirke
10 g, yumurta 1 adet, margarin 1 paket, un 1 kg, tuz bir tutam ve nisasta
kullanilmaktadir. Tirtil baklavasinin yapilisi; hamur igin siit, siviyag, kabartma tozu,
sirke, yumurta, margarin, un ve tuz karstirilip yogrulmaktadir. Hamur 30 dakika
dinlendirilmekte ve bezelere ayrilmaktadir. Hamurlar oklava yardimiyla
olabildigince ince agilmaktadir. A¢ilan hamur yufka buyikligiine geldiginde ortadan
ikiye kesilmektedir. Hazirlanan cevizli seker karigtm hamurun genis kismina
yayilmaktadir. Oklava bu kisma konularak hamur oklavaya ceviz ile birlikte
sartlmaktadir. Sarma iglemi bitince oklavadayken hamur biizilmekte ve oklavadan
cekilmektedir. Hamur t¢ parmak genisliginde kesilmektedir. Kesilen hamurlar
tepsiye dis kenarindan baslayip yan yana dizilmektedir. Bu islem hamur bezeleri
bitene dek tekrarlanmaktadir. Siviyag ve margarin beraber kizdirilip tepsideki
hamurun uzerine yavagca dokilmektedir. 180°C’deki onceden 1sitilan firinda
kizartilmaktadir. Firindan ¢ikarilinca sogutulmakta ve tepsi iliyinca tizerine serbet
yavag¢a dokilmektedir (www.nefisyemektarifleri.com/tirtil-baklava/, 2014).

Cevizli baklava i¢in malzemeler; sit 220 g, yumurta 3 adet, siviyag 180 g,

un 1 kg, eritilmis kizgin tereyagt 375 g, toz seker 800 g, su 1 1 ve yarim limondur.


http://www.nefisyemektarifleri.com/tirtil-baklava/
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Cevizli baklava yapilist; hamur malzemeleri yogrulmaktadir. Yogrulan hamur 30
pargaya boliinmekte ve nisasta ile acilmaktadir. Ik olarak 10 tanesi agilmakta ve st
tiste konulmaktadir. Ardindan 5 tanesi de agilmakta ve ust Uste konulmaktadir.
Uzerine bol ceviz dokiilmektedir. Ardindan 2 adet hamur st iiste konulup, acilip ve
tepsiye yerlestirilmektedir. Geriye kalan 13 hamurda aymi sekilde agilip tepsiye
yerlestirilmektedir. Son olarak eritilmis kizgin tereyagi iizerine gezdirilip istenilen
sekilde dilimlenmektedir. 180°C’deki onceden 1sitilan firinda pisirilmektedir. Soguk
serbet firndan yeni ¢ikan  baklava lizerine yavagsca  dokilmektedir

(www.nefisyemektarifleri.com/video/cevizli-pratik-ev-baklavasi-tarifi/, 2016).

2.1.4.6. I¢ Anadolu Bolgesinde Baklava

Beypazar baklavast I¢ Anadolu Bolgesine ait hamur tatlisidir. Bélgenin en
onemli tatlist ve ¢ok Onemli karakterize sahip olan Beypazarn baklavast 80 kat
yufkadan yapilmasina ragmen, sadece 5-6 cm kalinligindadir (Soner, 2013:68).
Beypazar1 baklavasinin diger baklavalardan farki; yogurt kullanilmasidir. Nallthan
baklavast da I¢ Anadolu Bolgesinde yapilan yoresel baklavadir. Nallihan
baklavasinin ozelligi; 45 kat yufkadan yapilarak iginin pisirilmesi ve Nallthan
ilgesinde yetisen yagli cevizin kullanilmasidir. 80 katli baklavanin o6zelligi ise;
zeytinyagi ve yogurt kullanilmasi ve bir giin sonra tiketilmesidir. 80 katli baklava
Anadolu ve Rumeli Turklerine ait tatlidir. Bu tatli genellikle 6zel giinlerde ya da
digiinlerde yapilmaktadir. Kesim seklinin baklava dilimli olmasindan dolay1 adina
baklava denmektedir. Beypazart yore kadinlarnt baklavayr daha buylk kesmektedir.
Beypazar ilgesindeki belediye tarafindan tescillenmis olan 80 katli baklavanin
yapimi zor olmasindan dolay:1 kadinlar imece usuli ile tatliyr yapmaktadir. Boylece
olusan kaynagsmanin sonucu gen¢ kizlara da baklava kultirinin aktarilmasi
saglanmaktadir.

Beypazart baklavasi i¢in malzemeler; un 1 kg, yumurta 2 adet, ceviz i¢i 500
g, yarim limon, yogurt 100 g, tereyagi 500 g, toz seker 1 kg, siviyag 250 g ve tuz 10
g kullanilmaktadir. Beypazart baklavast yapimi; 1 su bardag un daha sonra
kullanilmak tzere bir kenara birakilmakta ve geriye kalan un, siviyag, yogurt,
yumurta ve tuz karistirilmaktadir. Yogrulup hamur halini alan hamur 40 parcaya
ayrilarak tizeri ortuli bir sekilde 30 dakika dinlendirilmektedir. Unlu zemin iizerinde
incecik acilmaktadir. Tepsi yaglanip agilan yufkalar 20 kat ust aste dizilmektedir.

Robotta ¢ok ince ¢ekilen cevizler tepsinin iizerine serpilmektedir. Geriye kalan
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hamurlarda cevizlerin Ustine serpildikten sonra baklava dilimi geklinde
kesilmektedir. Tereyag: kiigiik tavada eritildikten hemen sonra baklavanin tzerine
dokiilmektedir. 180°C’deki firinda 1 saat pisirilmektedir. Serbet i¢in toz seker, su ve
limon 15 dakika kaynatilmaktadir. Serbet ilidiktan hemen sonra baklavanin tizerine
dokillmektedir (www.yemekkulturu.net/beypazari-baklavasi-tarifi.html, 2013).
Beypazari ilgesinde 80 katli baklava yapilmaktadir. 80 katli baklava yapimi
icin malzemeler; un 3 kg, yumurta 15 adet, zeytinyag: 1 1, ¢ok az sirke, ceviz i¢i 1
kg, yogurt 1 kg’dir. Serbeti i¢in malzemeler; toz seker 3 kg ve su 4 I’dir. 80 katli
baklavanin yapimi; un, yumurta, yag, yogurt ve sirke konularak hamur
yogrulmaktadir. Ardindan olusturulan hamur yumruk buytkliginde toplar haline
getirilip boliinerek 30 dakika bekletilmektedir. Hamurlar ¢ok ince agilmakta ve tst
uste 15 yufka serilip Gzeri yaglanmaktadir. Yaglanan hamurun tizerine 15-20 yutka
daha eklenip tepsiye yerlestirilmektedir. Uzeri doviilmils ceviz i¢i eklenmektedir.
Biraz dinlendirilen tepsi iizeri kizarincaya dek firinda pisirilmektedir. Baklava serbeti
hazirlanmakta ve sicak tepsinin Uzerine yavasca dokilmektedir. Tatli bir giin
bekletildikten sonra tiuketilmektedir (www.nefisyemektarifleri.com/80-kat-ev-

baklavasi/, 2015).

2.1.4.7. Marmara Bolgesinde Baklava

Marmara Bolgesinde genellikle klasik olan kolay baklava yapilmaktadir.
Istanbul’a Antep baklavas goturiliip satilmaktadir.

Kolay baklavanin malzemeleri; un 550 g, nisasta 100 g, margarin 1 paket,
ceviz i¢i 100 g, ¢cok az karbonat, limon suyu 5 g, ¢ok az tuzdur. Serbeti i¢in; toz seker
1 kg, su 800 g’dir. Kolay baklavanin yapiligt; un hamur tahtasinda elenmekte ortasi
acilmaktadir. Agilan yere tuz ve karbonat eklenip 1lik su ile kulak memesi kivaminda
hamur yapilmaktadir. Yogrulan hamur 30-32 pargaya kesilmektedir. Biraz un ve
nigasta eklenip 15 cm daire capinda acgilmaktadir. A¢ilan pargalarin tizerine eritilmis
margarin surilip 5 tanesi st tiste dizilmektedir. En Gist kisim yaglanmamaktadir. 20-
25 dakika bekletilip dinlendirilmektedir. Ardindan hamurlar gruplar halinde alinip
tepsi buyukliginde ince yufkalar acgilmaktadir. Tepsi yaglamp yutkalar
konulmaktadir. Ardindan tzerine fir¢a yardimiyla yag sturilmekte ve ikinci grup
konulmaktadir. Ortasina dovilmus ceviz i¢i eklenmektedir. Firinda pisirmeden 6nce

istenilen boyutta dilimler kesilmektedir. Firinda pisirilirken su ve toz seker ile serbet
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yapilmaktadir. Firinda pistikten sonra tatli sogutulmakta ve serbet sicak dokilip
hamur tatliy1 ¢gekene dek bekletilmektedir (Eryilmaz, 2015:196).

2.1.5. Baklava Yapiminda Kullamlan Malzemeler ve Ozellikler
Baklavay1 standartlagtirmak i¢in belli malzeme ve ekipmanlarin belli
miktarlarda kullanilmast ve baklavanin standartlara uygun olarak yapilmasi

gerekmektedir. Bu ylizden standart malzeme ve ekipmanlara ihtiya¢ duyulmaktadir.

2.1.5.1. Un

Un birinci kalitede olmalidir. Baklava hamuru i¢in 64-66 randimanli sert
bugday ununun kullanilmast gerekmektedir (www.imamcagdas.com;
www tatlihayatdergisi.com, 2015). Unun ekstra cinsli, 6zli kaliteli ve aylarca

dinlendirilmig olmast gerekmektedir (MEB, 2011a:15).

2.1.5.2. Yag

Baklavada kullanilacak olan yag, baklavanin kokusunu ve lezzetini
etkilemektedir. Bu yiizden, kullanilacak olan yag acimamis, taze ve katkisiz
olmalidir (MEB, 2011a:15). Yaglar once 1sitilmal1 ve delikli bir kepge ile tstindeki
kopugi alinmalidir. Bu sekilde ayrant alinmamis veya stizilmemis yaglar kullanilirsa
baklavanin iizerinde lekeler olusabilmektedir (Ertiirk, 2015:24). Kaliteli kat1 yag
kullanilmalidir. Kaliteli yagin su oran miktari distik olmaktadir. Bu ylizden kaliteli
yag, urtin kalitesini olumlu etkilemektedir (MEB, 2006:7).

Sadeyag, sit veya sut urtnlerinden elde edilmis, su ve yagsiz kuru madde
unsurlarinin yaklagik tamami uzaklastirnilmis, agirligi en az %99 oraninda sit yagi
icerigine sahip tiriin olarak tantmlanmaktadir (TGK, 2005:1).

Sadeyag, ‘susuz siit yag1’ olarak bilinmekte ve bazi yorelerde ‘yayik yagt’
olarak da adlandinlmaktadir (Sagdic vd., 2004:485). Tirkiye'nin Giineydogu
Anadolu bolgesinde bol miktarda tretilip kullanilan bir yag cesididir. Sadeyag,
ozellikle baklava ve kadayif gibi yoresel tatlilarda tercih edilmektedir. Sadeyagin
tereyagindan farki; kapsadigr su miktar1 ve yogurttan elde edilmesi ve eksitilen
kremadan yapilmis tereyaginin susuz hali olmasidir. Inek, kegi ve koyun siitinden
elde edilebilmesine ragmen genellikle koyun siitii tercih edilmektedir. Oncelikle

sitten yogurt, sonra ayran yapilmaktadir. Ayran yayiklanarak yagin ayrilmasi
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saglanmakta, yag eritilerek tamaminin su fazindan ayrilmasi ile sadeyag elde
edilmektedir (Kaya, 2000:126).

Sadeyag ulkemize 6zgii yogurttan yapilan bir yagdir. Sadeyagin
tereyagindan farki hem kaynagin yogurt olmasi hem de susuz olmasidir. Tereyagina
yaklagik olarak % 80 yag ihtiva edilirken sadeyaga % 99.5 yag ihtiva edilmektedir.
Bu ozelligi sadeyagin dayanikliligini artirmaktadir (Kaya, 2006:1).

Sadeyag tereyaginin 6ziini olusturmaktadir. Mayalanmig siitten yogurt,
yogurdun sulandirimasiyla ayran, ayranin yayigindan g¢ikan yagdan tereyagi elde
edilmektedir. Tereyagindan ayran, su ve kuru maddelerin ayrigtirllmasinin ardindan
kalan yaga sadeyag denmektedir. Sadeyagin % 99’u yagdan olugmaktadir. Sadeyagin
icerisinde yaklagik %2 oraninda tuz bulunmaktadir.

Sadeyag, ilk ¢aglardan giintimiize kadar ticari bir Grtin olarak kullanildig1 ve
tilketildigi bilinmektedir. Ilk gaglarda siit {irtinii olan sadeyag, yogurda ‘yayik’ ya da
‘tuluk’ ad1 verdikleri tahta ve hayvan derisinden yapilmis kaplar icerisinde sadeyagin
cikarilmast ve bu yagin eritilerek saflastirilmasi sonucunda elde edilmekteydi
(www .bilhansadeyag.com.tr, 2014).

Sadeyagin ozellikleri; %100 dogal, katkisiz ve yumusak dokuya sahip
olmasidir. lyi bir sadeyag viicut isisinda erimekte, viicuda herhangi bir zarar
vermemekte ~ ve  vicut  1sistna  duyarh oldugunu  gostermektedir

(www .bilhansadeyag.com.tr, 2014).

2.1.5.3. Nisasta

Yufkalar agilirken kullanilacak olan nisastanin rutubetsiz ve misir nigastast
olmasi gerekmektedir (MEB, 2011a:15). Ayrica, hamurlar yufkaya ilk sarildigr anda
birbirlerine  yapigmamalart i¢in  bolca nisastalanmalidir. Daha  sonraki
sartliglarindaysa nigastayr serpmekle yetinilmelidir. Aksi takdirde hamur kurumakta
ve par¢alanmaktadir (Ertiirk, 2015:24).

Hammadde niteliginde onemli yeri olan nisastamin kalite standartlarina
uygun olmast gerekmektedir (Bozdemir, 2015:13). Misir, glines enerjisini kimyasal
enerjiye donustirdigu icin yuksek kapasiteli fabrikaya benzetilmektedir. Bu
sagladig1 enerji danede ve musir bitkisinde yag, seliloz ve nisasta seklinde de-
polanmaktadir. Cok uzun karbonhidrat polimerine sahip olan nisasta, bitkide glikoz
birimlerinin birbirlerine baglanmasiyla olusmaktadir. Nisasta daneleri buyuklik ve

sekil yoniinden bitki tiirleri bakimindan degisiklik gostermektedir. Izole edilen nisas-
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ta; kuru, beyaz ve yumusak toz halinde olup, soguk suda, eterde, alkolde ve pek ¢ok
organik c¢oziicide c¢oziinmemektedir. Misir danesinin %80’ini olugturan enerji
deposu olan parcalanabilen nigsasta tirevli tatlandirici, nisasta endustrisinin
dogmasina neden olmustur (Ozcan, 2009:1).

Bugiin nisastada, enduistride onemli bir yere sahip olan enzimler ya da
asitlerle hidrolize olan polimerik bagnin oldugu kabul edilmektedir (Gontl,

1978:115).

2.1.5.4. Seker

Baklava surubu i¢in kullanilacak olan sekerin ¢abuk erimesi i¢in ince taneli,
rengi parlak ve katkisiz olmasina dikkat edilmelidir (MEB, 2011a:15).

Son doénemlerde beyaz sekerin yaklagitk %80°1 kamigtan, %20’si ise
pancardan tretilmektedir. Her iki hammaddeden iretilen sekerler arasinda kalite
bakimindan hi¢bir fark bulunmamaktadir. Son donemlerde yapilan arastirmalarda,
kristal seker tretimi yapan 111 tlkenin 69’u kamig, 35’1 pancar ve 7°si hem kamig

hem de pancar yetistiricisi oldugu sonucuna vartlmistir (Seker Kurumu, 2015:1).

2.1.5.5. ig: Harclar
Baklava ve baklava hamurundan yapilan tatlilarda farkli i¢ harglar
kullamlmaktadir. Ornegin, antepfistikli, bademli, cevizli, findikli, kaymakli, susamli,

elmali, portakalli, ananasli, hurmali, kabakl1, kirazli ve cevizli baklava yapilmaktadir

(Ertiirk, 2015:9).

2.1.5.6. Yufka

Yufka, ince a¢ilmig hamur yapragt ya da pideden daha ince agilmis, sacda
pisen bir tiir ekmek olarak tantmlanmaktadir (Oz6n, 2000; Anonim 1992).

Yufka, bugday ununun baklava ve boreklik ¢esidine, igme suyu, yemeklik
tuz ve gerektiginde katki maddeleri ilave edilen, teknigine uygun olarak hazirlanan
ve hamurun agilarak kismen pisirilmesi ile elde edilen yart mamul madde olarak
ifade edilmektedir (Anonim, 1992).

Yufka kalitesi ve raf omrii mevsim sartlarindan etkilenmektedir. Cesitli
bozulmalar nedeni ile ureticiye iade edilen yufkalarin wyillik ortalamasi %2-3

oranlarinda olurken yaz aylarinda bu oran %5°1 bulmaktadir (Hanger, 2006).
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Geleneksel yufka yapiminin haricinde, dinyada ‘Strudel’ ve ‘Phyllo’
isimlerinde yufka turleri de bulunmaktadir. Strudel yufkasi; tek parga, biyik,
parmaklarin ucuyla esnetilip agilan eski usul Turk yufkasi olarak bilinmektedir. Hem
tuzlu ve hem de tatlilarda, baklavalar dahil her turli sekilde kullanilabilmektedir.
Eller uistinde esnetilerek acilan eski usul ev yufkalari, zar gibi, kagit gibi, oteki tarafi
gorilecek sekilde seffaf ve ince a¢ilmaktadir. Yufka un ve su ile yapilmakta; énce
yogrulup yaklasik 2 saat dinlendirilen hamur ya tek parca ya da istenilen sayida
parcalara bolinmekte ve ardindan temiz masa ortisii yayilmig masada yumruk
yapilmis ellerin istiinde ¢ok dikkatle esnetilerek buyitilmektedir. Farkli bir yapim
teknigine sahiptir ve Avusturyalilar bu yutka yapimimi yillar 6nce Osmanlilar
tarafindan o6grenmislerdir ve diinyaya tanitmiglardir. Fakat simdi, bu yufka diinyada
‘Avusturya Strudel hamuru’ diye bilinmektedir. ABD‘de ince yufkalar ‘Phyllo
(fillo)’ adiyla her yerde, dondurulmus rulo paketler halinde satisa sunulmaktadir.
Ancak giinimiizde, gurme diinyasinda, restoranlarda ve evlerde elle agilan hamurdan
yufkalar kullanilmaktadir. Phyllo tabakalari dikdortgen seklinde, kiicik ve birkag
adet ust uste konulmusg olarak dondurulmusg paketler halinde satilmakta ve bazi
isletmelerde 1’den 7’ye kadar numaralandirilmig farkli incelikte yufkalar
bulunmaktadir. Eski geleneksel Turk yufkasi (Strudel yufkasi) ile klasik ev yufkasi
ve ABD’de satisa sunulan dondurulmus Phyllo pek ¢ok tarifte birbirlerinin yerine de
kullanilmaktadir. Bu yufkalarla hazirlanmig baklava dahil, pek ¢ok sekilde triin
yaptlmaktadir (www.ruki.org/yutka/html, 2003).

2.1.5.7. Yumurta

Baklava yapimi i¢in yumurtalar hasar gormemis olmalidir. Gida kodeksinde
yumurtalar ambalajsiz olarak mubadele konusu yapilamadigt i¢in yumurtalarin
uretim tarihi yumurtlama tarihi ile ayn1 olmalidir. A sinifi yumurtalarin son tiiketim
tarihi, yumurtlama tarihinden itibarin 28 giinden fazla olmamalidir. A sinifi olarak
tamimlanan yumurtalar, 5-12°C arasindaki sicakliklarda muhafaza edilmeli ve
taginmalidir. Ancak 24 saatten fazla olmamak iizere sevkiyat sirasinda ya da 72
saatten fazla olmamak tizere perakendecide 5°C altindaki sicaklikta
tutulabilmektedir.

Cig yumurta ile yapilan saklama, igleme gibi tiim isler, diger gida maddeleri
ile yapilan iglerden zaman ya da mekan olarak kesin sekilde ayrilmig olmalidir.

Sogukta ve saklama ile ilgili kurallara uyulmali ve belirtilen son tiikketim tarihine
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dikkat edilmelidir. Yumurta kabuklarinin yumurta kiitlesi igine ka¢gmamast
gerekmektedir.

Yumurta ¢irpildiktan hemen sonra timiyle tretimde kullaniimalidir. Taze
yumurta ¢irpilmasinin ardindan elde edilen yumurta kiitlesi kullanilmalidir. Yumurta
atiklart sogutulmamali ve saklanmamalidir (Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi,

2012:16).

2.1.6. Baklava Yapiminda Kullanilan Ekipmanlar ve Ozellikler
2.1.6.1. Calisma Tezgil
Tezgahin purtzsiz mermerden olmasi gerekmektedir (MEB, 2011a:14).

Diizgiin bir tezgéh tizerinde de baklava hamuru agilabilmektedir.

2.1.6.2. Merdane
Hamur bezelerini agmak amaciyla Fransiz merdanesi kullanilmalidir (MEB,

2011a:15).

2.1.6.3. Oklava
Hamurlarn merdane ile agtiktan sonra incecik yufka haline getirmeye
yarayan bir aragtir. Bir metreye yakin uzunluga, 2-3 cm ¢apa sahip olmalidir (MEB,

2011a:15).

2.1.6.4. Baklava Oklavasi
Hamur agmaktan ziyade, hazirlanan yufkalara i¢ gere¢ koyup sekil vermek

amactyla kullanilmaktadir (MEB, 2011a:15).

2.1.6.5. Baklava Tepsisi
Tepsilerin tabani ¢ok ince olmamaktadir. Yapilacak baklavalarin ¢esidine
gore yuvarlak, kare ve dikdortgen bigiminde olmak tizere tepsiler kullanilmaktadir

(MEB, 2011a:15).

2.1.6.6. Hamur Kesici
Rulo haline getirilen baklava hamurunu kesen aragtir (MEB, 2011a:15).
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2.1.6.7. Kaziyica
Hamur artiklarini kazimaya yarayan aracgtir (MEB, 2011a:15).

2.1.6.8. Elek

Unu ve nigastayr elemek i¢in kullanilan aragtir. Cok ince delikli olmalart
gerekmektedir (MEB, 2011a:15).

Araglarin haricinde; malzemeleri 6l¢mek igin 6lgii kab1 ve tarti, tepside
hazirlanan baklavayr kesmek i¢in 6zel dilimleme bigagi ya da paslanmaz gelikten
yapilmig bigak, surubu hazirlamak i¢in paslanmaz ¢elikten tencere veya kazan, pigen
tatlinin tizerine surubu dokmek i¢in kastrol ya da kepge kullanilmaktadir (MEB,
2011a:15).

2.1.7. Baklavanin Standartlastirilmasi

Baklava ve standart, renk ve sekil uyumu yaratarak goz zevkine hitap
etmektedir. Birbirlerinden farkli 6geleri ¢ekici bir biitiinlik saglayarak bir araya
getirme iglemi basarildiginda tatlarin ayrimina varma duyarliligi, uyum ve dengeyi
saglama becerisi, kiicik incelik ve ayrintilant fark etme ve bunlardan tat alma ve
sofranin  sundugu zevkleri artirma olgusu artmaktadir. Bununla birlikte,
standartlagtirilan baklavada secilen malzemelerin islenmesi ve pigirilmesinde
gosterilen 6zen gastronomiye fayda saglayacaktir. Ayrica, standart irtin Turkiye nin

farkl1 illerine ve yurt disina gonderilebilecek ve kalitesi sabit tutulabilecektir.

2.1.8. Kalite, Standart, Standardizasyon ve Standartlasma Tanim
Kalite, bir tiriin ya da hizmetin, belirlenen ya da olabilecek ihtiyaglari tam
olarak karsilayan ozelliklerinin toplamidir (Biyikoglu, 2008:296). Bununla birlikte
kalite kelimesi, ¢esitli kaynaklarda farkli sekillerde agiklanmaktadir:
» Kalite, bir urtinin ifade edilen ya da beklenen ihtiyaglari kargilama
kabiliyetini olusturan ozelliklerin toplamidir (TS 9005-ISO 8402, 1998). Kalite,
miisteri memnuniyeti, hayat felsefesi ve yasam tarzidir (Tokatlioglu, 2015:7).
» 1SO’ya gore kalite; mal ya da hizmetten beklenen belli ihtiyaglar kargilama
niteliklerini saptamak amaciyla tim karakteristiklerini ve isleyis oOzelliklerini
kapsayan terimdir (MEB, 2007b:7).
» Kalite, saygi ve nezaket isi olarak kabul edilmektedir. Bahsedilen saygi,

kurum digindaki bireylere karsi gosterilen saygi, kurum iginde her bireyin
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gelistirme ve iyilestirme caligmalarina karg1 gosterilen saygt ve grup caligmalari
icerisinde 1 gorenlerin faydali faaliyetlerine karsi kendilerine karst gosterilen
saygl olmak tizere Ui¢ seviyede gerceklesmektedir (Tokatlioglu, 2015:8).

Kaliteli tretim yapmak ig¢in urtntn belli bir standarda sahip olmasi
gerekmektedir. Standart, standardizasyon c¢aligmalart sonucunda yetkili kurum
ve/veya kuruluslar tarafindan hazirlanarak onaylanan, yerine getirilmesi gereken
kosullar1 kapsayarak, uygulanmast genellikle taraflarin istegine birakilan teknik
ozellik veya belgelerdir (MEB, 2008:3). Ayrica standart kelimesinin farkl
kaynaklardan tanimi da yapilmaktadir:

» Standart, ilgili taraflarin agiklik, fikir birligi ve seffaflik gibi ilkelere
dayanarak olusturduklari, Uretim siiregleri, hizmetler ve Giriinlerine iligkin 6énemli
kriterler teskil ettikleri ve kullanimi zorunlu olmayan teknik belgelerdir
(Uyanusta, 2006:7).

» Standartlagma; standartlastirilacak mal i¢in benimsenecek temel Ol¢i ve
sintrlarina uygun olarak bir iiriin haline getirme islemi olarak tanimlanmaktadir.
Standartlagtirma i¢in kural ve olgiler; goriiniig, boyut, tat, renk, hacim, direng,

sertlik, kimyasal bilesim gibi 6gelerdir.

2.1.9. Standart Kavraminin Tarihi ve Gelisimi

Standardin tarihgesi insanlik tarihi kadar eskidir. Misir uygarliklarinda ve
Simer zamaninda, sehir plani ve yapt malzemeleri konular standarda uygun olarak
yapilmaktaydi (Biyikoglu, 2008:296). 4500 y1l éncesinde misir piramitleri yapilirken
kullanilan piramit taglarinin olgiileri alinip yapilmig ve Roma Devleti’nde su
kanallann yapilirken “standart” kavrami ortaya ¢ikmistir. Bundan dolayi, Roma
Devleti tarafindan alinan su vergileri kullanilan su kanalinin ¢apina gore
ayarlanmistir (Kocabag, 2013:5). Babil’de kiitle dl¢tler standartlagtirilip, asillart ise
saklanmaktaydi. Ortacag’da viicudun belli kisimlart g6z tniinde bulundurularak,
kulag, ayak, parmak ve adim ol¢i birimleri standart 6l¢ii olarak kullanilmaktaydi
(Biyikoglu, 2008:296).

Osmanli doneminde belirli 6l¢i ve kurallar dogrultusunda mal uretimine
standart olusturulmaktaydi. Ahilik teskilatt ile kalite kontrol faaliyetleri
yuritilmekteydi (Biyikoglu, 2008:296). Ahi birlikleri, Turk toplumunun sosyal,

ekonomik ve kiiltiirel hayati i¢in ¢ok 6nemli rol oynamigtir. Sanatkarlar ve esnaflar
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arasinda meslek ahlaki, hileli iglerin ve ¢iirtik Griinlerin satiglarinin 6nlenmesi igin
etkili sistem kurulmustur (Kocabas, 2013:5).

Sultan II. Bayezid tarafindan 1502 yilinda yayimlanan ‘Kanunname-i
Ihtisab-1 Bursa’ adli kitap diinyanin en eski yazili standart kitabi olarak
bilinmektedir. Bu kitap ile tim zirai ve sinai Urtinler standardize edilmekteydi.
Ayrica, ekmek, tuz, orman urinleri, dokuma, deri mamulleri, madeni egya ve
miicevheratlarin nitelikleri ve fiyati standart esaslara gore kontrol altina alinmaktayd:
(Biyikoglu, 2008:296). O tarihlerde tretimin ekonomik ve teknik yonleri birlikte ele
alinmistir. Uretimin standardizasyonu saglama ‘devlet politikasi® haline gelmistir
(Kocabas, 2013:5).

Osmanli  Imparatorlugu’nun  duraklama doneminde aym gelisme
surmemistir. Standart ile tuketici arasindaki iliskiler 17. yiizyildan itibaren ‘pazar
nizamnameleri’ ya da ‘kadi fetvalar® adi altinda kalite faaliyetleri
gerceklestirilmigtir.  Ayrica, 1903 yilinda Cumhuriyet doéneminde 1705 sayili
‘Ticarette Tagsisin Men’ ve ‘Ihracatin Korunmasi® hakkindaki kanunlar gikarilmistir.
Bu kanunlara iligkin kalite kontrol mekanizmasini geligtirmek amaciyla ‘Mamul
Murakabe Nizamnameleri’ yayinlanmistir (Biyikoglu, 2008:296).

Endistride esas standartlarin hazirlanmasi ve standartlara uygun tretimin
tarihi eski degildir. Ingiltere’deki sanayi devriminden sonra baslamistir (Kocabas,
2013:5). Ingiliz Standart Enstitiisii tarafindan 1901 yilinda ilk Ulusal Standart
Teskilat1 (BSI) kurulmustur. 1906 yilinda ise Uluslararasi Elektroteknik Komisyonu
(IEC) kurulmustur (Bryikoglu, 2008:296).

II. Diinya savasinin ardindan diinyada kalite ve standart konulart gelismeye
baglamigtir. 16 Ekim 1954 tarithinde TOBB tarafindan ‘Turk Standartlart Enstitiisi’
kurulmustur. Ayrica, 22 Kastm 1960 tarthinde yayinlanan 132 sayili kanun
dogrultusunda TSE bugtinki seklini almistir (Biyikoglu, 2008:296).

Bugiiniin modern standard: el sanatlar i¢in konulmug kurallar, 6rf ve adetler

gibi 6nlemler ve tespitler olusturulmustur (Kocabasg, 2013:5).

2.1.10. Baklavanin Standartlastirilmasinim Amaci ve Islevleri
Standardin temel amaci, can ve mal giivenligini korumak, kalitenin en
disik sinirint belirlemek, sinirin altinda kalan trtinleri standart dig1 kabul etmektir.

Sayet urtn standardin tstindeyse; kuruluglar, rekabet sartlarinda organizasyon ve
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teknoloji imkanlarint kullanarak daha kaliteli Uriin elde etmeye c¢aligmaktadir
(Biyikoglu, 2008:296).

Standardin diger bir amaci ise; i¢ denetim uygulamalarini temsil eden esas
prensipleri tanimlamak, katma degerli i¢ denetim faaliyetlerini tegvik edip hayata
gecirmeye yonelik caligmalar yapmak, i¢ denetim performansinin degerlendirilmesi
icin uygun ortam olusturmak ve gelismis kurumsal siregleri ve faaliyetleri
canlandirmaktir (Umug, 2011:1). Tuketici ¢ikarlarint goz oOniinde tutarak tatmin
edecek diizeyde mal ve hizmet iretimi saglamaktir (Kocabag, 2013:2). Ayrica,
bireyin sagligin1 ve giivenliligini tehlikeye atmamak ve bireyi korumak, malzeme,
kaynaklar1 ve isgiicini en ust seviyede tutarak tasarruf saglamak, ilgili gruplarin
birbirleriyle yapacag bilgi alig verisini kolaylastirmaktir (Kocabas, 2013:2).
Uretimde kalitenin artmasim saglamak amaciyla koti mal piyasadan silinmeye
calistimaktadir. Bununla beraber, yan sanayi dallarinin kurulmasina katki saglamak,
emek, zaman ve hammadde israfin1 ortadan kaldirmak, ithal ve ihracatta yararlar
saglayarak, ekonomide arz ve talebi dengelemek ve rekabeti artirip sanayide yanlig
anlagilmalara engel olmaktir (Biyikoglu, 2008:296).

Sayet standart bir Uriinin igleyis ve Ozelliklerini belirlediyse o malin
denetimini saglayacak deney metotlarini da i¢cermesi gerekmektedir. Eger deney
metodu i¢in numune alinmasi gerekliyse, numune alma streleri ve alinan
numunelerin sayisinin belirlenmesi gerekmektedir (Kocabag, 2013:2). Standart bir
triin uygulamaya konulacaksa standart ile baglantili olan firmalarin 6zel sartlarn g6z
ontinde bulundurmas: gerekmektedir (Kocabag, 2013:2).

Standardizasyon amaglarina paralel olarak baklavayr en saglikli ve en
givenilir boyutlara tasimak i¢in baklavanin standartlastirilmasina ihtiyag
duyulmaktadir. Bundan dolay1, baklava standartlagtirilmasindaki ilk amag, renk ve
sekil uyumu yaratarak duyusal kalite 6zelliklerini belirlemektir. Birbirlerinden farkl
ogeleri ¢ekici bir butinlik saglayarak bir araya getirme islemi basarilirsa tatlarin
ayrimina varma duyarliligi, uyum ve dengeyi gergeklestirme becerisi, kiigik incelik
ve ayrintilan fark etme ve bunlardan tat alma ve sofranin sundugu zevkleri artirma
olgusu artacaktir. Bununla birlikte, standartlagtirilan baklavada segilen malzemelerin
islenmesi ve pisirilmesinde gosterilen 6zen gastronomiye biyik olgiide fayda
saglayacaktir. Ayrica, baklavayr standartlagtirmak igin ne olgiide tuketicinin mal
kaybin1 6nleyecegi, kusurlu mali iade etmeyi ve ihracati kolaylagtiracagi, iretiminde

plan ve programinin olacag, fiyatt bakimindan aldanma olasiligl, karsilagtirma ve
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secim kolayligi saglayacagi, ambalajlama, depolama ve tagima islemleri
sorgulanmast gerekmektedir. Bunlarla birlikte baklavanin standartlagtirilmasindaki
diger bir amag, verimliligi artirmak ve kaliteyi yikseltmektir. Boylece Turkiye’deki
isletmelerde kaliteli baklava uretilirse isletmelerin gelirine katki saglayacaktir.
Uretim faktorleri ve zaman itibariyle israfin onlenmesi de iilkenin gelirini
artiracaktir. Ayrica, Grtinlin ihracatinin arttirilmasi saglanacaktir.

Baklavanin olmasi gerektigi gibi yapilmast ve baklava standardinin bunu
temsil etmesi gerekmektedir. I¢ denetim performansinin yapimi igin uygun ortamin
ve diizenin saglanmasina imkan olusturulmaktadir. Baklavanin yapimini gelistirerek
faaliyetleri canlandirmak ve satist artirmak standardin  temel ilkelerini
olusturmaktadir (Umug, 2011:1).

Standartlara uygun yapilan baklava uretimi, daha glvenilir olmalart ve

secim kolayligi saglamalarindan dolay: baklavanin talebini artiracaktir.
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UCUNCU BOLUM
DUYUSAL ANALIZ

3.1. DUYUSAL ANALIZ
3.1.1. Duyusal Analiz

Gidalarin renk, sekil, kivam gibi gortunis 6zellikleri ile aroma, doku, lezzet
gibi duyusal ozelliklerini bes duyu organi araciligiyla tepkilerini olgen ve
yorumlayan multidisipliner bir sistemidir (Onogur, 2015:9). Baska bir tanima gore
duyusal analiz; gérme, koklama, tatma, dokunma ve duyma organlariyla alinan
materyaller ve yiyeceklerin karakteristiklerine gore ¢agrigim, karsilastirma, analiz ve
yorumlama analizleri kullanilarak yapilan bilimsel bir metottur (Anonim, 1981: 50).
Duyusal analize; organoleptik degerlendirme, organoleptik kontrol, duyusal kontrol,
duyusal test, duyusal yontem, duyusal panel yontemi, sibjektif test, panel test,
psikometrik test ve degiistasyon isimleri de verilmektedir (Gonul, 1983:287).
Bununla birlikte herhangi birine kargt gelen yontembilimin hangi test metodu daha
uygundur, analizlerin deneyim uyumu nedir, hangi istatistik analizi daha ¢ok
uygulanmaktadir gibi anahtar sorulart yiyecegin duyusal analizini olusturmaktadir
(Olafsdottir, 1997:258).

Duyusal analiz ¢aligmasi i¢in triinden kesit alinmasi, kesitin dizginlugu,
rengi, kivami gibi 6nemli faktorler ile degerlendirme yapilmaktadir (Ertop ve
Hendek, 2013:127).

Duyusal analizdeki kimyasal duyumlar, direkt veya retronazol koku alimi,
tatli, eksi, aci, tuzlu gibi tat alimi ve sicak, keskin, yanma, serin gibi trigeminal
olmaktadir (Silici, 2005:39).

Duyusal analiz dokunarak, bakilarak, cignenerek, tadilarak, olgiilerek ve
koklanarak yapilmaktadir (TS 3707, 1982:6). Bu tip duyusal analiz ¢aligmalari
yapilirken; gorsel, mekanik, akustik, 1sisal, elektriksel ve kimyasal uyaricilar dikkate

alinmaktadir (Silici, 2005:39). Duyusal analizin amact; Griinin raf émri stresini,
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gorinimiini, lezzetini ve dokusunu tespit etmektir (Ertop ve Hendek, 2013:127).
Duyusal analiz testlerinde urintn fiziksel, kimyasal, besleyici 6zelligi ve tiiketici
tercihi goz oniinde bulundurularak denetim altinda tutulmasi ve bilimsel bir bigimde
uygulanmasi gerekmektedir (Silici, 2005:40).

Duyusal analiz i¢in duyusal karar etkileyen fiziksel ve fizyolojik durum ve
psikolojik  faktorler bulunmaktadir. Bu durum ve faktorler g6z Oniinde
bulundurularak esli tercih, tercih siralamasi ve hoglanma derecesini belirleyen
duyusal analiz testleri yapilmaktadir. Duyusal analiz testleri sonucunda triinlerin
karsilagtirmast yapilabilmekte, Giriniin tam anlamiyla duyusal tanim: saglanabilmekte
ve tercih edilen Urtiniintn, tercih edilme nedeni agiklanmaya caligilabilmektedir
(Silici, 2005:39).

Duyusal analizler, turtin kalitesini belirlemek amaciyla sozsiiz analizleri
destekleyen bir metottur. Duyusal analizler, bireylerin duyularyla yapildig: i¢in hata
olasilig1 en yuksek olan testlerden biridir. Duyusal analiz yapabilmek i¢in koku,
lezzet gibi uygun kalite parametrelerinin ve puanlama sistemlerinin daha onceden
belirlenmesi gerekmektedir (Olafsdottir, 1997:258).

Duyusal degerlendirmede elde edilen veriler ve istatistik sonuglar; hipotez
ve bilgi birikimleri dogrultusunda yorumlanip, karar verilmeli ve énlem alinmalidir.
Dilimizde; organoloptik degerlendirme ya da muayene, tat testi, deglstasyon,
duyusal muayene, duyusal test ve duyusal panel, panel test ve subjektif test, duyusal
analiz gibi deyimler duyusal degerlendirme ile eg anlamli olarak kullanilmaktadir

(Onogur ve Elmaci, 2015:9).

3.1.2. Duyusal Kalite Kontrolii

Gida, ireticilerinin irini dretmeden once tiiketici tercihlerini belirleyip en
ust dizeyde kazang elde etmek amaciyla uretim yaptiklari bir aragtir (Silici,
2005:40). Gida kalitesi ise bir Urini digerlerinden ayiran, Uriinin tiketiciler
tarafindan tercih edilmesinde rol oynayan ve her tGrtintn ayr ayn Olgilip kontrol
edilmesini saglayan ozelliklerin bilesimidir (MEB, 2007b:4). Tiketici tercihlerini
belirlemek amaciyla insan duyular aracilifiyla afaki degerlendirmeler yapilmaktadir
(Silici, 2005:40).

Gida kalite kontrol, uriin ozelliklerinin tuketici istekleri dogrultusunda

saptanmasi, gida kodeksi, mevzuat ve sozlesmelerde belirtilen tolerans degerlerine
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uygunlugunun belirlenmesi ve igletmenin karli ve ekonomik tretim yapabilmesi
amactyla yapilan ¢alismalardir (MEB, 2007a:4).

Gidalarin duyusal kalite nitelikleri dokunma, koklama, igitme gibi duyular
araciligiyla degerlendirilmektedir. Bu degerlendirmelerden dogru sonug alinabilmesi
icin objektif yontem ve bilim uygulanmasi gerekmektedir (Silici, 2005:40). Duyusal
kalite kontrold, yalnizca duyu organlariyla yapilan kalite kontroliidir. Genellikle bir
urinin tadi, kokusu, rengi, sesi, sertligi gibi yonleri kontrol edildigi zaman duyu
organlart yeterli olabilmektedir. Fakat bu, buyik ol¢iide kisinin yetenek ve
deneyimlerine endeksli oldugu i¢in fazla giivenilir bir yontem degildir (Ozdemir,
2000:13).

Gidalarin duyusal kaliteyi olusturduklan baslica karakteristikler kivam ve
agizda kivam, goriints ve lezzet olarak siniflandirilmaktadir (Silici, 2005:40).

Gida kontroli saglik, hukuk ve ekonomik olmak tzere ug¢ sekilde
yapilmaktadir. Saglik yoniinden gida kontrolii; triindeki besin 6gelerinin miktari ve
kalitesinin belirlenmesi, gidalardaki toksit madde ve emilimi engelleyen maddelerin
varli@inin saptanmasi ve katki maddelerinin miktarlari, etkileri ve hijyen bakimindan
kontroliiniin saglanmast i¢in yapilmaktadir. Hukuk yoniinden gida kontroli; sagliga
zararl1 gida uretip satan kisi ve kuruluglara uygulanacak yaptirimlarin ve verilecek
cezalarin saptanmasi i¢in yapilmaktadir. Ekonomik yonden gida kontroli; tretilen
triiniin tiketiciye ulagmadan once dokiilip atilmasinin 6énlenmesi, treticinin haksiz
kazang ve rekabetten uzak tutulmast ve tiketicinin ekonomik zarara ugratilmamasi
icin yapilmaktadir (MEB, 2007b:4).

Gidalarda duyusal kalite kontroliniin amaci, ilk olarak tiiketiciyi tatmin
etmektir. Isletmeler miisterinin begenecegi, isteyecedi, kullanacag, kullanirken
sikayetci olmayacagl ve tekrar talep edecegi bir Griin ya da hizmeti imal etmek
istemektedir. Bundan dolayr modern isletmede kalite kontrol ¢aligmalart genellikle
¢ grup altinda toplanmaktadir. Birincisi; Urinin yiksek dizeyde kaliteye
ulagtirilabilmesi, ikincisi; kullanilan enerji, hammadde, isgiicii ve benzeri girdilerde
fire planin1 en dusik dizeye indirebilmesi, U¢tncusi; kusurlu, digsik kaliteli ve
bozuk urtin sayisini azaltabilmesi, kalite standardizasyonu ile pazarlama kolaylig
saglayabilmesi, iade ve bakim onarim gibi satig sonrasi sorunlara yol agmamasidir

(Ozdemir, 2000:12).
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3.1.3. Duyusal Analizin Tarihsel Gelisimi

Duyusal analiz insanlarin var olusundan beri kullanilmigtir. Fakat duyusal
analizin ilk g¢alismasi 18. yiizyilda Ingiltere’de gerceklestirilmistir (Onogur ve
Elmaci, 2015:10). Ticaretin gelismesiyle net sonuglar veren duyusal testlere ihtiyag
duyulmustur. Ardindan, bu testler tiikketici, Uretici ve satict arasinda duyusal analiz
testlerini gelistirmistir (MEB, 2012:4).

1920’11 yillarda duyusal analiz ile ilgili ¢aligmalar artmigtir. Pangborn, savag
doneminde Amerikan kuvvetlerine kaliteli gida saglama amaci igerisine girerek
‘Sistematik Duyusal Analizlerin’ temelini atmis ve aym yillarda Iskandinavya’da
tiggen test gelistirilmistir (Goniil, 1983:287).

Demir ve deniz yollarinin geligtirilmesi ile tagimaciliga buylik o6nem
verilmigtir. Gida urtnleri uzun mesafelerde tasinmig ve kalitede degisikligin
olusmast konusu ortaya c¢ikmistir. Boylece gida urinlerinde duyusal analiz
caligmalart artmigtir (Gridgeman, 1955:148). Ticari hayatin gelismesiyle beraber
duyusal testler yasal nitelik kazanmis, Giriinlerin fiyatlari ve kaliteleri esas alinmig ve
zaman igerisinde ¢ay, kahve, tereyagi, sarap gibi pek c¢ok urtin siniflandirtlmigtir
(Onogur ve Elmaci, 2015:10).

1957 yilindan bu yana Tirkiye’de sarap kalite kontroliinde duyusal analiz
yasal yontem olarak kullanilmaktadir.

Test urinlerinin standartlarim gelistirmek amaciyla 1964 yilinda Yiyecek
Teknoloji Enstitiisii’niin Duyusal Analiz Komitesi ‘Yiyecek ve Igeceklerin Panel
Analizi Igin Duyusal Test Rehberi’ yayinlamistir (Anonim, 1981:50).

1973 yilinda ‘Kadinlar Birligi® adinda bir kurulug kurulmustur. Bu kuruluga
tye olanlar i¢in ‘Gida Aligveris Yonergesi’ yayinlanmigtir. Bu yonergede cesitli
gidalant satin alirken goz oninde bulundurulacak olgutler ve kontrolin duyusal
degerlendirme bi¢iminde nasil gergeklesecegi belirtilmektedir (Onogur ve Elmact,
2015:10).

1975 yilinda Ingiliz Standart Enstitiisii (BSI) duyusal testler ve duyusal
testlerin tanimlartyla ilgili sozlik yayinlamigtir.

1976 yilinda Ingiliz Standart Enstitiisii (BSI), Uluslararas: Standardizasyon
Orgiitii (ISO)’niin ¢alismalart kapsaminda ‘Duyusal Analiz Yontemleri Standart

Taslagi’n1 yayinlamistir.
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1981 yilinda Turk Standart Enstitiisi (TSE) tarafindan ¢ikarilan ve 2003
yilinda revize edilen TS 3631 numarali standarda ‘Duyusal Muayene’ adi altinda
vigne suyu i¢in standardize edilmistir.

1982 yilinda yayinlanan 3707 numarali standarda ‘Duyusal Analizler ile
Ilgili Terimler ve Tanimlar’ adiyla standart yayinlanmistir (Kocabas, 2013:2; Onogur
ve Elmaci, 2015:10).

1983 yilinda Turk Standart Enstitisti (TSE) tarafindan TS 3904 ile ‘Tat
Duyarliligr’ standardi yayinlanmisgtir.

Gunuimuzde Turk Standart Enstitisi (TSE) tarafindan Uluslararasi
Standardizasyon Orgiitii (ISO) kapsaminda yayinlanmis 28 standart bulunmaktadar.

Gida kontroli ¢aligmalarinda kullanilan duyusal degerlendirmeler igin
gegmisten glinimize gesitli arastirmacilar duyusal yontemler yapip gelistirmektedir.
Ayrica, duyusal yontemler yalnizca gida ve igecek sektoriinde uygulanmayip, kisisel
hijyen, cevresel kokular, hastaliklarin tanisi, Urtinlerin degerlendirilmesi ve saf

kimyasallarin analizinde de kullanilmaktadir (Onogur ve Elmaci, 2015:10).

3.1.4. Duyusal Analizin Onemi

Gidalar insanlar tarafindan tiiketilmek igin uretilmektedir. Bundan dolayi
gidalarin begenimi, kabulii ve tercihi tureticileri yakinen ilgilendiren konulardir.
Duyusal degerlendirmeler, yeni bir tiriin gelistirilmesinde, mevcut trina gelistirip
satigin1  artirmasinda, gida sanayisinde ginlik tretilen urlnlerin kalitelerinin
korunmasinda, pazarlama analizlerinde ve tiiketici panellerinde gelistirilmektedir
(Onogur ve Elmaci, 2015: 11).

Duyusal degerlendirme yapabilmek i¢in ¢esitli objektif degerlendirme
yontemleri bulunmaktadir (Onogur ve Elmaci, 2015:10). Bununla birlikte duyusal
degerlendirmenin Onemini surdirmek i¢in ise ¢esitli nedenler vardir. Gida
urtnlerinin tiiketici tarafindan tercih kabuliini etkileyen kalite olgutleri sadece
duyusal analiz testleri ile saptanabilmektedir (MEB, 2010:5).

Gunimiizde 6nemli faktorlerden biri olan gidalarin duyusal analizi gida
yoneticileri igin yapilmaya ve gelistirilmeye devam etmektedir. Cinkii her bireyin
begenisi ve damak tadi farklidir ve lezzet konusu tam netlik kazanmamaistir. Bir diger
netlik kazanmayan konu ise, duyusal kalitenin kontroludir. Cunkt duyusal kalite
ozellikle lezzetin degerlendirilmesi i¢in yeterinde objektif degildir. Oysa objektif
yontemle yapilan analiz, daha ciddi sonuglar vermektedir (MEB, 2012:4).
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3.1.5. Duyusal Analizin Kapsam

Sezme; bireylerin uyariya karst en hizli olusan ve en az olgunlasan
tepkisidir. Duyusal analizde sezme, tanima, ayirt etme ve derecelendirme yanit tipleri
vardir. Duyusal analiz gidalarin kalite kontrolii i¢in bir yontemdir. Ayrica, duyusal
analizin yiksek duzeyde bilgi ve deneyimleri titizlikle kullanmak gibi zorluklar1 da
bulunmaktadir (MEB, 2012:5).

Duyusal analiz ile uyari-yanit tepkimesi olgiilmektedir. Insanlar uyaranlara
kars1 nitelik, boyut ve hedonik tepkilerini gostermektedir.

Duyusal analiz ¢aligmalarina giiveni saglamak amaciyla problemin tanimi,
testin tasarimi, enstriimantasyon ve sonuglarin yorumlanmasi faktorleri en iyi sekilde
uygulanmalidir. Problemin tanimi ile ol¢iilmek istenen oOzelliklerin net tanimi
yapilmalidir. Enstrimantasyon ile test ger¢eklestirecek olan bireylerin segilmesi i¢in
ve tekrarlanabilecek sonuglar elde edebilmek igin bireyler egitilmelidir. Istatistiksel
teknikler araciligr ile sonuglar degerlendirilip rapor edilmelidir (Onogur ve Elmaci,
2015:11).

Duyusal analiz ¢aligmalarinda; insan duyulart olan gérme, koklama, tatma
gibi duyusal ozelliklerinin algilanmasi sonucu uyart olusturmaktadir. Bu ylzden
duyu, alg1 ve yanitlari etkileyecek her etkenin kontrol edilmesi gerekmektedir. Aksi
takdirde giivenilir bir sonucun elde edilmesi miumkiin degildir (MEB, 2012:5).

Duyusal analiz galigmalarinda kullanilan panelistler; siireye ve kisiye bagl
olduklarinda varyasyon gosterdikleri i¢in hata yapabilmektedir. Bu sorunlardan
kaynaklanan hatalari azaltmak amaciyla analizler tekrarlanmali, ¢ok sayida
panelistlerle caligilmalt ve panelistler kurallara uymalidir. Egitimli panelistler

secilmeli ve egitilmelidir (Onogur ve Elmaci, 2015:12).

3.1.6. Duyusal Analiz Yontemleri

Duyusal analiz yontemleri, ornekler arasi benzerlik ve farkliliklarin
belirlenmesi amaciyla uygulanan testlerdir. Laboratuvar panelleri iriiniin duyusal
ozellikleri ile alakali uyanlar arasindaki farkin olup olmadigimi ve fark varsa
yogunlugunu sormaktadir (Onogur ve Elmaci, 2015:39). Uriinlerde duyusal analiz
testleri fiziksel ya da kimyasal degisimlerin sonucunda meydana gelen duyusal

degisimleri belirlemek i¢in kullanilmaktadir.
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Tat ve koku bilesenlerinin karakteristikleri Schutta tarafindan 1976 yilinda
belirlenmigtir. Tat bilesikleri; dille algilanir, ugucu degildir, polar ve suda ¢ozinir
yapiya sahiptir ve tatli, tuzlu, aci, metalik ve timel yapiya sahiptir. Koku bilegikleri;
burunla algilanir, az ya da ¢ok ugucudur, az ya da ¢ok apolardir, digik
yogunlagmalarda bulunur ve ¢esitli algilamaya sahiptir (Schutta, 1976:96).

Urtinlerin duyusal ozelliklerindeki farkliliklar; genetik ozelliklere, kesim
oncesi ve sonrast uygulamalara, panel sekli ve materyaline, bitkisel ya da hayvansal
urtinlerin yetistirilme sekline ve depolama kosullarina gore degismektedir (Onogur
ve Elmaci, 2015:40).
> Tek Uyart Testi: Kigilerin bireysel olarak nesnelerin degerlendirilmesi
anlamina gelen ve iiriinlerin kalitesini 6lgek i¢in yapilan basit bir testtir (Ozkaya vd.,
2013:396).
> Ikili-Uglii (Duo-Trio): Iki numune arasindaki belirsiz farkliliklar1 saptamak
icin kullanilmaktadir. Panelistlere i¢ 6rnek sunulmaktadir. Bir tanesi referans, iki
tanesi kodlu ornektir. Panelistlerden, kodlanmis orneklerin hangisinin referansla
uyustugunu belirlemesi istenmektedir. Bu testte amag¢ ve kullanim Uggen teste
benzemesine ragmen kargilagtirma sayist sinirlandirilabilmektedir (Hugi ve Voirol,
2001:35).
> Uggen Test (Triangle): Panelistlere ii¢ 6rnek verilmektedir. Bu 6rneklerden
ikisi aynmi biri farklidir. Panelistlerden farkli olan 6rnegi bulmalart istenmektedir.
(Larmond, 1977:20).
> Coklu Kiyaslama Testleri: Bir maddenin degistirilmesi ya da gelistirilmesi,
ambalaj malzemelerinin degistirilmesi ya da muhafaza edilmesinin etkilerini
incelemek i¢in kullanilmaktadir. Bu test, ayni anda dort veya bes oOrnegi
degerlendirmek i¢in kullanilabilmektedir. Numune ile kontrol arasindaki kiigik
farklar tespit edilebilmektedir. Ayrica, farkin yoni ve buyuklugt hakkinda da bilgi
vermektedir (Larmond, 1977:31). Coklu kiyaslama testleri siralama ve puanlama
testleri olmak tizere ikiye ayrilmaktadir (Ozkaya vd., 2013:397).

Siralama testleri panelistlere ayn1 anda ornekler verilmekte, panelistlerden
verilen ornekleri siralandirmalari istenmektedir. Alinan sonuglar varyans analizi ile
degerlendirilmektedir (Stone, 2004:152).

Puanlama testleri orneklerin lezzet, doku, renk gibi duyusal o6zelliklerin

sayisal veya ozel skala kullanilmasiyla kalite karakteristiklerini derecelendirmek
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veya yogunlugunu olgmek i¢in kullanilmaktadir (MEB, 2010:50). Puanlama testinin
etkili olabilmesi i¢in dikkat edilecek noktalar vardir. Bunlar;

o Kalite faktorlerinin 6nemini yansitan gergek¢i skor Kkartlar
geligtirilmelidir.  Faktorler —mantiksal — sirayla  puan  tablosuna
yerlestirilmelidir.

e Skala, puanlardaki farkin, puanlar olan faktorlerin yeniden uretilebilir
bir varyasyonunu yansitacag sekilde olmalidir.

e Panelistler arasinda her puanin ifade ettigi anlam konusunda
degerlendirme farklilig1 olmamalidir.

e Sonuglar istatistiksel olarak analizlenebilmelidir.

e Mimkiin olduk¢a, duyusal degerlendirmeyi tamamlamak igin Uriiniin
fiziksel veya kimyasal analizi yapilmalidir (Amerine vd., 1965:354).

Puanlama testinin uygulanist su sekildedir: Panelistlere bir veya daha fazla
ornek verilmektedir. Panelistlerden verilen 6rnek veya ornekleri tercih sirasina veya
duyusal 6zelligin yogunluguna goére puanlandirmalar istenmektedir. Alinan sonuglar
varyans analizi ile degerlendirilmektedir.

Puanlama testinde skala kullanilmaktadir. “1 puan” en disik (asint koti)
degeri ifade ederken “9 puan” en yiiksek (mikemmel) degeri ifade etmektedir. Fakat
duyusal analiz sorularina gore skala puanlari degismektedir. Ornegin bu tez
caligmasinda; panelistlere “goriiniis” i¢in 5 soru sorulmaktadir. Her soru bir skalay1
ifade etmektedir. Uriinii karsilayan en iyi deger (milkemmel) 5 puani ifade ederken,
en koti deger (cok koti) 1 puam ifade etmektedir (Ornek Cizelge 4.1°de
gosterilmektedir).

Puanlama testi uygulanirken 6rneklere kodlar verilmektedir. Ornegin bu tez
calismasinda; “101 kod” serbeti eklenmig, “257 kod” serbeti eklenmemis ve “523
kod” taze baklavayr ifade etmektedir. Fakat panelistler trtinlere Onyargiyla
yaklagmamalart i¢in panelistlere urtnlerin isimleri (serbeti eklenmis, serbeti
eklenmemis veya taze baklava oldugu) sdylenmemektedir.

Puanlama testinde iiriin degerlendirmesi su sekilde yapilmaktadir. Ornegin
bu tez calismasinda, panelistlere 6rnekler aym anda verilmistir. Uriiniin (baklavanin)
standart degerleri (veya istenilen degerler) panelistlere 6nceden soylenmistir (Bu tez
caligmasinda baklavanin standart degerleri goriiniis olarak su sekildedir: “Baklava

altin sarist renginde olacak, baklavanin istii ve alti ayni renkte olacak, ton ve pigsme
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farki olmayacak ve igindeki gesni rengini koruyacak”). Uriiniin (baklavanin) standart
degerleri panelistlere soylendikten sonra, panelistler ilk 101 kodlu baklavanin
gorintistine bakmiglardir. 101 kodlu baklava soylenilen kriterlere ne kadar uygunsa
o puan degerini vermiglerdir. Daha sonra 257 ve 523 kodlu baklavalari da ayni
sekilde degerlendirmislerdir.

Puanlama testi bittikten sonra sonuglar varyans analizi ve Duncan testleri ile

degerlendirilmektedir.

3.1.7. Duyusal Analiz Test Yonteminin Sec¢ilmesi

Uretimdeki degiskenligin tiiketici tercihlerindeki kabuliinii belirlemek
amaciyla uygulanacak duyusal analizler biuyik onem tagimaktadir. Uygulanacak
duyusal analizlerde referans standartlar ve egitimli panelistlerin kullanilmasi
gerekmektedir. Spesifik trtin kontrollerinin belirlendigi durumlarda, degiskenlik belli
ozellik ile tanimlanamiyorsa kontrolden duyusal analiz testlerinden biri
kullanilabilmektedir. Uriin degiskenligin spesifik ozelliklerle tanimlanamadig
zamanlarda duyusal analiz testlerden birka¢i yansitilabildigi durumlarda kalite
derecelendirme testlerinin segilmesi uygun olmaktadir. Degiskenligin duyusal
ozelliklerle  tanimlanamadigi  zamanlarda kabul-red testinin  kullanilmasi

onerilmektedir (Onogur ve Elmaci, 2015:115).
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DORDUNCU BOLUM
MATERYAL METOT

4.1. ARASTIRMANIN AMACI

TSE tarafindan baklava tretiminin standartlastirilma ¢aligmalart baglatilmig
ve konu hakkinda bir standart ¢ikartilmigtir (TS 13645, 2015). Fakat bu standartta
baklavanin raf émri ile ilgili herhangi bir bilgiye yer verilmemistir. Baklavanin raf
omri suresi ile ilgili bilgiler sadece bu isin deneyimli firmalar tarafindan verilen
oneriler niteligindedir. Gaziantep baklavasimin tim Tirkiye’ye ve dinyaya
ulagiminin taze bir sekilde saglanabilmesi i¢in baklavanin dondurularak gonderilmesi
ve tilketicinin veya igletmenin bulundugu yerde sadece dondurulmus baklavay: tekrar
firinlayarak tiiketime sunmasi, baklavanin taze tiketimi igin bir ¢ozim olarak
gorilmektedir. Bu calismada, serbeti eklenmemis ve serbeti eklenmis baklavanin
dondurularak depolanmasi, depolanma stiresince duyusal kalite ozelliklerinin
goriinis ve lezzet 6zellikleri agisindan belirlenmesi ve depolanmig Giriintin yurt i¢i ve
disinda tuketiminin saglanmast amaglanmigtir. Ayrica, literatiirde baklavanin duyusal
kalite ozellikleri ile yapilmig herhangi bir ¢calismanin olmamasi bu tezin baslatiima

gerekgelerindendir.

4.2. ARASTIRMANIN ONEMI

Baklavada duyusal analiz calismasi sonrasinda beklentiler, baklavanin
gelistirilmesinde gelecege yonelik planlarin oldugunu gostermektedir. Baklavanin
duyusal analiz caligmalari sonrasindaki beklentilerin yiksek olmasi, sektorde
baklavada yasanan sorunlarin gelecek ile ilgili iiretim kararlarina etkin olabilecegini
ortaya koymaktadir. Bu noktadan hareketle, baklavanin tretim standardinda yasanan
problemlerin belirlenmesi ve yasanan problemler dogrultusunda duyusal analiz
caligmalart yapilarak baklavanin kalitesinin ve raf Omrl siiresinin artirilmast

disunilmektedir. Bununla birlikte yerel kulttriin temellerinden biri olan baklavanin
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yerel mutfak kultirindeki yeri de vurgulanmaktadir. Arastirma Turkiye nin
Gaziantep ilinde baklava yapan ustalarin tecriibelerinden yararlanarak bilgi edinmek,
bu bilgiler cercevesinde yapilmasi planlanan arastirmanin temelini olusturmak

acisindan da onemlidir.

4.3. ARASTIRMANIN YONTEMI

Bu tez caligmasinda ¢oklu kiyaslama testi (puanlama testi) kullanilmigtir.
Amag; baklavalarin duyusal kalite degerlendirmesini yapmaktir. Coklu kiyaslama
testi (puanlama testi) igin serbeti eklenmis ve serbeti eklenmemis baklava ornekleri
kullanilmigtir. Serbeti eklenmemig baklava tamamen pisirilmis, dondurulmadan 6nce
serbeti eklenmemis ve -40°C’de dondurulmustur. Serbeti eklenmis baklava ise
tamamen pisirilmig, dondurulmadan oOnce serbeti eklenmig ve -40°C’de
dondurulmustur. 0. gin analizi olarak degerlendirilen depolama ve dondurma
isleminin yapilacag baklavalar ile ayni giin uretilmis baklava 6rnegi, tamamen
pisirilmig ve serbeti eklenerek lezzet ve goriiniis ozellikleri agisindan duyusal analiz
caligmast yapilmistir. 3 tepsi serbeti eklenmemis baklava ve 3 tepsi serbeti eklenmig
baklava olmak tlizere toplam 6 tepsi baklava dondurularak depolanmistir. Serbeti
eklenmemis baklava ve serbeti eklenmig baklava 3 ay dondurucuda depolanmis ve
her 30 giinde bir duyusal analizi gerceklestirilmigtir. Dondurucudan ¢ikan tepsiler
tekrardan dondurucuya konulmamistir. Panelistlere TS 13645 standardinda gore
goriniis ve lezzet ozellikleri i¢in 5 puanlik skala gelistirilerek duyusal degerlendirme
yaptlmistir. Skalalardan 5 puan en yiksek degeri, 1 puanlik skala en disik degeri
ifade etmektedir. Panelistlere 3 6rnek ayni anda sunulmug ve panelistlerden trtinleri
skalaya gore degerlendirmeleri istenmistir. Bu test sonuglarina gore varyans analizi
ve Duncan testi uygulanmig ve sonuglar degerlendirilmigstir. Baklava orneklerinin
duyusal degerlendirilmesinde kullanilan tanimlar ve degerlendirme formu sirasiyla

Cizelge 4.1 ve 4.2°de verilmistir.

4.3.1. Arastirmanm Evreni ve Orneklemi

Calisma evreni, aragtirma bulgularinin  genellenmig bir  alanini
olusturmaktadir.

Turkiye’de ¢esitli sekillerde baklava turetimi oldugundan dolayr her
baklavanin  tadi  birbirlerinden  farklidir.  Baklavanin ~ TSE  tarafindan

standartlagtirlldigt g6z oniinde bulundurularak serbeti eklenmemis ve serbeti
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eklenmis baklava dondurularak 3 ay siire ile depolanmis, depolanma stiresince her 30
giinde bir taze baklava ile duyusal analiz karsilagtirmasi yapilmigtir. Duyusal analiz
caligmasina egitimli 8 panelist katilmigtir. Panel grubu; 4 gida muhendisi, 1 baklava
ustasi, 2 gastronom ve Gaziantep’te ikamet eden baklava ve baklava ¢esitleri
hakkinda bilgisi olan bir kisiden olusturulmustur. Panelistlerin %25’ini erkekler,
%75’ini kadinlar olusturmaktadir. Arastirmaya katilan panelistlerin yasa gore
dagilimlar incelendiginde %12.5’1 20-24 yas, %12.5’1 25-29 yas ve %75°1 30 yas ve

st oldugu saptanmistir.

Cizelge 4.1. Baklava orneklerinin duyusal degerlendirilmesinde kullanilan tanimlar

Ad Soyad:
Yas:

Yediginiz baklavamn tat, koku ve renk oramm en uygun siituna isaretleyerek belirtiniz. Puan

Kendine 6zgii renkte (altin saris1) ve goriintigtedir, baklavanin istii ve
altt ayn1 renktedir, ton ve pisme farki yoktur, igindeki g¢esni rengini 5

korumaktadir.

Kendine 6zgii renkte (altin saris1) ve goriintigtedir, baklavanin iistii ve
altt aym renktedir, ton ve pisme farki yoktur, igindeki g¢esni renginde 4
farkliliklar vardir.

Kendine 6zgii renkte (altin saris1) ve goriintigtedir, baklavanin istii ve

alti aymi renktedir, ton ve pisme farki vardir ve i¢indeki ¢esni renginde

R farkliliklar vardir. 3
GORUNUS
Kendine 6zgii renkte (altin saris1) ve goriintigtedir, baklavanin iistii ve
alti ayn1 renkte degildir, ton ve pisme farki vardir ve igindeki g¢esni
renginde farkliliklar vardir. 2
Kendine 6zgii renkte (altin sarist) ve gortiniiste degildir, baklavanin stil
ve altt ayni renkte degildir, ton ve pisme farki vardir, i¢indeki gegni
renginde farklilik vardir. 1
Agizda donma ve kaplama yapmamaktadir, serbeti ve yogunlugu sert
degildir, agizda ¢ignenmeden dagilip erimektedir. s
Agizda donma ve kaplama yapmamaktadir, serbeti ve yogunlugu sert
degildir, agizda ¢ignenmeden dagilma yoktur. 4
Agizda donma ve kaplama yapmamaktadir, serbeti ve yogunlugu sert
LEZZET degildir, agizda ¢ignenme gok zordur. 3
Agizda donma ve kaplama yapmamaktadir, serbeti ve yogunlugu serttir.
2

Agizda donma ve kaplama yapmaktadir, gerbeti ve yogunlugu serttir. 1
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Cizelge 4.2. Baklava Orneklerinin duyusal degerlendirilmesinde kullanilan
degerlendirme formu.

Ornek Kodu
101 257

Goranus

Lezzet

4.3.2. Veri Toplama Aragclari ve Denemeler

Panelistler baklava konusunda bilgili ve daha 6nceden duyusal analiz
cahismalarina katilmis bireylerdir. Panelistlere ilk olarak depolamanin basladigi ilk
guin olan 0. glinde taze baklava igin duyusal analiz gergeklestirilmistir. Daha sonra
depolamanin 30., 60. ve 90. gunlerde saat sabah 10-11 arasi tek oturumda duyusal
analiz calismasi yapilmistir. Ayrica, panelistlere 2 6rnek ayni anda sunulmustur.
Duyusal algida en verimli sonuclari elde etmek igin literattrler taranmistir. Literattir
taramasi sonrasi sorular olusturulmus ve 8 egitimli paneliste pilot uygulama
yapiimistir. Yapilan pilot uygulama sonrasinda yanlis, eksik ve fazla olan sorular
dizeltilmistir.

Orneklerin duyusal degerlendirmesi 8 panelist tarafindan
gerceklestirilmistir. Ayrica, TS 13645 standardina gére gorinds ve lezzet (tat ve
koku) Ozellikleri icin 5 puanlhk skala kullanilmistir.

4.3.3. Verilerin Analizi

Arastirma sonucunda elde edilen verilerin istatistiksel degerlendirilmesinde
SPSS 15.0 analiz paket programi kullanilmistir. Depolama suresinin Orneklerin
duyusal kalite puanlari Gzerine etkisinin belirlenmesi amaciyla varyans analizi
uygulanmistir.  Duncan  testi kullanilarak stz konusu sirelerdeki farkhliklarin

diizeyleri ortaya konulmustur (p<0.05).
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BESINCI BOLUM
BULGULAR VE TARTISMA

5.1. DUYUSAL ANALIZ SONUCLARI

Bu ¢alismada, 3 ay sire ile dondurularak depolanmis serbeti eklenmemis ve
serbeti eklenmis baklava orneklerinin duyusal kalite o6zellikleri karsilagtirilmigtir.
Omeklerin duyusal degerlendirmesi TS 13645 standardina gore goriiniis ve lezzet
ozellikleri i¢in 5 puanlik skala kullanilarak, 8 kisilik egitilmis panel grubu tarafindan
gerceklestirilmigtir. Serbeti eklenmis baklava 6rnegi panelistlere sunulmadan &nce
hafif 1sitilmigtir. Serbeti eklenmemis baklava 6rnegi ise serbeti eklenerek 1sitilmigtir.
Isitma sire ve sicakliklart tim baklava orneklerine esit sekilde uygulanmigtir.
Baklava orneklerinin duyusal degerlendirmesinde kullanilan tanimlar ve panel grubu
hakkinda ayrintili bilgiye bir 6nceki bolimde deginilmistir.

Aragtirma kapsaminda, depolamanin bagladig ilk giin olan 0. giinde serbeti
eklenmis baklava i¢in duyusal analiz gerceklestirilmig ve 6rnegin goriinig ozelligi
icin ortalama 4,889 puan, lezzet i¢in ise ortalama 4,952 puan aldig1 hesaplanmigtir.
Bahsi gecen baklava 6rnegi dondurarak depolanmig 6rnekler ile ayni giin Giretilmisgtir.

3 ay sire ile depolanmig 6rneklerin duyusal kalite 6zelliklerine ait ortalama
sonuglar ve standart sapma degerleri gorintg ozelligi i¢in Cizelge 5.1°de, lezzet
ozelligi icin ise Cizelge 5.2°de verilmistir. Ayrica, gorsel agidan daha iyi bir
degerlendirme yapabilmek i¢in, 6rneklerin duyusal kalite 6zelliklerinin depolama
suresince degisimi gorinig ozelligi i¢in Sekil 5.1°de, lezzet 6zelligi i¢in ise Sekil

5.2’de verilmistir.
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Cizelge 5.1. Gorunig 6zelligi i¢in baklava orneklerinin depolama stiresince ortalama

duyusal kalite puan

Siire Serbeti Serbeti
(gin)  Eklenmis  Eklenmemis

. 4,889 4,889
(£0,332)  (+0,332)
3,000 4,167
30
(£0,632)  (+0,408)
2,500 4,000
60
(£0,548)  (+0,000)
2,500 3,833

(£0,837)  (+0,408)

Cizelge 5.2. Lezzet 6zelligi i¢in baklava orneklerinin depolama siiresince ortalama

duyusal kalite puani

Siire Serbeti Serbeti
(gin)  Eklenmis  Eklenmemis

. 4,952 4,952
(£0,224)  (£0,224)
3,333 4333
30
(£0,516)  (+0,517)
3,000 4,000
60
(£0,632)  (+0,000)
3,000 3,833
90

(+0,894) (+0,408)




43

GOrinus
2.000
3
5-
S
— | —Serbeti Eklenmis Baklava
1.000
Serbeti Eklenmemis Baklava
0.000
0 30 60 90
Gin

Sekil 5.1. Gorunus 6zelligi icin baklava érneklerinin duyusal kalite 6zelliklerinin

depolama suiresince degisimi

Lezzet

2.000
5-
3
0

— i —Serbeti Eklenmis Baklava
1.000
Serbeti Eklenmemis Baklava
0.000
0 30 60 90
Gun

Sekil 5.2. Lezzet oOzelligi icin baklava orneklerinin duyusal kalite o6zelliklerinin

depolama suiresince degisimi
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Baklava ornekleri igerisinde gortints ve lezzet bakimindan en yiksek puani
taze baklava (0. Glin) almigtir. Goriiniis ve lezzet agisindan en disiik deger ise her bir
depolama periyodu igin serbeti eklenmis baklavada gozlemlenmigtir. Bu durum,
pismis baklavaya serbetin eklenerek depolanmasi ve bu siirecte serbetin
kristallenmesi, yeniden 1sitma igleminde ise serbette meydana gelen degisimlerle
aciklanabilir. Ayrica, baklava orneklerinin duyusal degerlendirmesinde pismis
urinin en disik puan aldigt analiz gorintstir. Bu durum, serbeti eklenerek
donduruldugu i¢in hamurda deformasyonun daha fazla oldugunu gostermektedir.

Dondurularak depolanmig orneklerin depolama siiresince goriintis ve lezzet
ozellikleri i¢in duyusal kalite puanlar arasinda farklilik olup olmadigt varyans
analizi ve Duncan testi ile belirlenmistir. Baklava orneklerinin duyusal kalite
ozellikleri tizerine depolama suresinin etkisini gosteren varyans analizi ve Duncan
testi sonuglan gorinis ozelligi i¢in Cizelge 5.3’te, lezzet 6zelligi i¢in ise Cizelge
5.4’te verilmistir. Varyans analizi sonucunda, baklava 6rneklerinin gorinis ve lezzet
ozelliklerine ait duyusal kalite puanlant Uzerine depolama siiresinin etkisinin
istatistiksel olarak anlamli oldugu saptanmistir (p<0,05).

Goruntig ozelligi i¢in, Duncan testi sonuglarina gore, serbeti eklenmig
baklava 6rneginin 60 giinlik depolanmasi sonucunda elde edilen duyusal kalite puani
ile 90 ginlik depolanmasi sonucunda elde edilen duyusal kalite puani arasinda
istatistiksel olarak bir farkin olmadigt saptanmigtir. Benzer durum serbeti
eklenmemig baklava 6rnegi i¢in de saptanmistir. Ayrica, serbeti eklenmemis baklava
orneginin 30 giinlitk depolanmast sonucunda elde edilen duyusal kalite puani ile 60
gunlik depolanmasi sonucunda elde edilen duyusal kalite puani arasinda da
istatistiksel olarak bir farkin olmadig: belirlenmistir.

Lezzet 6zelligi i¢in, Duncan testi sonuglarina gore, serbeti eklenmig baklava
orneginin 60 giinliik depolanmast sonucunda elde edilen duyusal kalite puant ile 90
giinliikk depolanmasi sonucunda elde edilen duyusal kalite puani arasinda istatistiksel
olarak bir farkin olmadig saptanmistir. Benzer durum serbeti eklenmemis baklava
ornegi i¢in de saptanmigtir.

Sonug olarak depolama siiresindeki degisimin baklava ¢rneklerin duyusal
kalite puanlarini etkiledigi ancak 60 gunlik depolama sonrasinda bu degisimin
onemli olmadigr soylenebilir. Kesin bir yargiya varilabilmesi icin, depolama

suresinin 3 aydan daha fazla sire yapilmasi gerekmektedir. Tez ¢aligmasi
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planlanirken, baklava isletmesinden de goriis alinmis ve orneklerin dondurularak 3

aylik depolama stiresinin yeterli olacagi konusunda ortak bir karara varilmigtir.

Cizelge 5.3. Baklava orneklerinin gorinig ozellikleri tizerine depolama siiresinin

etkisini gosteren varyans analizi ve Duncan testi sonuglart

ANOVA
Sum of df Mean F Sig.
Squares Square
) Between 7,741 3 2,580 228,150 | 0,000
Serbeti G
) roups
Eklenmis — \ithin G 0,045 0,011
ithin Gr
Baklava oups ’ ’
Total 7,787
' Between 1,302 3 0,434 52,499 | 0,001
Serbeti G
Eklenmemig Toups
Within Groups 0,033 0,008
Baklava
Total 1,335 7
Serbeti Eklenmis Baklava
Duncan
Giin N Subset for alpha = 0.05
1 2 3
60,00 2 2,500
90,00 2 2,500
30,00 2 3,000
0,00 2 4,889
Sig. 1,000 | 1,000 | 1,000

Serbeti Eklenmemis Baklava

Duncan
Gin N Subset for alpha = 0.05
1 2 3

90,00 2 3,833
60,00 2 4,000 | 4,000
30,00 2 4,167

0,00 2 4,889
Sig. 0,135 0,140 1,000
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Cizelge 5.4. Baklava orneklerinin lezzet oOzellikleri iizerine depolama siiresinin
etkisini gosteren varyans analizi ve Duncan testi sonuglari
ANOVA
Sum of df Mean F Sig.
Squares Square
' Between 5,232 3 1,744 | 157,337 | 0,000
Serbeti ‘ Groups
Eielinf Within Groups | 0,044 4 0,011
Total 5,276 7
' Between 1,471 3 0,490 43,449 | 0,002
Serbeti ‘ Groups
Eie;;naemls Within Groups |~ 0,045 0.011
Total 1,516
Serbeti Eklenmis Baklava
Duncan
Giin N Subset for alpha = 0.05
1 2 3
60,00 2 3,000
90,00 2 3,000
30,00 2 3,333
0,00 2 4,952
Sig. 1,000 | 1,000 | 1,000
Serbeti Eklenmemis Baklava
Duncan
Gun N Subset for alpha = 0.05
1 2 3
90,00 2 3,833
60,00 2 4,000
30,00 2 4333
0,00 2 4,952
Sig. 0,185 | 1,000 | 1,000
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SONUC

Baklavanin raf émri siresinin uzatilmasi, uretimde sureklilik ve hizmet
kalitesini 6nemli olgiide etkilemektedir. Baklavanin hazirlanmasinda tecriibenin
onemli olmast baklavanin standart tiretimini zorlagtirmaktadir. Baklava, Turkiye’de
tatl sektort olarak ele alindiginda tiikketiminin fazla olmasi ve her gecen giin kaliteli
uriine talebin artmasi da digtinilirse raf dmri uzun, standart bir Grtine ulagma istegi
ortaya ¢itkmaktadir. Bu durum Gaziantep ilinde tretilen baklavalarin ginliik olarak
diger illere gonderilmesi ile karsilanamayacak duruma gelecektir. Ayrica, nakliye
maliyetinin yiiksek olmast ve trtintin depolama siiresinin kisa olmasi da bu sektorde
yasanan diger sorunlardandir. Dondurulmug triinler ile hem nakliye ticreti diisecek
hem de raf omrii uzun taze baklava ile benzer ozelliklere sahip uriinler sektérde
yerini bulacaktir. Bu disiinceden yola ¢ikilarak bu ¢alismada, serbeti eklenmemis ve
serbeti eklenmis baklava dondurularak depolanmis ve depolanma stiresince belirli
zaman araliklarinda duyusal kalite puanlar gorinis ve lezzet ozellikleri igin
belirlenmigtir. Baklava oOrnekleri igerisinde duyusal kalite ozellikleri agisindan
(goriniis ve lezzet) en yitksek puani serbeti eklenmeden dondurularak depolanan
baklava ornegi almistir. En digik puan ise, serbeti eklenerek dondurularak
depolanan baklava 6rneginde gézlemlenmigtir. Ayrica, baklava orneklerinin hepsinde
depolama suresinin etkisinin istatistiksel olarak anlamli oldugu belirlenmistir.

Baklavanin altin sarist renginde olmamasi, ton ve pismede farkin olmast,
icindeki ¢esni renginin korunmamasi, agizda donma ve kaplama yapmasi, agizda
cignenmeden dagilmamasi ve kif tadi/kokusu vermesi sonucunda duyusal algiy
olumsuz yonde etkilemektedir. Bu yiizden baklavada kaliteli iiretimi yakalayabilmek
icin uygun miktar ve oranlarin g6z Oniinde bulundurulmasi gerekmektedir.
Baklavanin kendine has gorintisinin olmamasi, her bir dilimin yiksekligi 35
mm’den az olmasi, tepsi igerisindeki her bir dilimin eninin ve boyunun aymn

olmamast ve homojen olmamasi panelistlerde olusan duyusal algiytr olumsuz
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etkilemektedir. Sonuglar dogrultusunda, serbeti eklenmeden dondurularak depolanan
baklavanin taze urinin duyusal kalite ozelliklerine yaklastigi saptanmistir.
Baklavaya serbetin eklenerek dondurulmasi ve depolanmasi sonucunda orneklerin
gorinis ve lezzet ozellikleri agisindan duyusal kalite puaninda azalmanin
olmasindan dolayr dondurma isleminin serbet eklenmeden gergeklestirilmesi

gerekmektedir.

Bu caligma, baklava ve benzer uriinler ile yapilacak raf émri ¢aligmalarina

bir kaynak olacaktir.
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