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Ozet

Turizm faaliyetlerine katilan insanlarin ¢esitli nedenlerle yeme-igme aligkanliklari da farklilik géstermektedir. Bu farklilik igerisinde
yer alan gruplardan biri de vejetaryen veya vegan felsefesine sahip olup turizm iiriinlerinden faydalanmak isteyen ve sayisi giin
gectikce daha da artmaya devam eden yerli ve yabanci turistlerdir. Vejetaryen veya vegan turistlerin gittikleri destinasyonlarda
yeme-igme ihtiyaclarii karsilama durumlari destinasyonda bulunan isletmelerin bu konuda meniide vegan firlinlere yer
vermemelerinden dolay1 zorluklarla karilasabilmektedir. Bu caligmada vegan turistlerin tiiketebilecekleri bir tatli regetesinin
geligtirilmesi ve gelistirilen bu iiriiniin isletmelere drnek vegan menii kalemi olmas1 amaglanmigtir. Bu baglamda her etnik kdken
tarafindan yogunlukla tercih edilebilen cikolata ve siit ihtiva eden cikolatal: siit dilimi tatlis1 alternatif bitkisel tiriinler kullanilarak
geligtirilmistir. Orijinal recete ve gelistirilen vegan regete ile hazirlanan {irlinler arasindaki farklari karsilagtirmak i¢in deneysel
analiz yontemine basvurularak egitim almig olan 5 kisilik panelist grup tarafindan duyusal analizler gergeklestirilmistir. Panelist
grubun duyusal degerlendirmelerine standart regete ile gelistirilmis regete arasindaki farklar ortaya ¢ikarilmistir. Sonug olarak
gelistirilen vegan regete iiriinii panelistler tarafindan begenilmistir.

Anahtar Kelimeler: Veganizm, Vegan Turist, Gastronomik Uriin, Tatli, Duyusal Analiz

Abstract

The eating and drinking habits of people participating in tourism activities vary for various reasons. One of the groups within this
difference is the domestic and foreign tourists who have vegetarian or vegan philosophy and want to benefit from tourism products
and whose number continues to increase day by day. The situation of vegetarian or vegan tourists meeting their food and beverage
needs in the destinations they visit may be a problem due to the fact that the businesses in the destination do not include vegan
products in the menu. In this study, it is aimed to develop a dessert recipe that vegan tourists can consume and to be a sample vegan
menu item for businesses. For this purpose, chocolate milk slice dessert containing chocolate and milk, which can be preferred by
every ethnicity, was developed using alternative herbal products. In order to compare the differences between the products prepared
with the original recipe and the developed vegan recipe, sensory analyses were carried out by a trained panelist group using the
experimental analysis method. As a result, the developed vegan recipe product was liked by the panellists.

Keywords: Veganism, Vegan Tourist, Gastronomic Product, Dessert, Sensory Analysis

Giris

Insanoglu diinya {izerinde ilk yasamsal faaliyetlerin basladig1 andan itibaren cesitli sebeplerle seyahat etme
ihtiyact duymustur. Yapilan arastirmalarda ilk olarak seyahatlerin asil olarak ekonomik, dini, sportif ve saglik
sebepleriyle gergeklestirildigi ve o donemde yapilan seyahatlerin de giiniimiiz turizminin temellerini
olusturdugu ifade edilmektedir Temellerinin atilmasindan itibaren gelisme gosteren turizm siireclerine bagl
olarak insanoglunun bir yerlesim yerinden bagka bir yerlesim yerine hareket etmesi ile daha karmasik bir
yapiya evrilen turizm kavramu, klasik olan tatil yapma imajindan siyrilarak igerisinde bir¢ok turizm tiirlerinin
de olugsmasina olanakli hale gelmistir (Yesilcimen, 2023).

Ozellikle son donemlerde seyahat ettikleri yerlerde yeme-igme deneyimi yasamak icin seyahat eden turistlerin
artly gostermesi, gastronomi turizmine ve gastro-turizm deneyimine olan ilginin de artmasina olanak
saglamistir (Kesgin vd., 2022). Degisik yiyecekleri ve icecekleri tiiketerek deneyimleme, yiyecek ve
igeceklerin {iretim ve hazirlanma siirecini gérme, degisik mutfak kiiltiirlerini 6grenme, yeni 6giin ve beslenme
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sistemleri ve yeme i¢me sekillerini kesfetme gibi istekleri dogrultusunda gergeklestirilen, seyahat ile
konaklamayi1 da kapsayabilen gastronomi turizm faaliyetlerine ¢ok farkli katilma sebepleri bulunmaktadir. Bu
kapsamda gastro-turizm faaliyetlerinin belli bir 6zel yeme igme gereksinimine sahip, alternatif beslenme
bigimlerini benimseyen veya yiyecek akimini benimseyen turistlere de hitap etmesi beklenmektedir (Sarugik
ve Ozbay, 2015). Turistler igerisinde alternatif beslenme bicimini benimseyen gruplardan biri de vejetaryen
ve vegan turistlerdir. Vatan ve Tirkbas (2018)’a gore vegan turist, “para kazanma amaci diginda farkli
amaglarla siirekli yasadig1 yerden gecici ayrilip, hayvanlari gida, giyim ya da bagka amaglarla kullanmayan
turizm isletmelerinin iiretmis olduklar1 mal ve hizmetleri tiiketip yeniden yasadig: yere donen kisi” olarak
tanimlanmistir. Vegan turistler seyahatleri esnasinda diyetlerindeki sinirlamalardan dolay1 yogunluklu olarak
cesitli zorluklarla kars1 karsiya kalabilmektedirler. Tiirkiye’de 6zellikle yeme-igme aligkanliklarinin hayvansal
kaynakli iiriin agirlikli oldugu diisiiniildiigiinde Tiirkiye’ye gelen vegan turistlerin ziyaret icin gittikleri
destinasyonlarda cesitli sikintilar ¢cekebilecekleri de asikdr durumdadir. Bunun yaninda Tiirkiye’de zengin
bitkisel gesitliligin bulunmasi, hemen hemen her destinasyonda bitkisel iiriin agirlikli yoresel gastronomik
tirtinlerin de olmasi vegan turistler i¢in cezbedici motivasyon unsurlari olarak da goriilebilir (Kara ve Bilim,
2022).

Bu calismanin temel amaci, daha once gastronomi calismasi olarak yapilmamis ve heniiz iiriin olarak
gelistirilmemis olan vegan ve ayn1 zamanda laktozsuz ¢ikolata siit dilimi tatlisini inovatif bir yaklasima dayali
olarak olusturmaktir. Geleneksel cikolatali siit dilimi, tereyagi gibi doymus yag asidi agirlikli hayvansal
kaynakl1 yag ile inek siitii gibi laktoz iceren hayvansal siit ile hazirlanmakta iken bu ¢alismada farkli olarak
vegan ve laktoz intoleransi olan turistler igin alternatif recetenin gelistirilmesi hedeflenmistir. Ozellikle
gelistirilen vegan ¢ikolatali bitkisel siit dilimi regetesi kullanilan malzeme ve yontem farkliliklar sebebiyle
ozellikle vegan ve laktozsuz diyetlere uyum saglayarak hem beslenme ihtiyaglarini gidermek hem de lezzet
deneyimlemesi yasamak isteyen turistlere uygun bir alternatif olacak ve yapilan ¢alisma gastronomi alanindaki
literatiirde yer alan boslugu da dolduracaktir.

Kavramsal Cerceve
Vegan Beslenme

Veganlik olgusu insanoglu i¢in artik sadece bir yeme i¢me seklinden ziyade bir yasam sekli ve yaklagim olarak
goriilmektedir (Ayyildiz ve Sezgin, 2021). Hayvan ve insan olmasina bakmaksizin veganlik tiirctiliige (insan
refahi i¢in hayvanlara kotlii muamelede bulunma), esitsizlige somiiriiye karsi duran, hayvanlarin yok yere aci
¢ekmelerine bir tepki olarak tohumlarinin atildigi, kiiresel ve kapitalist diizene yani endistrilesmeye karsi
¢ikan, 6zgiirligii ve biitlin canli varliklarin yagamlarini siirme hakkina sahip oldugu diisiincesini benimseyen
bir akimdir (Oztiirk, 2023). Her ne kadar veganlikta etiksel konu agirhiga sahip olsa da belli bir grup da sadece
kisisel olarak sagliklarin1 korumak amaciyla bitkisel bazli yiyecek ve igecekleri tiikketmeyi tercih etmekte ve
apolitik bir tavir sergilemektedir (Aksu, 2023).

Vegan beslenme ise bireyler tarafindan sadece bitkisel gidalar1 tiiketmeyi tercih edip 6zellikle yiyecek ve
icecek konusunda sebze ve meyve cesitleri, kurubaklagiller, tahil {iriinleri ve yagli tohumlar arasindan bilingli
bir sekilde secim yaparak beslenme ihtiyaclarim gidermek olarak tanimlanmigtir. Bu nedenle bu beslenme
tarzinda et ve tirlinleri, deniz lirlinleri, hayvansal siit ve iirlinleri, yumurta, bal veya bunlardan herhangi biriyle
hazirlanan yemekler tiikketilmemektedir (Yesilgimen, 2023).

Temel olarak vegan beslenme, tiim hayvansal gidalarin tiiketilmemesi olarak tanimlansa da veganizmin de
kendi arasinda bazi ¢esitleri barindirmakta ve bu ¢esitler asagida yer almaktadir.

Ravistler: Bu beslenme bicimini tercih eden veganlar pisirme esnasinda yiyeceklerin besin degerinde kayip
oldugunu disiindiikleri icin yemegin pisirilmeden ¢ig olarak tiiketilmesi gerektigini savunmaktadirlar
(Akpinar, Erk ve Seven, 2019).

Frutarianlar veya Friiitistler: Bu tarzda beslenen vegan bireyler beslenmelerinde sadece meyvelere ve
botanik Ozellikleri nedeniyle meyve olarak anlamlandirilan biber, kabak, salatalik gibi sebzelere yer
vermektedirler. Bu vegan beslenme tiiriinde meyvelerin tiiketilebilmesi i¢in miidahale edilmeden dalindan
diismiis olmas1 gerekmektedir (Gokgen, Aksoy ve Ozcan, 2019).

Zenmakrobiyotik Diyet: Bu yeme i¢gme bi¢imini benimseyen veganlar ihtiyaglarinda bazen sebze, meyve ve
baklagil grubundan iirinlere yer vermelerine ragmen genelde sadece tahil grubunu tiikketmeyi tercih
etmektedirler (Erbil ve Karageper, 2023).
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Vegan bireylerin Diinya ve Tiirkiye’dekiv sayisal durumu ve profillleri incelendiginde; The Vegan Society’e
gore 2023 yili itibariyle Diinya iizerinde toplam veganligi benimseyen birey sayisinin 79 milyona ulastigi,
Avrupa kitasinda 2,6 milyon vegan birey bulundugu, Google trendlere gére 2023 yilinda veganizm ile ilgili
aramalarda Almanya’nin birinci sirada yer aldigi, Google’da “yakinimdaki vegan yiyecekler” aramalarinin
2021°de %5000’den fazla artis gosterdigi bildirilmistir. Ayrica Rakuten Insight tarafindan 2021 yilinda
gerceklestirilen kiiresel bir arastirmada, tiiketicilerin %81’inin bitki bazli siitli denedigi, %48’inin diger siit
alternatiflerini denedigi, %44’ liniin vegan et alternatiflerini denedigi ve %25’inin de vegan yumurta ikamesini
denedigi ortaya ¢ikarilmistir. Tiirkiye Sia Insight’in 2020 yilinda yaptig1 veganizm arastirmalari bulgularina
gore Tiirkiye’de bulunan veganlarin ve jejetaryenlerin toplam orani tiim niifusun %35’in altinda bulundugu ve
veganlarin sayisinin 80.000 birey civarinda oldugu ifade edilmistir (Taping, 2021). Diger iilkelerdeki vegan
sayilan ile karsilastirlldiginda Tiirkiye’deki vegan birey oraninin diger iilkelerin oranlarindan daha diisiik
oldugu gozlenmektedir.

Turizm ve Vegan Beslenme ile iliskisi

Turizm sektorii igerisinde beklenti ve istekler karsisinda arz kaynaklar1 olugsmakta ve bilinen deniz-kum-
giines” klasiklesen tatilin yaninda ek olarak alternatifi olusabilecek turizm cesitleri ile yeni tatil anlayislar
ortaya ¢ikarak turizm sektorii siirekli dinamik olarak yeni boyutlar kazanmaktadir. Ozellikle son zamanlarda
tatil amacli seyahat edenlerin egitim seviyelerinin yiikselmesi, sosyal medyanin aktif kullanimi, turizm
pazarlama tekniklerinin gelismesi, destinasyonlarin tanitimlarinin yogun bir sekilde yapilmasi, turizm
trtinlerinin gesitlenmesi gibi unsurlar tatil beklentilerini de artirmaktadir (Uyar ve Zengin, 2019). Bu nedenle
turistlerin tatillerinde ilgi alanlarina veya o6zel isteklerine 6zgii beklentileri de artmaktadir. Bu durum ise
turizmde farkli beklentileri ve istekleri olan turistlerin bu beklenti ve isteklerine cevap verebilecek turizm
cesitlerinin ve turizm {iriinlerinin ortaya ¢ikmasina neden olmaktadir (Arslaner ve Giinay, 2017).

Turizm hareketliligine katilan turistler i¢erisinde 6zel beklentilere sahip gruplardan biri genel turist profilinden
ayr1 olarak farkli beslenme aligkanliklar1 olan vegan turistler olup giin gegtikge genel popiilasyonda sayilart
artis gostermektedir (Aktas, Sen ve Cil, 2019). Turizm literatiiriinde yer alan pek ¢ok ¢alisma icerisinde turizm
sektorli igerisinde hayvanlarin ve hayvansal kaynakli {iriinlerin kullaniminin oldukca fazla oldugu ve bu
durumun vegan yasam bi¢imi ile ters diistiigii vurgulanmaktadir. Genel olarak otel isletmelerinde vegan
turistlerle vegan yiyecek ve iceceklere yonelik olumlu bir tutum oldugu ve girisimlerin bulundugu ifade edilse
de bagimsiz yiyecek ve icecek isletmelerinde bu tutum ve girisimlerin olumlu oldugunu sdylemek zor
olmaktadir. Bu durum destinasyona gelen vegan turistler i¢in olumsuz bir durum olarak karsilarina ¢gikmakta
ve yeme-igme ihtiyaglarini giderme konusunda sorunlar yasamalarina sebep olmaktadir (Dilek ve Fennell,
2018). Vegan turistlerin beklentileri arasinda yer alan bagimsiz yiyecek-igecek isletmelerinde ve otel
isletmeleri restoranlarinda vegan meniilerin bulundurulmasi, vegan iiriinlerin titizlik icerisinde hazirlanmasi,
vegan yiyecek ve igecekler konusunda uzman personel ¢alistirilmasi vegan turistlerin seyahat motivasyonlarini
etkileyerek beklentileri karsilayan deneyimlemeden dolay1 vegan turistlerin tekrar ziyaret niyetlerine pozitif
anlamda etki edecektir (ikiz ve Solunoglu, 2018).

Turizm ve vegan beslenme kavramlari iizerine yapilan ¢alismalar incelendiginde; Rivera ve Shani (2013)
yaptiklari ¢alismada normal turlara katilan veganlarin etsiz yemek meniisii bulunan yiyecek-igecek isletmeleri
bulamadiklari i¢in 6zellikle ihtiyaglarini karsilayabilecek, yeme-igme tercihlerine uygun destinasyonlari ve
turlart segtikleri bulunmustur. Kansanen’e (2013) gore de bazi vegan turistler sadece vegan dostu
destinasyonlari ziyaret etmeyi tercih etmektedirler. Caber vd. (2018) ¢alismalarinda tur rehberlerinin veganlik
ile ilgili bilgi sahibi olmalarinin turistlerin yoresel gida tiiketimini pozitif yonde etkiledigini belirtmislerdir.
Nguyen ise (2019) yaptig1 ¢aligmada vegan yasam tarzinin destinasyon se¢iminde biiyiik etkisi oldugunu tespit
etmistir. Huang vd. (2020) ¢alismalarinda vegan turistler ile ilgili 6zel tur ya da ayricalikli paketlerin ve
uygulamalarin tur sirketleri tarafindan ¢ok fazla yapilmadigi goriilmektedir. Senkiv ve Tserklevych (2021)
yaptiklar1 c¢alismada vegan turistleri i¢in en 6nemli sorunun gittikleri destinasyonlardaki yiyecek-igecek
isletmelerinde menii ¢esitliginin az olmasi oldugunu ifade etmislerdir.

Yontem

Bu calismada yiyecek-igecek isletmelerinin de meniilerinde yer verebilecekleri vegan turistlerin tiiketimine
sunulabilecek ¢ikolatalr siit dilimi tiiketimi i¢in drnek regete olusturulmustur. Olusturulan 6rnek regete vegan
bireyler tarafindan ayrica ev imkanlarinda da hazirlanabilecek sekilde gelistirilmistir. Vegan bireylerin
tilketebilmeleri igin recetede yer alan hayvansal kaynakli tiriinler yerine alternatif bitkisel kaynakli {irtinler
kullanilmstir.
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Standart regete ile gelistirilmis olan regete arasindaki farklari belirlemek amaciyla deneysel arastirma yontemi
kullanilmugtir. Arastirma 6rneklem grubu amagli 6rneklem yontemi ile belirlenmis olup gastronomi sektoriinde
calisan ve iiniversitede Ascilik programinda akademisyenlik gorevi yiiriiten, duyusal analiz egitimi almig 5
kisiden panelist grup olusturulmustur. Alaninda uzman ve duyusal analiz konusunda egitimli panelist grubuna
Zonguldak Biilent Ecevit Universitesi Devrek Meslek Yiiksekokulu As¢ilik Uygulama ve Egitim Mutfaginda
aynit anda hem standart regete ile hazirlanan orijinal {iriinii hem de gelistirilmis recete {iriinii tattirilip
degerlendirmeleri i¢in {irlin goriiniimii, dokusu, kokusu, tadi ve genel begeni diizeyi ilgili ifadeler igeren
duyusal analiz 6l¢egi verilmistir. Duyusal analiz 6l¢eginde iiriinlerin goriintimleri ile ilgili yiizey parlakligi,
pliriizligi, riin sekli ve {iriiniin homojenlik durumu ile ilgili kriterler, kokular ile ilgili aroma kokusu ve
istenmeyen koku kriterleri, dokulart ile ilgili yumusaklik, ¢ignenebilirlik, yapiskanlik, lezzet ile ilgili
istenmeyen tat, bogazda ve agizda biraktiklari his ile tat sonrasi genel izlenim kriterlerine yer verilmistir. Elde
edilen duyusal 6l¢ek verileri Microsoft Excel programinda analiz edilerek orijinal ve gelistirilen iiriiniin puan
sonuglari, begeni diizeyi ortalamalar1 ve o6riimecek ag1 diyagrami olusturulmustur.

Calismanin gerceklestirilebilmesi icin Zonguldak Biilent Ecevit Universitesi Insan Arastirmalari Etik
Kurulu’'nun 08.10.2023 tarihli ve 358843 sayili etik kurul izni alinmistir. Panelistlerle Aralik 2023 tarihi
icerisinde yliz ylize goriismeler yapilarak da s6z konusu tiriinler egitimli panel grubunun goriisleri sonucunda
degerlendirilmistir.

Bulgular

Duyusal analiz testi yapmak i¢in hazirlanmis olan orijinal ¢ikolatali siit dilimi ile gelistirilen vegan ¢ikolatali
bitkisel siit dilimine ait regetelere asagida yer verilmistir.

Orijinal Cikolatah Siit Dilimi Recetesi

Malzemeler Teknik Olcii  Pratik Olcii

glzglgﬁtﬁ (Tam 700 ml. 3,5 su bardagi
Tereyagi (Eritilmig) 60 gr. 4 yemek kagigi
Toz Seker 100 gr. %4 su bardagi
Kakao 12 gr. 2 yemek kasig1
Bitter Cikolata 80 gr. -

S1g1r Jelatini 24 gr. 2 yemek kasig1
Findik I¢i 100 gr Y su bardag1

islem Basamaklar1

e Kakao harig¢ biitiin malzemeler orta boy celik tencereye konularak orta harli alev iizerindeki ocakta
cirpilarak kaynamasini saglanir.

e Karigim kaynamaya bagladiktan 10 dakika sonra ocaktan alinir.
Pigirilen karigim baton kek kalibina dokiilerek oda sicakliginda soguyana dek bekletilir.

e Soguyan karisim ardindan buzdolabina konularak igerisine konulan jelatin veya agar agarin
sertlesmesini saglayana kadar bekletilir.

e Sertlesen {irlin kaliptan spatula yardimiyla ayrilarak servis edilecek kabin iizerine ters ¢evrilir.

e Uriin porsiyonluk dilimlere ayrilarak iizerine kakao serpilerek servise hazir hale getirilir.

Gelistirilen Vegan Cikolatah Bitkisel Siit Dilimi Recetesi

Malzemeler Teknik Olg¢ii Pratik Olg¢ii
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Hindistan Cevizi Suti 700 ml.

3,5 su bardagi

Organik Hindistan

Cevizi Yag: (Eritilmis. 0 9" 4 yemek kasigi
Hurma Piiresi 100 gr. ¥4 su bardagi
Kakao 12 gr. 2 yemek kasig1
Kuvertur 100 gr. -
igg:sae;;flatin Veya o4 ar. 2 yemek kagig1
Findik Igi 100 gr Y4 su bardagi

Islem Basamaklar1

e Kakao hari¢ biitiin malzemeler orta boy celik tencereye konularak orta harli alev iizerindeki ocakta

cirpilarak kaynamasini saglanir.

e Karnisim kaynamaya bagladiktan 10 dakika sonra ocaktan alinir.

e Pigirilen karisim baton kek kalibina dokiilerek oda sicakliginda soguyana dek bekletilir.

e Soguyan karigim ardindan buzdolabina konularak igerisine konulan jelatin veya agar agarin
sertlesmesini saglayana kadar bekletilir.
e Sertlesen iirlin kaliptan spatula yardimiyla ayrilarak servis edilecek kabin {izerine ters ¢evrilir.

e  Uriin porsiyonluk dilimlere ayrilarak {izerine kakao serpilerek servise hazir hale getirilir.

Orijinal Cikolatah Siit Dilimi ve Gelistirilen Vegan Cikolatah Siit Dilimi Receteleri Arasindaki

Farkhhklar

Orijinal recetede bulunan hayvansal kaynakli tiriinler olan inek siitii yerine Hindistan cevizi siitii, tereyagi
yerine Hindistan cevizi yagi, toz seker yerine hurma piiresi ve sigir jelatini yerine de bitkisel jelatin
kullanilmistir. Kullanilan Hindistan cevizi siitii iirliniin kivamini orijinale gére daha koyu hale getirmistir.
Hindistan cevizi yagi, orijinal regetedeki tereyaginin donma gorevinin yerine iiriinii daha kaygan bir yapiya
doniistiirmiistiir. Hurma piiresi ise orijinal iiriinle kiyaslandiginda {irliniin renginin daha agik ve sekerin agir
tadinin yerine daha dengeli bir tada sahip olmasimi saglamistir. Bitter ¢ikolata igeriginde inek siitii
barindirmasindan dolay:1 yerine lezzet dengesini saglamak i¢in ¢ikolata 6zii, kakao yagi ve seker igeren
cikolataciligin ham iiriinii olan kuvertiir kullanilmigtir.

Tablo 1. Orijinal Cikolatah Siit Dilimi ve Gelistirilen Vegan Cikolatah Siit Diliminin Panelistler Tarafindan
Degerlendirme Olgiitlerine Gore Sonuglar:

Panelist P2 P3
Orijinal Uriin (OU) / .. .. .. .. .. .. .. .. .. ..
Gelistirilen Vegan Uriin (GVU) ou GVU OU GVU ou GVU OU GVU ou GVU
Yiizey Kabul .
Parlaklig Parlak Parlak Parlak Parlak Edilebilir Iyi Parlak Parlak Parlak Parlak
5 Yiizey i . . . . - . . Kabul ..
=  Gorimis Pirigilaga 0 Y W Iyt Iyt i lyi Cok Iyl Ehiepilir Y1
O .
S Sell iyi  Iyi lyi iyi iyi fyi Egﬁgémr Coklyi lyi iyi
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=
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Yumusakhk . . . i . . . . Kabul Kabul
i i v Iy Iy iy Coklyl  Egitenilir  Edilebilir
Cignenebilirlik ; . . . . . - e e . Kabul
Doku Iyi Iyi Iyi Iyi Iyi Iyi Kotii Koti Iyi Edilebilir
Yapiskanhk ivi ivi Kabul ivi ivi ivi ivi Kabul Kabul Kabul
Y Y Edilebilir Y Y Y Y Edilebilir _Edilebilir _Edilebilir
!ﬁ;‘;nmeyen Yok Yok Yok Yok Yok Yok Yok Yok Yok Yok
Bogazda Cok . . . . . .
Lezzet Biraktig His fyi Iyi Iyi Normal  Tyi Iyi Normal Cok Iyi Normal Iyi
Agizda Cok ‘. ‘. Cok . ‘.
Biraktig His fyi Iyi Iyi Normal  Normal fyi Iyi Cok lyi Normal Normal
Genel Begeni Diizeyi
Cok Begendim (CB)
Ne Begendim Ne
Begenmedim (NBNB) CB cB CB NBNB BB CB NBNB CB AB CB
Biraz Begendim (BB)
Az Begendim (AB)

Tablo 1’de yer alan orijinal ¢ikolatali siit dilimi ve gelistirilen vegan c¢ikolatali siit diliminin panelistler
tarafindan degerlendirme olgiitlerine gore sonuglar1 kapsaminda orijinal iiriiniin yiizey parlakligi, iiriiniin gdze
hitap eden sekli, homojenligi (iiriin i¢erisindeki malzemelerin esit dagilimi) aroma kokusu gelistirilmis vegan
iiriine kiyasla daha az begenilmistir. Orijinal iirliniin bogazda biraktig1 his vegan iirline gore daha agir
bulunmustur. Her iki {iriin de piiriizsiiz bulunmustur. Gelistirilmis vegan iiriinde orijinal {iriine gére daha hafif
bir koku gézlemlenmistir. Her iki iiriin de yumusak ve ¢ignenebilir bulunmustur. Gelistirilmis vegan tiriiniin
agizda biraktig1 tat ve his orijinal lirline gére daha hafif ve giizel bulunmustur. Her iki iirlinde de yapiskanlik
ve istenmeyen tat bulunmamustir. Gelistirilmis vegan {irlin orijinal iiriine gére daha ¢ok begenilmistir.

Grafik 1. Orijinal Cikolatah Siit Dilimi ve Gelistirilen Vegan Cikolatal Siit Diliminin Degerlendirme Olcegine
Gore Oriimcek Ag1 Diyagramm

==@==(rijinal Cikolatali Siit Dilimi ==@== Gelistirilen Vegan Cikolatal Bitkisel Siit Dilimi

Goruntus
5
4,5

;5

Tat Sonrasi Izlenim Koku

Lezzet Doku

Orijinal ¢ikolatali siit dilimi ve gelistirilen vegan ¢ikolatali siit diliminin griiniis, lezzet, koku, doku, tat sonrasi
izlenim begeni ortalamalar1 Grafik 1’de Oriimcek A& Diyagrami ile gosterilmistir. Gelistirilen vegan
cikolatal siit diliminde panelistler tarafindan en ¢ok begenilen 6zelligi 4,60 puan ile tat sonrasi izlenim (Uriin
tadildiktan sonra genel begeni) olurken orijinal {iriinlin tat sonrasi izlenim begeni puam 3,46 seklinde
bulunmustur. Tat sonrasi izlenim kriterinden sonra gelistirilen tiriinde 4,46 begeni puani ile lezzet ikinci sirada
yer alirken, orijinal {riiniin lezzet begeni puani 3,66 olarak saptanmistir. Orijinal iiriinde en yiiksek begeni
puani 3,70 puan ile koku kriteri iken, gelistirilen {iriiniinii koku kriteri 4,40 seklindedir. Gelistirilen tiriin (4,20
puan) ve orijinal iriinde (3,00 puan) en diisiik puan ortalamasina sahip olan kriter doku kriteri olarak
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belirlenmistir. Genel olarak kriterler agisindan begeni puan ortalamalarina bakildiginda gelistirilen vegan siit
diliminin biitiin kriterlerde orijinal ¢ikolatali siit dilimine gore daha ¢ok begenildigi ortaya ¢ikmaktadir.

Tablo 2. Orijinal Cikolatah Siit Dilimi ve Gelistirilen Vegan Cikolatah Siit Diliminin Panelistlerin Verdikleri
Puanlara Gore Genel Begeni Ortalamalar

Uriin Genel Begeni Ortalamasi
Orijinal Cikolatal Siit Dilimi 3,46
Gelistirilen Vegan Cikolatali Siit Dilimi 4,36

*0- 0,99 ¢ok kotii, 1,0-1,99 yetersiz, 2,0-2,99 kabul edilebilir, 3,0-3,99 yeterli, 4,0-5,0 ¢ok iyi

Orijinal ve gelistirilen vegan ¢ikolatali siit dilimi genel begeni ortalamalart Tablo 2’de gdsterilmistir.
Gelistirilen ¢ikolatali siit dilimi panelistlerden aldig1 ortalama 4,36 puan ile ¢ok iyi skalasinda yer alarak vegan
versiyonu ¢ok begenilmistir. Orijinal ¢ikolatali siit dilimi ortalama 3,46 puan ile yeterli skalasinda yer alarak
gelistirilen vegan cikolatal siit diliminin vegan turistler i¢in tiiketim agisindan meniilerde yer verilebilecek
durumda oldugu sonucuna varilmstir.

Sonuc ve Oneriler

Turizm sektdriinde yasanan degisim ve doniisiimlerden dolay1 ortaya ¢ikan yeni turizm akimlari, degisik
beklenti ve istekte bulunan turist tiplerinin ortaya ¢ikmasina sebep olmustur. Dolayisiyla turizm ¢esitleri, yeni
ve farkli turist tiplerinin olusasini saglarken, diger agidan turistlerin istek ve beklentilerindeki degisim
gastronomi alanina da etki etmistir. Ozellikle vegan turistlerin sayilarinin giderek artis gdstermesi sektdrde bu
turist tiplerinin beslenme ihtiyaglarini en iyi sekilde gidermek igin ¢aligmalar yapilmasi gerekliligini ortaya
koymaktadir. Bu calismada da vegan turistler icin sektore katki olabilmesi agisindan tath olarak vegan
cikolatali siit dilimi {iriin gelistirme yapilmasi1 amaglanmigtir. Aragtirma kapsaminda hem orijinal ¢ikolatal: siit
diliminin hem de gelistirilen vegan ¢ikolatal1 siit diliminin panelistler tarafindan goriiniim, koku, doku, lezzet
ve tat sonrasi izlenim kriterlerine gore duyusal degerlendirmeleri gerceklestirilmistir.

Calisma kapsaminda gelistirilen ¢ikolatali siit diliminin vegan 6zellige sahip olabilmesi amaciyla inek siitii
yerine Hindistan cevizi siitii, tereyagi yerine Hindistan cevizi yag1 ve sigir jelatini yerine de bitkisel jelatin
kullanilmigtir. Yapilan degerlendirmeler neticesinde gelistirilen vegan ¢ikolatali siit diliminin orijinal {iriine
gore lezzet, doku, koku, goriiniis ve tat sonrasi izlenime gore daha ¢ok begenildigi sonucuna ulasilmistir.

Vegan beslenmeyi benimseyen bireyler igin iiriin gelistirme ¢alismalar1 incelendiginde Comert ve Ozkaya'nin
(2015) yaptiklari calismada vegan kakaolu kek; Ozkaya, Ceylan, Oztiirk ve Demirel'in (2020) vegan bireyler
icin vegan keskiil; Simsek, Giileg, Usta'min (2020) veganlar ve ¢olyak hastalar1 icin kazandibi ile (Ozkaya,
Giiner, Akbiyuk ve Siner'in (2022) yaptiklari ¢aligmada vegan diyeti kapsaminda vegan kurabiye, Sanchez vd.
ise (2022) caligmalarinda vegan bireyler i¢cin kakao aromali kremali Hindistan cevizi siitii tatlisi
gelistirmislerdir. Gelistirilen tiim ¢aligmalarin sonuglari yapilan bu ¢alisma ile benzerlik gostermekle birlikte
elde edilen vegan iiriinlerin begeni diizeyleri yiiksek ¢cikmustir. Ozellikle {iriin gelistirme ¢aligmalarinda menii
kalemi olarak tatlilar iizerine odaklanilmasi da dikkat gekici diger bir husustur. Bunun yaninda uluslararasi
kaynaklar incelendiginde son donemlerde veganlarin yene-igme aligkanliklarimi c¢esitlendirmek igin bu
caligmada oldugu gibi yeni liriin ve tekniklerin de gelistirildigi gozlenmistir. Kale, Mishra ve Annapure (2022)
yaptiklar1 ¢aligmada vegan et lezzetinin gelistirilmesi icin farkli teknikler ile iiriin gelistirme yapmislardir.
Gartner vd. (2024) ise torula mayasindan yliksek proteinli iirtin gelistirme ¢aligmalar1 gerceklestirerek vegan
tiiketicinin iiriin tercihini dlgmiislerdir. Genel olarak Diinya’da veganligin artigina paralel olarak yeni teknik
ve hammaddeler ile vegan beslenme i¢in iirlin gelistirme calismalarinin da artig gosterdigi yapilan ¢aligmalarda
da goriilmektedir.

lleride yapilacak calismalarda tathidan ayri olarak diger menii kalemlerinin yaninda vegan turistlerin
tilkketebilecegi yoresel triinler iizerine de vegan iiriin gelistirme ¢aligmalarinin yapilarak nitelik ve nicelik
acisindan artmasi literatiiriin zenginlesmesine katki saglayacaktir. Ayrica gelistirilen alternatif {iriinlere
restoran ve otel meniilerinde yer verilerek meniilerin 6zel beslenme ihtiyaci olan turistlere gore de yenilenmesi
saglanabilir. Bu sayede sektorde yer alan yiyecek ve icecek isletmelerinin iyi uygulamalar sayesinde vegan
turistlerin turizm hareketlerine daha fazla katilmalarini saglayacaktir.
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