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Ozet

Gastronomi ve gida alaninda 6zellikle meyve ve ¢igek sirkeleri igerdigi bilesenler sebebi ile aroma verici ve koruyucu olarak
kullanilmaktadir. Farkli tat ve aromaya sahip sirkeler son yillarda fonksiyonel {iriinler olarak tercih edilmektedir. Sirkelerin
yillandirilma sonrasinda tat, koku ve aroma bilesenlerindeki degisimleri ile gastronomik iirlinlerde yarattigi etkileri tat ve koku
uyumuyla belirlenmektedir. Bu arastirmada, {i¢ farkli yillandirilmis giil sirkelerinin kimyasal ve duyusal analizi yapilarak,
tanimlayic1 ozellikleri belirlenmis ve ideal oranlarda begenirlik diizeyi yiiksek olan giil sirkesinin tespit edilmesi amaglanmstir.
Elde edilen giil sirkelerinin kuru domates salatasinda kullanimi regete edilmis ve eslenmis kiyaslama testi ile duyusal analizi
yapilarak giil sirkesi-salata uyumu ve salatalarin hedonik begenilirlik testi ile en begenilen giil sirkeli salata belirlenmistir.
Arastirmanin birinci kisminda giil sirkesinin tanimlayict kelimeleri ile 6zellikle 1 yil yillandirilmis sirkenin giil kokusu, tadr ve
aromasinda etkin hissedildigi ve yillandirma ile bu etkinin azaldig1 belirlenmistir. Yillandirma arttikga asit tad1 ve aromas1 daha
baskin hissedilmistir. Sirkelerin toplam titrasyon analizi ve pH degerleri de giil sirkesi duyusal analizi sonuglari ile benzer egilimde
bulunmustur. Gergeklestirilen duyusal analize gore, bir sene olgunlastirilan sirkede yogun giil tad1 hissedilmesi, giil sirkesinde tespit
edilen ¢igek, meyve, giil, bal gibi aromalarla eslestirilen bilesenle iliskilendirilebilecektir. Arastirma’nin ikinci asamasi olan sirke
salata uyumu kisminda bir sene yillandirilmig giil sirkesi ilaveli kuru domates salatasi tat ve koku uyumu bakimindan tercih
edilirken, en yiiksek koku/tat siddeti iki sene yillandirilmig sirke ilaveli salata 6rneginde tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Giil Sirkesi, Kuru Domates Salatasi, Gastronomi, Duyusal Analiz, Koku ve Tat Uyumu

Abstract

In gastronomy and food, especially fruit and flower vinegars are used as flavoring and preservatives due to the components they
contain. Vinegars with different tastes and aromas have been preferred as functional products in recent years. The changes in taste,
odour and aroma components of vinegars after aging and their effects on gastronomic products are determined by taste and odour
harmony. In this study, chemical and sensory analysis of three different aged rose vinegars were performed, their descriptive
properties were determined and it was aimed to determine the rose vinegar with the highest level of appreciation in ideal proportions.
The use of the obtained rose vinegars in dried tomato salad was prescribed. The most liked rose vinegar salad was determined by
sensory analysis through the matched comparison test, rose vinegar-salad harmony and the hedonic likability test of the salads. In
the first part of the research, it was determined that rose vinegar was felt effectively in rose odour, taste and aroma, especially in 1
year aged vinegar, and this effect decreased with aging. As aging increased, acid taste and aroma were felt more dominantly. Total
titration analysis and pH values of vinegars were also found to have a similar tendency with the rose vinegar sensory analysis results.
In the second part of the research, in the vinegar salad compatibility section, 1 year aged rose vinegar added dried tomato salad was
preferred in terms of taste and odour harmony, while the highest odour/taste intensity was determined to be effective in the 2 year
aged vinegar added salad sample.

Keywords: Rose Vinegar, Sun-Dried Tomato Salad, Gastronomy, Sensory Analysis, Odour and Taste Harmony

Giris
Sirke, Tiirk mutfaginda genel olarak sakatat yemeklerinde, salatalarda, garnitiirlerde, tursularda, salamurali
tirtinlerde ve gidalarin raf dmriiniin uzatilmasi amaciyla kullanilmaktadir (Altunbag ve Zencir, 2018). Sirkenin

saglik lzerindeki olumlu etkileri, kullanilan hammadde ve fermantasyon kosullarindan etkilenmektedir
(Ubeda vd. 2011). Farkli hammaddelerden farkli sirkeler elde edilebilmektedir. Diinyanin en 6nemli bitki
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tiirlerinden biri olan giil, Rosa damascena Mill. cins, Rosaceae familyasina dahil olup gida, ilag, kozmetik gibi
sektorlerde kullanilmaktadir. Giil’den gida alaninda giil regeli, giil surubu, giil pekmezi, giil ¢ay1, giil suyu,
gibi iiriinler elde edilmektedir (Ozgelik ve Orhan, 2014). Sirkenin icerdigi asetik asit, gallik asit, kategin,
efikatesin, klorojenik asit, kafeik asit, p-kumarik asit ve ferulik asit gibi dogal biyoaktif bilesenlerden
kaynaklanan antioksidatif, antidiyabetik, antimikrobiyal, antitiiméor, antiobezite, antihipertansif 6zelliklerin
yani sira kolesterolii diisiiriicii terapotik etkiye de sahip oldugu belirtilmektedir (Budak vd. 2014). Farkl koku,
tat ve aromaya sahip olan giil sirkesinin gastronomi alaninda kullanilmasi yenilik¢i bir fikir niteligindedir.
Ozellikle kuru domates salatasinda giil sirkesinin kullanilmas1 gastronominin fonksiyonel beslenme trendleri
arasinda alternatif iiriin olarak kullanilabilecektir. Yillandirilmis giil sirkesinin duyusal lezzet profil analizinde
tanimlayici 6zelliklerin belirlenmesi, salata-giil sirkesi tat ve koku uyumu i¢in eslenmis kiyaslama testi, giil
sirkesi ve kuru domates salatasinin hedonik begenilirlik testinin sonuglarimin ortaya konulmasi bu ¢aligmanin
amacidir.

Kavramsal Cerceve
Giil’iin tarihi ve gastronomi acisindan kullanimi

Mezopotamya kil tabletleri, giil bitkisinin varligmmi ilan eden ilk yazili kaynak olarak bilinmektedir.
Mezopotamya'dan sonra Girit'te, M.O. Knossos Sarayi'nda giil, M.O. 1600'lii yillara ait bir duvar freskinde
gozlemlenmistir. Giili tanimlayan en eski hiyeroglif 1400 yilinda Misir'da bulunmustur (Cinar, 2018).
Bilimsel arastirmalar giillerden elde edilen giil suyunun Babil kadar eski medeniyetlerde kullanildigim
vurgulamaktadir. Diinyanin en énemli bitki tiirlerinden biri olan giil, Rosa damascena Mill. cins, Rosaceae
familyasina dahil olup, hos kokulu ¢icekleriyle siis bitkileri sektorii, parfiimeri, kozmetik endiistrisi, gida ve
ilag gibi sektorlerde ¢cok amacli olarak kullanilmaktadir. Giiller; Orta ve Bati Asya, Avrupa, Kafkaslar,
Ortadogu, Kuzeybat1 Afrika ve Kuzey Amerika'da dogal olarak yayilis gostermektedir (Aghamirov ve
Farzaliev, 2005). Giil ¢icegi bitkisinin ¢igek tabani (pedicel), canak yaprak (sepal), tag yaprak (petal), erkek
organ (stamen) ve disi organ (pistil) gibi kisimlart bulunmaktadir (Sekil 1) (Baydar, 2015). Giil gigeginin
kokusunu ta¢ yapraklart olusturmaktadir. Bu nedenle giillerden elde edilen iiriinlerde giil kokusunun yeni
iiriine gegmesi giiliin ta¢ yapraklarmin kullanilmasi ile miimkiin olmaktadir (Sorlu, 2010). Gida alaninda
giilden giil regeli, giil surubu, giil pekmezi, giil cay1, giil suyu gibi iiriinler elde edilmektedir (Ozgelik ve Orhan,
2014). Saglik agisindan giil suyunun ishal dnleyici, bademcik ve bogaz iltihaplarini iyilestirdigi, mikroplar
oldiirdiigli ve mide rahatsizliklar icin kullanmildig1 bilinmektedir. Giil yaginin tedavi edici etken madde olarak
kullanim son yillarda artmustir. Ozellikle aroma terapide giil esansiyel yaginin depresyon, stres, gerginlik ve
izlintli iizerinde rahatlatici etkisi oldugu gibi uykusuzluk, bag agris1 ve migren tedavisinde de etkin rol oynadigi
goriilmektedir (Hongratanaworakit, 2009). Giilden elde edilebilecek bir diger gida {iriinii ise giil sirkesidir.

Sekil 1. Giil Bitkisinin Kisimlari

Disi orggn (Pistil)/—v Erkek organ (Stamen)

Tag yaprak (Petal)

Canak yaprak (Sepal)

% Cicek tabam (Pedicel)
(Ozdemir ve Budak, 2022)

Sirkenin tarihi ve gastronomi a¢isindan 6nemi

Sirkenin arkeolojik arastirmalara gore Siimer, Asur, Eti, iran, Misir, Yunan medeniyetlerinde kullanildig
belirlenmistir (Aktan ve Kalkan, 1998). Farkli tat, aroma ve bukeye sahip sirkeler yaklasik 5000 yildan bu
yana mutfaklarda yerini almistir (Tan 2005; Johnston ve Gaas 2006). Literatiirde yara tedavisinde,
enfeksiyonlarin 6nlenmesinde, el dezenfektani olarak sirke kullanimi gézlenmistir (Budak vd., 2014). Sirke
iiretimi, anaerobik kosullarda mayalar tarafindan fermente edilebilir sekerin etanole doniistiiriilmesi ve aerobik
kosullarda asetik asit bakterileri (AAB) tarafindan etanoliin asetik aside doniistiiriilmesinden olusan
biyokimyasal reaksiyonla ger¢ceklesmektedir (Gullo, Verzelloni ve Canonico, 2014; Budak ve Seydim, 2010).
Sirke tiretimi teknolojide farkli yontemlerle yapilabilmektedir. Sirke fermantasyonu yiizey kiiltiirii tiretimi adi
verilen geleneksel yontemlerle ve derin kiiltiir (hizli) {iretimi adi verilen endiistriyel yontemlerle
gerceklesmektedir. Yiizey kiiltiiri yontemiyle tiretilen sirkelerin antioksidan aktivitesinin ve biyoaktif bilesen

874



Budak ve Durlu Ozkaya | Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 7(3) — 2024

diizeylerinin derin kiiltlir yontemine gére daha yiiksek oldugu yapilan ¢aligmalarda belirtilmistir (Budak vd.,
2014; Ozdemir vd., 2021, Ozen vd., 2020). Geleneksel yontem olarak bilinen yiizey kiiltiir yonteminde
uygulanan uzun fermantasyon sebebi ile elde edilen {iriin kaliteli sirke grubundadir. Fermantasyon genellikle
mevcut biyoaktif bilesikleri serbest birakan ve/veya yeni biyoaktif bilesiklerin olusumuna izin veren bir islem
olmaktadir. Fermantasyon siiresi uzadikca sirkelerde organik asit, ugucu aroma maddeleri ve diger biyoaktif
bilesen madde miktarlar1 artmaktadir (Prescott ve Dunn, 1959). Sirke icerdigi asetik asit, gallik asit, katesin,
efikatesin, klorojenik asit, kafeik asit, p-kumarik asit ve ferulik asit gibi dogal biyoaktif bilesenlerden
kaynaklanan antioksidatif, antidiyabetik, antimikrobiyal, antitiimér, antiobezite, antihipertansif ve kolesterolii
diisiiriicli terapoétik etkilere sahip oldugu belirtilmektedir (Budak vd. 2014).

Geleneksel yontemle elde edilen Sherry sarap sirkesinin yaslandirilmasi ile ilgili yapilan arastirmada,
organoleptik 6zellikleri ¢cok yiiksek, parlak, zengin ve aromatik, buket agisindan zengin sirke elde edildigi
belirtilmistir (Garcia-Parrilla, Heredia ve Troncoso, 1999). Yillandirilmus sirkenin liiks restoran ve 6zel {iriin
pazarlarinda 6nemli bir yere sahip olmasi gastronomi alanindaki degerini gostermektedir.

Kuru domates ve kuru domates salatasi

Meyve ve sebzeler, hasat edildikten sonra igerdikleri nem ve hassas dokuya sahip olmalar1 sebebi ile fiziksel
ve biyokimyasal olarak bozulmaktadir. Meyve sebzelerde meydana gelen degisim kalite kaybi olarak
nitelendirilmektedir. Kalite kaybini 6nlemek i¢in en ekonomik ve en yaygin kullanilan yontem kurutarak
muhafaza yontemidir (Glinaydin, Saglam ve Cetin, 2022). Kurutma islemi ile {irlinlerin yapisinda bulunan
nemin azaltilmasi ve mikroorganizma faaliyetlerinin Onlenmesi saglanmaktadir (Alibag vd., 2021).
Gilinlimiizde {ilkemizde domates iiretimi gida ve endiistri agisindan oldukca dnemlidir. Endistriyel {iretimine
giden domatesler; sal¢a, ketcap, domates suyu ve domates konservesi gibi uriinlere doniistiiriilerek tiiketime
sunulmaktadir. Domatesin kurutularak tiiketilmesi yaygin olup iilkemizdeki iiretimin énemli bir kismi1 ihrag
edilmektedir (Boyar, Ekinci, ve Ertekin, 2020). Yaygin uygulanan domates kurutma yontemi, sergi alanina
kasalarin esit araliklarla bosaltilmasi, bigakla domatesin ikiye boliinmesi (dilimlenmesi), dilimlerin kesik
ylizeyleri iiste gelecek sekilde serilmesi, koruyucu olarak istege bagh tuz ya da sodyum metabisiilfit
uygulamasi seklindedir (Boyar vd. 2020). Tarimsal {iriinlerin kurutulmasinda giineste ve golgede kurutmaya
alternatif olarak hem kurutma siiresi hem de {iriin kalitesi agisindan konvektif (sicak hava ile), mikrodalga,
vakumlu, ozmotik, dondurarak, kizilotesi, sprey, puf, kopiik, elektrohidrodinamik ve hibrit kurutma teknikleri
de kullanilabilmektedir (Giinaydin vd., 2022). Ulkemizde kurutulmus domates iiretimi Ege Bélgesi’nde izmir
ve Manisa illeri ile ¢evresinde (Ayan, 2010) yapilmakla birlikte son yillarda i¢ Anadolu ve Giineydogu
Anadolu Bolgesi’nde de kurutulmus domates iiretimine baglanmistir (Boyar vd., 2020).

Salatalar yilin her mevsiminde aranan ve tercih edilen bir yiyecek grubudur. Ozellikle sicak yemeklerin
yaninda alternatif bir yiyecek olarak veya baslangic olarak tercih edilmekte ve damak lezzetine gore 6zenle
hazirlanmaktadirlar. Kuru domates salatas1 hemen hemen her mevsim sevilerek tiiketilmektedir (MEGEP,
2007). Domatesin saglik acisindan énemli bilesenleri olan likopen, B-karoten ve askorbik asit igeriklerinin
kurutulmus domateste daha yiiksek oldugu tespit edilmistir (Demiray, 2009).

Yontem
Arastirmanin Materyali
Giil Sirkesi Uretimi

Giil sirkesi yiizey kiiltiir fermantasyon (geleneksel) yontemi ile elde edilmistir ve yillandirilmustir. Uretim
yontemi Sekil 2. de verilmigtir.

Sekil 2. Giil Sirkesi Uretim Asamalar

Gil bitkisinin hasat edilmesi

|

Giil bitkisinden uygun ydntemlerle tag
yapraklarin ayrilmasi

Giil yapraklariin seker ile karistirilmasi
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l

1 hafta dinlendirme

!

Giil mayasinin saf su ile 12 Bx e seker
oraninin ayarlanmasi (RJ)

Saccharomyces cerevisiae (%3) ilavesi
25 °Cde 15 giin

l

Sirke inokiilasyonu: 1/3 oraninda

!

Asetik Asit Fermantasyon
25 °C de 90 giin

!

Ambalajlama

|

Giil sirkesinin olgunlagtiriimast

|

Giil Sirkesi (1 y1l) G782

Gil Sirkesi (2 y1l) G461

Gil Sirkesi (3 y1l) G123

(Ozdemir ve Budak, 2022)

Kuru Domates Salatas1 Yapim

Kuru domates salatast yapiminda kurutulmus domates, sarimsak, zeytinyagi, tuz, kekik, giil sirkesi
kullanilmigtir. Kuru domatesler sicak suda 30 dakika bekletilmistir. Domatesler bigak yardimi ile par¢alanmis
ve belirli oranda aliarak zeytinyagi, sarimsak, tuz ve kekik ile karistirilarak regete olusturulmustur (Cizelge 1).
Kuru domates salatasina duyusal analiz i¢in regede belirlenen oranda 3 farkli fermantasyon siiresine sahip 1
yil (D782), 2 yil (D461), 3 yil (D123) yillandirilarak olgunlagtirilmis giil sirkesi ile ilave edilmistir. Ayrica
kontrol 6rnegi olarak sirke ilavesiz kuru domates salatas1 (D573) hazirlanmistir (Cizelge 1, Fotograf 1).

Cizelge 1. Kuru Domates Salatas1 Recetesi

Malzemeler Miktar(g.-ml.)
Kuru domates 100 g.
Zeytinyagi 40 ml.
Sarimsak 29.

Tuz 20.

Kekik lg.

Giil sirkesi 20 ml.
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Fotograf 1. Kuru Domates Salatasi

Arastirmanin Veri Toplama Araci ve Siireci Arastirmada duyusal analiz konusunda egitim almis 8-10 kisilik
panelist grubu tarafindan tanimlayict duyusal analiz formlari araciligiyla veri toplanmigtir. Tanimlayici
duyusal degerlendirme analizinde 5°1i likert Olgegi ile 3 farkli olgunlasma diizeyine sahip giil sirkelerinin
tammlayic1 dereceli begenilirlik diizeyleri belirlenmistir (Durlu Ozkaya, 2024). Arastirmanimn ikinci
asamasinda 3 farkli olgunlasma diizeyine sahip giil sirkelerinin kuru domates salatasindaki uyumunu
belirlemek igin eslestirilmis kiyaslama testi yapilarak begenilirlik etkisi ile giil sirkesi-salata eslesmesi
yapilmistir (Altug Onogur ve Elmaci, 2019).

Duyusal Analiz Ol¢egi ve Siralama Testi

Tanimlayici duyusal analiz 6lgegi, yapilan benzer ¢alismalar goz 6niinde bulundurularak (Onurlar ve Durlu
Ozkaya, 2018; Demir, 2019; Budak, 2024) olusturulmustur. Tanimlayic1 duyusal degerlendirme analizinde 3
farkli olgunlasma diizeyine sahip giil sirkelerinin 5°1i likert 61¢egi ile tanimlayici dereceli begenilirlik diizeyleri
tespit edilmistir (Durlu Ozkaya, 2024). Sirke &rnekleri kodlanmis bardaklarda panelistlere sunulmustur.
Uygulanan tanimlayict duyusal analizde goriiniim (renk, bulaniklik), koku (giil kokusu, asit kokusu, fermente
koku, metalimsi koku, hosa gitmeyen koku, koku siddeti) ve lezzet (giil tat, asit tadi, fermente tat, metalimsi
tat, hosa gitmeyen tat, tat siddeti), aroma (giil aromasi, sirke aromasi, hosa gitmeyen aroma) 4 baslik altinda
segilen tanimlayici parametreler panelistlere yoOneltilmistir. Asetik asit fermantasyonu sonrasi 1 yil
olgunlastirilmis giil sirkesi 6rnegi G782 kodu ile, 2 y1l olgunlastirilmis giil sirkesi 6rnegi G461 kodu ile, 3 y1l
olgunlastirilmis giil sirkesi drmegi G123 kodu ile, kontrol amach 2 yil yillandirlmis giil sirkesi %50
seyreltilerek G573 kodu ile panelistlere sunulmustur (Fotograf 2). Hedonik begeni testi Ol¢eginde
yillandirilmig giil sirkesi 6rneklerinin begenilirlik 6zellikleri tespit edilmistir.

Eslestirilmis kiyaslama testinde sirke icermeyen kuru domates salatasi (kontrol 6rnegi olarak) ve 3 farkh
fermantasyon siiresine sahip sirkelerin ilave edildigi kuru domates salatasi ornekleri tabakta kodlanarak
panelistlere sunulmustur. Kuru domates salatas1 kodlari, 1 yil olgunlastirilmis giil sirkesi ilave edilen drnek
D782 kodu ile, 2 yil olgunlastirilmis giil sirkesi ilave edilen 6rnek D461 kodu ile, 3 yil olgunlastirilmis giil
sirkesi ilave edilen 6rnek D123 kodu ile, sirke ilavesiz kuru domates salatas1 6rnegi D573 kodu ile
hazirlanmistir (Fotograf 3). Bu eslestirilmis kiyaslama testinde koku/ tat uyumu, koku/tat siddeti ve genel
begeni testi (hedonik begeni testi) ile liriinlerin begenilirlik 6zellikleri tespit edilmistir. Hedonik begeni testi
Olceginde yillandirilmis giil sirkesinin domates salatasindaki etkisinin belirlenmesi i¢in katilimcilardan
denedikleri kontrol ve ii¢ farkli sirkeye sahip salatalarin lezzet yoniinden siralamalari istenmistir. Arastirmada
sirkelerin begenilirlik testleri i¢in ve salata/sirke uyumu igin 2 farkli duyusal analiz formu kullanilmistir.
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Fotograf 2. Giil Sirkesi Ornekleri Fotograf 3. Kuru Domates Salatas1 Ornekleri

Kimyasal Analizler

Sirke orneklerinde titrasyon asitligi ve pH tayinileri AOAC (1992) ye gore yapilmistir. Titrasyon asitliginde
giil sirkesinde 6rneklerinden 10 mL alinip pH 8.1 oluncaya kadar 1N NaOH ile titre edilmistir. Elde edilen
sonuclar asitlik tayini formiiliinde yerine koyularak asetik asit cinsinden % olarak hesaplanmigtir. Sirke
orneklerinin pH degerleri Inolab (WTW Measurement System, FL, ABD) pH metre kullanilarak belirlenmistir.
(Fotograf 4)

Fotograf 4. Kimyasal Analiz (Toplam asitlik ve pH tayini)

v D

Istatistiksel Analiz
Duyusal analiz testinde eslenmis kiyaslama testi baglaminda frekans analizi, hedonik skala testi baglaminda
betimleyici istatistiksel analizler yapilmistir. Calismadan elde edilen verilerin tiim ortalamalar1 hesaplanmistir.

Ulagilan sonuglarin 1s1ginda Microsoft Excel programu ile driimeek agi diyagrami olusturulmustur (Durlu
Ozkaya, Akbulut ve Tulga, 2017).

Etik Kurul

“Gil Sirkesinde Farkli Fermantasyon Siirelerinin Kuru Domates Salatast fle Uyumu” isimli bilimsel arastirma
Isparta Uygulamal1 Bilimler Universitesi Etik Kurulu tarafindan 04/09/2024 tarih, 200 sayili toplantisinda
incelenmis olup, 09 sayil1 kurul kararinda onaylanmustir.

Bulgular ve Tartisma
Kimyasal Analiz Bulgulan

Sirke orneklerinin kimyasal analiz sonuclar1 ve standart sapma degerleri cizelge 2 de verilmistir. Gl sirkesi
orneklerinde yillandirmanin etkisi ile titrasyon asitligi degeri artarken pH degeri azalmistir.

Cizelge 2. Giil Sirkesi Kimyasal Analiz Sonug¢lar1 ve Ortalamalan

Sirke Ornekleri Titrasyon Asitligi (%) pH

G123 5,25+0,01 3,22 +£0,07
G461 4,95+0,08 3,45+ 0,05
G782 4,22+0,03 3,51 +0,01
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Giil Sirkesi Duyusal Degerlendirme Sonuclari

Arastirma kapsaminda duyusal analiz asamasinda egitimli panelistlere 4 farkli icerikli giil sirkesi 6rnekleri
tadimlatilmis, giil sirkesi lezzet profil analizi ve hedonik begeni testleri uygulanmistir. Elde edilen sonuglarin
ortalamalar1 6riimcek ag1 diyagrami olarak Sekil 3’te verilmistir.

Sekil 3. Giil Sirkesi Lezzet Profil Analizi

Giil Sirkesi Lezzet Profil Analizi
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Goriiniim profilleri renk yoniinden kiyaslandiginda; sar1 renk yillandirma arttik¢a artmistir. Bulaniklik kriteri
ise yillandirma ile azalmistir. 1 yil yillandirilmig G782 kodlu sirke 6rnegi diger 6rneklere gore daha bulanik
gozlenmistir. Koku parametresinde giil kokusu, en yiiksek deger G782 6rneginde 4,25 puan alirken sirastyla
G123 ve G461 oOrneginde 2,00 ve 2,13 puan olarak daha diisiik belirlenmistir. Asit kokusu en fazla
yillandirilmis G123 6rneginde 4,5 puan, 2 yil yillandirilmis G461 6rneginde 4,25 puan, 1 yil yillandirilmig
G782 6rneginde 2,88 puan olarak tespit edilmistir. Bu sonuglardan yillandirmanin etkisi ile asit kokusunun
etkin tespit edildigi, giil kokusunun yillandirma ile daha az hissedildigi diisliniilmektedir. Koku siddeti 3 yil
yillandirilmis sirkede 4,75 puan alarak en yiiksek olarak belirlenmis, 2 yil ve 1 yil yillandirilmis sirkede
sirastyla 4,5 ve 4,38 puan tespit edilmistir. Ozdemir ve Budak (2022) yapnus oldugu arastirmada sirke
orneklerinde oksalik asit, malik asit, tartarik asit, askorbik asit, laktik asit, asetik asit, sitrik asit, siiksinik asit
tespit edilirken, fumarik ve formik asit tespit edilememistir. Olgunlasmus giil sirkesi 6rneklerinde yillandirma
ile oksalik asit, askorbik asit ve laktik asit degerlerinin arttig1 gozlenmistir. Giil sirkesi 6rneklerinin major
organik asit bileseni asetik asit olup 30024,8-31200,4 mg/L araligindadir. Bu arastirmada belirlenen asit
kokusunun yillandirma ile daha etkin hissedilmesi sirkedeki asit degerlerinin artmasi ile iliskili bulunmustur.

Panelistler tarafindan giil tad1 en fazla bir y1l olgunlastirilmis sirke olan G782 6rneginde hissedilmistir. G123
ve G461 orneklerinde giil tadi sirasiyla 2,13 ve 2,25 puan alarak 1 yil yillandirilms sirkeye (4,63) gore daha
az hissedilmistir. Fermantasyonla giil sirkesi liretiminden sonra, 1 y1l olgunlastirilmis giil sirkesinde en yiiksek
deger sirke aromasi veren asetik asit oldugu belirtilmis (Ozen vd., 2020), bunu sirasiyla ¢icek, bal ve giil
aromalari ile iligkilendirilen 2-fenetanol ve ¢igek, meyve, bal ve giil aromalari ile iliskilendirilen etil-fenilasetat
takip etmektedir (Ozdemir ve Budak, 2022). Bu arastirmada 1 yil yillandirilnus giil sirkesinde giil tadinin
hissedilmesi Ozdemir ve Budak (2022) 1n yapmis oldugu arastirma ile drtiismektedir. Giil sirkesi duyusal
analizi sonuglarina gore, bir sene olgunlastirilan sirkede yogun giil tadi hissedilmesi, giil sirkesinde tespit
edilen ¢icek, meyve, giil, bal gibi aromalarla eslestirilen bilesenle iliskilendirilebilir.

Ozdemir ve Budak’1n (2022) yapmus oldugu arastirmada olgunlasmus giil sirkelerinde gallik asit, protokatekuik
asit, katesin, p-hidroksibenzoik asit, klorojenik asit, kafeik asit, kuersetin, kaempferol, apigenin fenolik bilesik
tespit edilmistir. Olgunlasmus giil sirkesi drneklerinde gallik asit miktar1 en yiiksek degere (araligr 10,7-28,1
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mg/L) sahip bulunmustur. Bu nedenle gallik asidin sirke drneklerinde belirgin bir fenolik madde oldugu, bunu
katesin ve p-hidroksi benzoik asitin izledigi belirlenmistir. En yaygin fenolik asitlerden biri olan gallik asit,
ozellikle meyve ve ¢icek gruplarinda sekere baglidir. Ozdemir ve Budak (2022) yaptig1 calismada ortamda
sekere bagh bulunan gallik asit, alkol fermantasyonu esnasinda alkol fermantasyonunda serbest kaldigi ve
asetik asit fermantasyonu sirasinda gallik asit miktarinin arttig1 tespit edilmistir. Literatiirde, gallik asidin giiclii
antioksidan, anti-timor ve anti-inflamatuar aktivitelere sahip oldugu hakkinda makaleler bulunmaktadir
(Crozier, Jaganath ve Clifford, 2009). Katesin, insan saglhigi igin antikanser, anti-obezite, antidiyabetik,
antikanseratif, anti-enfeksiy6z, hepatoprotektif ve noroprotektif etkiler gibi bircok yararli 6zellige sahip
oldugu; p-hidroksi benzoik asidin ise antimikrobiyal, antialgal, antimutajenik, antidstrojenik, hipoglisemik,
antiinflamatuar, antitrombosit agregasyonu, nematisidal, antiviral, antioksidan gibi saglik etkilerine sahip
oldugu belirtilmistir (Isemura, 2019; Manuja vd., 2013). Giil sirkesinde tespit edilen tiim fenolik bilesenler,
yila bagli olarak olgunlasma sirasinda azalma gostermistir (Ozdemir ve Budak, 2022). Bu arastirmada sirkenin
olgunlagma siiresi arttikca giil tadi ve kokusunda azalma hissedilmesi literatiirdeki fenolik bilesenlerin
azalmasi ile iligkili bulunmustur. Sirke 6rneklerinde metalik tat/koku ve hosa gitmeyen tat/koku parametreleri
panelistler tarafindan tespit edilememistir. Panelistler tarafindan sirkelerin hedonik begeni testinde, G782
kodlu 6rnek en begenilen giil sirkesi, takiben G123, G461 kodlu giil sirkeleri olarak belirtilmistir. Kontrol
ornegi olarak sunulan G573 6rneginin seyreltilmis oldugu panelistlerin giil kokusu, giil aromasi, asitlik kokusu
ve asitlik tadinda verilen diisiik puanlar olarak tespit edilmistir.

Kuru Domates Salatas1 Duyusal Degerlendirme Sonuclari

Eslenmis kiyaslama testinde, yillandirilmig giil sirkesi ile kuru domates salatasi orneklerinin uyumu
belirlenmistir. Kuru domates salatasi kodlari, 1 y1l olgunlastirilmig giil sirkeli kuru domates salatas1 D782, 2
yil olgunlagtirilmis giil sirkeli kuru domates salatas1 D461, 3 yil olgunlastirilmis giil sirkeli kuru domates
salatas1 D123, sirke ilavesiz kuru domates salatast D573 kodu ile panelistlere sunulmustur. Elde edilen
sonuglarin ortalamalar1 6riimcek ag1 diyagrami olarak Sekil 4’te verilmigtir.

Sekil 4. Sirke- Kuru Domates Salatasi ile Uyumu

Sirke- Kuru Domates Salatasi ile Uyumu

D123 e===D461 D782

Sirke-Salata Koku

Uyumu
5,00

Tat Siddeti < ) Koku Siddeti

Sirke-Salata Tat Uyumu

Sirke ilave edilmemis D573 kodlu kuru domates salatas1 6rneginde panelistler tarafindan sirke kokusu/ sirke
tad1 hissedilmemis, koku ve tat uyumu agisindan 0 puan verilerek uyumsuz olarak degerlendirilmistir. En
yiiksek sirke-salata koku uyumu D782 kodlu drnekte tespit edilmis, takiben D123 ve D461 kodlu salata
ornekleri sirke salata koku uyumu agisindan siralanmistir. D782 kodlu 6rnekte kullanilan 1 yillik yillandirilmis
G782 sirkesinde giil kokusu en fazla hissedilen ornek olarak tespit edilmistir. Kuru domates salatasi
eslesmesinde D782 o6rnegi en uyumlu sirke-salata koku uyumu eslesmesi olarak panelistler tarafindan
belirlenmistir. En yiiksek koku siddeti D461 kodlu 2 yillik yillanmis sirkede belirlenmistir. En diisiik koku
uyumu D123 &rneginde yani 3 yil yillandirilmis sirkede tespit edilmistir.
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Sirke-salata tat uyumu agisindan 5 puan degerini alarak D782 6rnegi, diger 6rneklere gore en yiiksek puani
almustir. Sirke salata tat uyumunda D123 6rnegi 4,13 puan, D461 6rnegi 3,38 puan alarak siralanmustir. Tat
siddeti agisindan D461, D782, D123 siralamasi yapilmistir. Panelistler tat ve koku siddeti en yiiksek olan
ornegi degil, 1 yillik giil koku, tat ve aromas1 baskin olan 6rnegi kuru domates salatasi tat ve koku uyumunda
en begenilir 6rnek olarak belirlemislerdir. Hedonik begeni degerlendirmesinde ise D782 kodlu 6rnek 10 puan
alarak en begenilir salata 6rnegi olmustur. ikinci en begenilen salata 6rnegi D123, iiciincii begenilen drnek
D461 olmustur. Sirke ilavesiz olan 6rnek 3,13 puan alarak en diisiik begeni siralamasina sahip olmustur.

Sonuc ve Oneriler

Bu arastirmada yillandirilmis giil sirkesinin duyusal lezzet profil analizinde tanimlayici ozelliklerin
belirlenmesi, salata-giil sirkesi tat ve koku uyumu i¢in eslenmis kiyaslama testi, giil sirkesi ve kuru domates
salatasinin hedonik begenilirlik testinin sonuglarmin ortaya konulmasi amaglanmistir. Alanyazininda
belirtildigi tlizere sirke fermantasyonu yiizey kiiltiir iiretimi adi verilen geleneksel yontemlerle
gerceklestirildiginde, fermantasyon siiresinin yavas olmasi son Uriin olarak elde edilen sirkenin biyoaktif
bilesenlerinin yiiksek olmasina ve sirke kalitesinin yiikselmesine sebep olmaktadir. Ozellikle meyve ve cicek
sirkelerinin 1 y1llik olgunlastirma siiresinin, meyve ve ¢igcek aromasinin hissedilmesinde yeterli bir siire oldugu
bulunmustur. Bu arastirmada olgunlasma siiresi arttikca giil tadi ve kokusunda azalma hissedilmesi
literatiirdeki fenolik bilesenlerin azalmasi ile iliskili bulunmustur. Ozellikle giil sirkesinin kuru domates
salatasi iceriginde kullanildiginda koku ve tat uyumu agisindan giil sirkesi i¢in 1 yillik olgunlasma siiresinin
yeterli oldugu tespit edilmistir. Yillandirma siiresi uzadik¢a giil kokusu ve tadi1 azalirken asitlik koku ve tadi
artmus, sirkedeki hakim organik asit miktarlar1 baskin hale gelmistir. Kuru domates salatasinda giil kokusu ve
giil tadinin hissedilmesi salata-sirke uyumu agisindan 6nemli bulunmustur. Giiniimiizde bilingli bireyler saglik
etkisi yliksek olan sirke ve sirkeli iiriinleri beslenme listelerine eklemektedir. Sirkenin antioksidan, antitiimor,
antiinflamatuar, antikanser, antiobezite, antidiyabetik, antimikrobiyal, antialgal, antimutajenik, antiostrojenik,
hipoglisemik, antitrombosit agregasyonu, antiviral gibi saglik etkilerine sahip olmasi yeni nesil yemek ve
yiyeceklere ilave edilmesi egilimini artirmaktadir. Farkli tat ve aromaya sahip olan giil sirkesinin farkli yemek
ve yiyeceklerde kullanilmasi, tercih edilebilir gastronomik yeni lezzetler olugturmasi agisindan énemlidir. Bu
aragtirma ile yillandirmanin giil sirkesine etkisi, ayrica gastronomi alaninda seflerin siklikla tercih ettigi bir
salata olan kuru domates salatasinin giil sirkesi ile uyumu belirlenmistir. Tarimsal bir {iriin olan giil ¢igeginden
giil sirkesi elde edilmesi ve giil sirkesinin gastronomi agisindan fonksiyonel bir {iriin olarak degerlendirilmesi
hedeflenmistir.

Sonug olarak;

. geleneksel yontemle giil ciceginden giil sirkesi elde edildigi

. giil sirkesinde yillandirma siiresinin elde edilen sirkede tat, koku ve aromaya etkisi

. giil koku ve tadinin etkin hissedilmesi i¢in 1 y1l yillandirma siiresinin yeterli oldugu

. fermantasyon siiresi uzadikca asitlik etkisinin giil koku ve tadini baskiladig:

. gastronomi alaninda sefler i¢in yenilikgi bir iiriin olarak giil sirkeli kuru domates salatasi regetesinin
olusturulmasi

. kuru domates salatasi ve yillandirilmis giil sirkesinin  uyumu panelistler tarafindan

degerlendirildiginde 1 yil olgunlastirilmis sirke ile elde edilen salatada giil kokusunun daha etkin
hissedildigi i¢in tat ve koku uyumunun yiiksek oldugu

. koku ve tat siddetinin 2 yil yillandirilmis sirkede daha etkin belirlendigi

. 3 yil yillandirilmig sirke ile yapilan kuru domates salatasinin koku ve tat siddetinin diger 6rneklere
gore daha diisiik tespit edilmesine ragmen en begenilen 2. salata 6rnegi oldugu tespit edilmistir.

Bu arastirma ile farkli tat ve lezzette fonksiyonel 6zgiin bir iiriin olan giil sirkeli kuru domates salatasi regetesi
olusturularak kayit altina alinmasi, yeni gen¢ kusaklara aktarilmasi, gastronomi alaninda alternatif yeni
fikirlerin olugmasinda drnek teskil etmesi saglanacaktir. Giil ¢igeginin gastronomi alaninda kullanimina rol
model olacagi diisiiniilmektedir. Giil sirkesinin yemek kiiltiiriimiizdeki diger regetelere fonksiyonel olarak
cklenebilecegi ongoriilmektedir. Giil sirkesinin saglik agisindan faydali, fonksiyonel ve 6zgiin olma 6zellikleri
g0z oniinde bulundurularak, gelistirilecek yeni {irlin ¢galigmalarina katki saglayacaktir.
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