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Bolgesel kalkinma ve gastronomi ile i¢ ige olan geleneksel gida iiriinlerine talep gilinden giine
artmaktadir. Tiirkiye’de Dogu ile Bati’nin bulusma noktasi olan Kapadokya bdlgesi, onemli gastronomi
tiriinlerine sahiptir. Geleneksel siit tirtinleri de bu iiriinler arasinda 6nemli bir yer tutmaktadir.
Kapadokya bélgesinde yer alan Nevsehir’in Avanos ilgesinde Kalaba kasabasinda yoreye 6zgii ve
yorede yiiz yogurdu, makine agzi yogurdu diye bilinen Kalaba yogurdu tiretilmektedir. Geleneksel ve
yoreye Ozgii nitelikte kalmig Kalaba yogurdunun yemek tariflerine entegre edilmesi ile {iriiniin
taninirliginin arttirilacagi ve bu iiriiniin gastronomi agisindan degerinin vurgulanacagi diisiiniilmektedir.
Diinya mutfaginda yerini almis Tiramisu tatlis1 katmanli puding benzeri bir tathidir. Orijinal regetesinde
mascarpone peyniriyle yapilmasina ragmen bazi regetelerde farkls siit {irlinleri de kullanilmaktadir. Bu
calismada, {inlii italyan tatlis1 olan Tiramisu recetesine diger siit iiriinlerinin yerine Kalaba yogurdunun
konulmasiyla elde edilen iiriiniin kullanim olanaklarinin arastirtimasi ve bu iriinlerin niteliklerinin
belirlenmesi amaglanmigtir. Bu nedenle aragtirmada mascarpone peyniri, labne peyniri ve Kalaba
yogurdu ile yapilan tiramisu tathlariin, fiziksel ve duyusal 6zellikleri incelenmistir. Arastirma

sonucunda tiramisu tatlisinin regetesinde mascarpone peyniri ve labne peyniri yerine Kalaba yogurdu
kullaniminin 6nemli bir alternatif olabilecegi tespit edilmistir.

Anahtar kelimeler: Duyusal 6zellik, Fiziksel 6zellik, Gastronomi, Geleneksel gida, Kalaba yogurdu,
Tiramisu.
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Physical and Sensory Properties of Tiramisu Made with Kalaba Yogurt which is Traditional
Product

Abstract

Demand for traditional food products intertwined with regional development and gastronomy has
increased day by day. In Turkey, Cappadocia region which is the meeting point of the east and the
western has significant gastronomy products. Traditional dairy products also have an important place
among these products. Kalaba yogurt which is known as different names according to the region is
produced in Kalaba town, Avanos district of Nevsehir in the Cappadocia region. It is thought that the
recognition of the product will be increased and the value of this product in terms of gastronomy will
be emphasized by integrating the yoghurt which is traditional and indigenous into the recipes. Tiramisu
dessert, which has taken place in the world cuisine, is a layered pudding-like dessert. Although it is
made with mascarpone cheese in its original recipe, different dairy products are also used in some
recipes. In this study, it was aimed to investigate the usage possibilities of the product obtained by
replacing other dairy products with Kalaba yoghurt in Tiramisu recipe which is the famous Italian
dessert and to determine the properties of these products. For this reason, physical and sensory properties
of tiramisu desserts made with mascarpone cheese, labne cheese and kalaba yogurt were investigated.
As a result of the research, it was determined that the use of Kalaba yogurt instead of mascarpone cheese
and labne cheese in the recipe of tiramisu dessert may be an important alternative.

Key words: Sensory Property, Physical Property, Gastronomy, Traditional Food, Kalaba Yogurt,
Tiramisu.

Giris

Geleneksel gidalar gida sanayinin 6nemli konularindan biridir. Gegmiste yasamis olan topluluklarin ve
uygarliklarin beslenme aliskanliklarin1 ortaya koyan geleneksel gida sanayi, biinyesinde tarihi ve
kiiltirel birikimleri barindiran, bu gidalarin unutulmasini 6nleyen, bahsi gecen gidalarin formiile
edilerek sonraki kusaklara aktarilmasinda araci rol oynayan, yoresel de olsa iiretimi ve tiiketiminin
devamli hale getirilmesinde etkin rol oynayan bir endiistri koludur (Ugan ve Ké6ten, 2014; Karaca; 2016).

Diinya {izerinde bir¢ok farkli toplum ¢esitli sosyal, kiiltiirel, ekonomik, siyasal 6zelliklere sahiptir.
Onemli kiiltiirel miraslar arasinda yer alan yemek ve mutfak kiiltiirii de toplumlarin kimligini, yasam
bi¢imlerini ve beslenme aligkanliklarini ortaya koymaktadir (Karaca ve Karacaoglu, 2016).

Tiirkiye’nin her bir bolgesinde yasayan yore halki tarafindan kiiltiirel geleneklere uygun olarak iiretilip
yerinde tiiketilen sadece ¢ok az miktar1 gida sanayi iiretimine katilan ¢esitli ve farkli bilesimlerden
olusan zengin geleneksel iiriinlerimiz vardir. Bu sayede giiniimiiz gida endiistrisinde ‘geleneksel, yoresel
gidalar’ kavramlartyla sik¢a karsilasilmaktadir. Bahsi gecen bu kavramlar arastirmacilar ve tiiketiciler
acisindan kolayca anlasilabildigi gibi bu kavramlarin hangi tiir gidalari anlatmaya yo6nelik oldugu
konusunda da 6nemli fikirler sunmaktadir (Kagar ve Golge, 2014).

Siit i¢erisinde pek ¢ok besin maddesi bulundurmasi sebebiyle biitiin memeli canlilarda organizmanin
ihtiyaglarint karsilayabilen temel bir gidadir (Akbulut ve Karagozlii, 2019). Siit ve siit iiriinlerinin
bilhassa protein gereksinimini karsilamadaki rolii biiyiiktiir (Hasipek ve ark., 1988). Siit temelli tiriinler,
giinliik diyete 6nemli bir kalsiyum ve D vitamini kaynagi ve ayrica fosfor, potasyum, magnezyum,
riboflavin ve niasin olarak 6nemli katkilara sahiptir. (Akpinar-Bayizit ve ark., 2009). Temel igerigi
biiyiik oranda siit bilesenlerinden olusan tathlarin gok gesitli tiirleri vardir (Oksiiztepe ve ark., 2013).
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Tiramisu, belki de tiim Avrupa ve Amerika'daki restoranlarda bulunabilen diinyanin en tinlii tathisidir
(Anonim, 2017). Tiramisu kahve aromali bir italyan tatlisidir (Anonim, 2020). italyan dilinde Tiramisu
beni al veya neselendir anlamina gelir (Wilbur, 2006). Kakao ile tatlandirilan, ¢irpilmis yumurta, seker
ve mascarpone peyniri karigimi ile kaplanan kahveye batirilmis ladyfingers (savoiardi) 'den yapilir.
Kokenleri genellikle Italyan bolgeleri olan Veneto ve Friuli Venezia Giulia arasinda oldugu
tartisilmaktadir (Anonim, 2020). Geleneksel tiramisu, genellikle pandispanya veya bir likre batiriimais,
sonra rendelenmis c¢ikolata ve zengin muhallebi ile katmanli puding benzeri bir tatlidir. Tiramisu
baslangicta gevsek bir muhallebi olarak yapilmaktaydi fakat son yillarda recetelerde mascarpone peyniri
kullanilmaktadir (Anonim, 2015).

Mascarpone yiiksek yag ve nem oranina sahip, belirli sicaklikta asitle pihtilagtirilmis taze bir peynirdir.
Uretiminde siit kremasi 1sitilir ve seyreltilmis organik asit ile pihtilastirilir. Ardindan peyniralti suyu
herhangi bir basing uygulamadan bez kullanilarak pihtidan bosaltilir. Mascarpone peyniri yumusak,
piirlizsiiz ve siiriilebilir bir sekilde tereyagi yerine kullanilabilir. Mascarpone peyniri % 44-50 nem ve%
45-55 yag icermektedir ve raf omrii oda sicakliginda 3-4 giindiir. Mascarpone peyniri, modern
Tiramisu'nun (talyan tatlis1) ana bilesenidir (Zade ve Ghosh, 2016). Tiramisunun orijinal regetesinde
mascarpone peyniri kullanilmasina ragmen o6zellikle Tiirkiye’de bazi regetelerde labne peyniri ile
tiramisu tatlist yapilmaktadir (Anonim, 2019a; Anonim, 2019b; Anonim, 2019¢c; Anonim, 2019d).
Labne peyniri iilkemizde iiretilen fermente siit iriinlerinden biridir. Yag ve kurumadde
standardizasyonu yapilan siitin daha sonra fermantasyonu ig¢in Streptococcus thermophilus ve
Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus kullanilmaktadir. Kremsi beyaz bir renk goriintiisiiyle hafif
asidik bir tada sahip olan Labne, yumusak, piiriizsiiz ve kiiltiirlii kremaya benzer kivami sayesinde
stirilebilir bir 6zellik tagimaktadir (Aydinol-Sénmez, 2019).

Geleneksel siit iriinleri diinya genelinde ve iilkemizde biiyiik siit tesisleriyle birlikte kiiciik aile
isletmelerinde iiretilmektedir (Yerlikaya ve ark., 2014). Tiirkiye sinirlari igerisinde yer alan Kapadokya
bolgesi, doganin ve tarihin diinyanin en giizel bigimde bulustugu yerlerden biridir. Kapadokya
bolgesinde tarihi ve dogal giizelliklerinin yaninda bir¢cok geleneksel siit irtinii iiretilmektedir (Esen ve
Giizeler, 2019). Kapadokya bolgesinde yer alan Nevsehir’in Avanos ilgesinde Kalaba kasabasinda
yoreye 6zgii ve yorede yiiz yogurdu, makine agzi yogurdu diye bilinen Kalaba yogurdu iiretilmektedir.
Genellikle kahvaltilarda tiiketilen Kalaba yogurdu kremanin yogurt kiiltiiriiyle pihtilastirilmasindan elde
edilmektedir. Giinliik taze ¢ig siit yaklasik 48°C’de krema seperatorlerinden gegmektedir. Elde edilen
kremaya kremanin yaklasik yarisi kadar ¢ig siit eklenip ortalama 95°C’de 1sitilmaktadir. Sonra krema
45-46°C’ye sogutulup yogurt mayasi eklenerek 3-4 saat fermantasyona birakilmaktadir. Fermantasyon
tamamlandiktan sonra elde edilen Kalaba yogurdu £4°C’ye sogutulmaktadir (Anonim, 2018).

Gastronomi turizminin igerisinde yer alan geleneksel gidalara verilen 6nem giin gegtikge tiim diinyada
artmaktadir (Karaca, 2016). Bu ¢alismada, iinlii italyan tathis1 olan Tiramisu regetesine diger siit
iriinlerinin yerine Kalaba yogurdunun konulmasiyla elde edilen iirliniin kullanim olanaklarinin
arastiritlmasi ve bu iiriinlerin niteliklerinin belirlenmesi amaglanmistir. Bu nedenle arastirmada
mascarpone peyniri, labne peyniri ve kalaba yogurdu ile yapilan tiramisu tatlhlarinin, fiziksel ve duyusal
6zellikleri incelenmistir.

Materyal ve Yontem
Materyal

Bu arastirmada siit iiriinleri olarak, Mascarpone ve labne peynirleri piyasadan temin edilmistir.
Geleneksel siit iiriinii olan Kalaba yogurdu Nevsehir ilinin Avanos il¢esine bagli Kalaba kasabasinda
yerel isletmeden temin edilmistir.
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Tiramisu regetesinde sirasiyla: Yumurta, Toz seker, Vanilin, Graniil kahve, Kahve likorii, Savoiardi
biskiivisi (Kedi dili biskiivisi) ve Kakao tozu kullanilmistir.

Yontem

Bu ¢alismada Italyan mutfaginin en sevilen peynirlerinden olan Mascarpone ile yapilan “Tiramisu
tathisinin tarifi, Carluccio (2002) ve Drouet (2008)’un kitabindan alinarak uyarlanmistir. Caligmada
Tiirkiye de ki recetelerde sik¢a karsilasilan labne peyniri, Kapadokya bdlgesine 6zgii lezzet olan Kalaba
yogurdu ve Mascarpone peyniri kullanilarak Tiramisu tatlist yapilmistir.

Tiramisu Krema Hazwrlig,

Tiramisu iiretiminde birinci adimda krema hazirhgi yapilmistir. Oncelikle, 1 adet yumurta saris1, 13 gr
toz seker ve 2 gr vanilin karigimi kremsi hale gelene kadar ¢irpilmistir. 250 gr Mascarpone peyniri
karisima eklenmistir, krema kivami elde edene kadar karistirilmistir.

Kahve Bazl Biskiivi Tabani Hazirlig,
Ayr1 bir kaba 175 ml sicak su igerisine 9 gr graniil kahve eklenip karigtirilmigtir.
Uriin Birlesimi,

12 adet Savoiardi biskiivisi (Kedi dili biskiivisi) kahve bazli karigima 2 saniye batirip ¢ikarilmistir. Son
olarak servis edilecek kupta sirastyla biskiivi ve krema karigimi kat kat yerlestirilmistir (Carluccio,
2002). Uzerine 12 gr kakao tozu kakao tozu serpilerek sogumasi igin buzdolabina yerlestirilmistir ve 4
saat bekletilmistir (Drouet, 2008).

Tiramisu Orneklerinin Fiziksel Ozellikleri

Tiramisu 6rneklerinin renkleri Minolta Chroma Meter (Model CR-400, Konica Minolta Sensing Inc.,
Osaka, Japan) ile 6l¢tilmiistiir. L*, a* ve b* renk koordinatlari CIE L *, a *, b * renk koordinat sistemine
gore belirlenmistir (R6hrle ve ark 2011).

Tiramisu 6rneklerinin sertlik (firmness), tutarlilik (consistency), yapiskanlik (cohesiveness) ve viskozite
indeksi testlerinin tekstiir analizleri, Texture Analyzer TA-XT Plus (Micro Systems markalt TA HD
Plus modeli) ile gerceklestirilmistir (Aytag, 2017).

Tiramisu Orneklerinin Duyusal Analizleri

Tiramisu 6rnekleri Kapadokya Universitesi ¢alisanlar1 ve dgrencileri tarafindan 60 panelist tarafindan
duyusal degerlendirmeye tabi tutulmustur. Duyusal degerlendirmede, 60 panelist 5 tam puan iizerinden
tiriinlerin goriiniim, doku, renk, tat ve koku ozelliklerini degerlendirmistir. Duyusal analiz kriterlerinin
belirlenmesi Cengiz (2006), Unal (2011), Segim (2017)’ ye gore diizenlenmistir.

Istatistiksel Analizler

Tiramisu tiretimine ait biitiin deneme gruplari tamamen sansa bagli olarak tasarlanmis ve tiim deneme
iki tekerriirlii olarak gerceklestirilmistir. Arastirma sonuglar1 SPSS 22.0.0 (SPSS Inc., Chicago, ABD)
paket programi kullanilarak, varyans analizi (One-way ANOVA) ile incelenmis ve ortalamalar
arasindaki fark Duncan ¢oklu karsilastirma testi ile test edilmistir.

Arastirma Bulgulan
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Tiramisu Orneklerinin Fiziksel Ozellikleri

Gida yiizeyinin goriiniiii ve rengi, tiiketiciler tarafindan degerlendirilen ilk kalite parametresidir ve iiriin
titkketilmeden once bile iiriiniin kabuliinde kritik 6neme sahiptir. Rengin gozlenmesiyle birlikte gida
maddelerinde belirli anormalliklerin veya kusurlarin tespitine izin verir. L*, 0 ila 100 arasinda degisen
parlaklik veya hafiflik bilesenidir. a* (yesilden kirmiziya) ve b* (maviden sariya) parametreleri, -120
ila 120 arasinda degisen iki kromatik bilesendir (Leon ve ark., 2006). Tiramisu Orneklerinin renk
ozellikleri Cizelge 1.’de verilmistir.

Cizelge 1’de goriildiigt gibi tiramisu 6rneklerinin L*degerleri 63.61 ile 67.91 arasinda degismistir. En
yiksek L* degerini mascarpone peyniri ile yapilan tiramisu 6rnegi alirken bunu sirasiyla labne
peyniriyle yapilan ve Kalaba yogurduyla yapilan tiramisu 6rnekleri takip etmistir. Tiramisu 6rneklerinin
tiretiminde farkli siit tirtinleri kullanim1 L* degerleri lizerinde istatistiksel acidan onemli diizeyde
olmadigi belirlenmistir (p>0.05).

Tiramisu orneklerinin a* degerlerine bakildiginda en yiiksek a* degerini mascarpone peyniri ile
yapuan tiramisu érnegi alirken bunu sirasiyla Kalaba yogurduyla yapilan tiramisu ve labne
peyniriyle yapilan tiramisu érnekleri takip etmistir. Orneklerin b* degerleri ise 5.41 ile 13.40 arasinda
degismigtir. Siit yaginmin icerigi ve siit iiriinlerinin, ézellikle de f-karoten, A ve E vitaminlerinin yagda
¢oziiniir mikrobesin fraksiyonu b* degerlerini etkilemis olabilecegi diigiiniilmiistiir (Almeida ve ark.,
2018). Tiramisu orneklerinin iiretiminde farkl siit iiriinleri kullaninu a* ve b* degerlerini istatistiksel
agidan onemli diizeyde etkilemistir (p<0.05). Buratto (2010), mascarpone peynirinin tereyagi gibi bir
renge sahip oldugunu belirtmistir. Bu sebeple en yiiksek b* degeri mascarpone peyniriyle yapilan
tiramisu orneginde belirlenmigstir. Yazict ve Akgiin (2004), yag oranmimin arttik¢a drneklerin sart
renklerinin onemli dlciide arthgint belirtmistir.

Cizelge 1. Tiramisu drneklerinin renk 6zellikleri

Ozellik Tiramisu Ornekleri
Mascarpone peyniri ile | Kalaba yogurdu ile yapilan Labne peyniri ile
yapilan yapilan

L* 67912 63.61° 67.39°

a* 35.422 27.26° 26.58°

b* 13.40° 5.41° 5.50°

a, b: Ayni satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir.

Gidalarin kalitesi sadece lezzet, boyut, sekil ve rengiyle degil ayn1 zamanda gidalarin tekstiir 6zellikleri
de 6nemli bir kalite parametresidir (Arana, 2012). Tiramisu 6rneklerinin tekstiir 6zellikleri Cizelge 2.’de
gosterilmistir. Tiramisu Orneklerinin iiretiminde farkli siit driinleri kullanimi tekstiir 6zelliklerini
istatistiksel agidan dnemli diizeyde etkilemistir (p<0.05). Sertlik (firmness) degerlerine bakildiginda en
yiiksek degeri mascarpone peyniri ile yapilan tiramisu 6rnegi alirken bunu labne peyniriyle yapilan ve
Kalaba yogurduyla yapilan tiramisu Ornekleri takip etmistir. Tiramisu O6rneklerinin kivamlilik
(consistency) degerleri 9758.84 ile 11666 arasinda degismistir. Tiramisu 6rneklerinin yapiskanlik
(cohesiveness) degerleri -567.44 ile -425.80 arasinda degismistir. Genel olarak yumusak ve kremsi
yapida bir tiramisu elde etmek i¢in mascarpone peyniri kullanilir (Lee ve Lee, 2009). Orneklerin sertlik
ve kivamlilik degerlerine bakildiginda Kalaba yogurdu ile yapilan 6rneklerin mascarpone peyniriyle
yapilan 6rneklerden daha az oldugu goriilmiistiir. Zade and Ghosh (2016), kremanin B-karoten ve yag
asidi bilesimi igeriginin Mascarpone peynirinin fiziksel ve duyusal 6zellikleri iizerinde maksimum
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etkiye sahip oldugunu belirtmistir. Kahyaoglu ve ark. (2005), yaptiklari bir ¢alismada peynirlerde yag
orani azaldik¢a yapiskanlik degerlerinin arttigini belirtmislerdir. Genel olarak enstriimantal tekstiir
profil analizi tiramisu 6rnekleri arasindaki farki belirlemek i¢in yararli oldugu diistiniilmiistir.

Cizelge 2. Tiramisu orneklerinin tekstiir 6zellikleri

Ozellik Tiramisu Ornekleri
Mascarpone peyniri ile | Kalaba yogurdu Labne peyniri ile
yapilan ile yapilan yapilan
Sertlik (Firmness) 594.302 480.55° 483.96°
Kivamlilik (Consistency) | 11666.00° 10460.48° 9758.84°
Yapiskanlik -567.44¢ -539.31° -425.80°
(Cohesiveness)

a, b, c: Ayni satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir.

Tiramisu Orneklerinin Duyusal Ozellikleri

Goriiniig, renk, yapi, tat ve koku 6zelliklerinin belirlenmesi i¢in 6rnekler £4°C’de 1 giin bekletildikten
sonra duyusal analizleri gergeklestirilmistir. Duyusal Ozelliklerin belirlenmesinde panelistler
Kapadokya Universitesi ¢alisanlar1 ve ogrencilerinden secilmistir. Cizelge 5 &rneklerin duyusal
ozelliklerini gostermektedir.

Tiramisu 6rneklerinin tiretiminde farkls siit iriinleri kullanimi tat harig diger duyusal 6zellikleri iizerinde
istatistiksel ag¢idan Snemli diizeyde olmadigi belirlenmistir (p>0.05). Kalaba yogurdu ile yapilan
tiramisu ornekleri goriiniis, renk ve tat 6zelliklerinde en yiiksek degerleri alirken, mascarpone peyniri
ile yapilan tiramisu 6rnekleri tat ve koku 6zelliklerinde en yiiksek degerleri almigtir. Biitiin 6zelliklerde
en diisiik degeri labne peyniriyle yapilan tiramisu 6rnekleri almistir. Genel toplama bakildiginda en
yiiksek degeri mascarpone peyniri ile yapilan tiramisu 6rnegi alirken bunu sirasiyla Kalaba yogurduyla
yapilan tiramisu ve labne peyniriyle yapilan tiramisu 6rnekleri takip etmistir. Duyusal 6zelliklere gore
Tiramisu yapiminda Kalaba yogurdunun kullanimi panelistlerin goriisleri de dikkate alinarak uygun
bulunmustur.

Cizelge 3. Tiramisu orneklerinin duyusal 6zellikleri

Ozellik Tiramisu Ornekleri
Mascarpone peyniri ile | Kalaba yogurdu ile | Labne peyniri ile
yapilan yapilan yapilan

Nitelik, Goriiniis 4.122 4.17% 3.742

Renk 4.18° 4.252 4.022

Yapi 4.042 4.18* 4.04*

Tat 4.142 3.20%® 3.03°

Koku 4.132 3.46* 3.542
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Genel Toplam 20.602 19.26* 18.362

a, b: Ayni satirda farkli harflerle gosterilen degerler birbirinden p<0.05 diizeyinde farklidir.

Sonug¢

Diinya lezzetlerinde yoresel bir {iriiniin kullanimmin o {iriiniin kullanim alaninin ve degerinin artmasi
saglayacag diisiiniilen calismamizda mascarpone peyniri, labne peyniri ve Kalaba yogurdu kullanilarak
Tiramisu yapilmigtir. Arastirmada tiramisu 6rneklerinin fiziksel ve duyusal 6zellikleri incelenmistir.
Analiz sonuglarma gore orneklerin renk degerlerinde L* degeri hari¢ farkli siit tiriinleri kullanimi
istatistiksel olarak &nemli bulunmustur (p<0.05). Orneklerin tekstiir degerleri farkli siit iiriinleri
kullanimindan 6nemli diizeyde etkilenmistir (p<<0.05). Duyusal 6zelliklerde ise farkli siit iiriinleri
kullanimi sadece tat 6zelligi yoniinden dnemli bulunmustur (p<0.05). Sonug olarak yapilan analizlerle
tiramisu tatlisinin regetesinde mascarpone peyniri ve labne peyniri yerine Kalaba yogurdu kullaniminin
alternatif olabilecegi tespit edilmistir.
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