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Ozet

Amag: Bu caligma, gastronomi turizminde saglikli ve siirdiiriilebilir bir tath alternatifi olarak, badem proteiniyle zenginlestirilmis
Tiirk tipi dondurma formiilasyonlarinin gelistirilmesini ve degerlendirilmesini amaglamaktadir.

Yontem: Ayni temel regete {i¢ farkli siit baziyla (inek siitii, soya siitii, badem siitii) {iretilmis; %50 protein igeren badem proteini
tozu ile zenginlestirilmistir. Protein analizleri Dumas yontemiyle gergeklestirilmis; iki tiretim (30 giin arayla) ve —18 °C depolama
sonrast dl¢timler karsilastirilmistir. Duyusal degerlendirme yar1 egitimli panelist grubuyla (n = 25) gergeklestirilmistir; saklamanin
genel kabul iizerine etkisi Wilcoxon testiyle incelenmistir.

Bulgular: Sonuglar, gelistirilen trtinlerin 100 g’inda ortalama 9-12 g protein bulundugunu gostermistir: inek siitlii dondurma
%12,40 + 0,57; soya siitlii %11,70 £ 0,00; badem siitlii %9,65 + 1,07 protein i¢ermistir. Depolama siiresine gore genel kabul skorlari
arasinda anlamli bir fark bulunmamgtir. En yiiksek genel kabul, soya siitlii (6,20) ve ikinci olarak badem siitlii (6,04) dondurmada
gozlenmistir. Bulgular, vegan/vejetaryen segeneklerin duyusal agidan kabul edilebilir oldugunu ve geleneksel dondurmaya kiyasla
daha yiiksek protein igerigine sahip oldugunu gostermektedir.

Tartigma: Literatiirde badem proteiniyle zenginlestirilmis dondurmaya iligkin siirli bulgu bulunmasi, ¢alismanin hem gida bilimi
hem de gastronomi turizmi yazinina katkisini giiglendirmektedir. Gelistirilen iiriinler, 6zel beslenme tercihleri olan turistler igin
fonksiyonel alternatif olabilir.

Anahtar Kelimeler: Dondurma, Protein, Fonksiyonel Gida, Badem Proteini, Fonksiyonel Dondurma

Abstract

Purpose: This study aims to develop and evaluate Turkish-style ice cream formulations enriched with almond protein as a healthy
and sustainable dessert alternative in gastronomy tourism.

Design/methodology/approach: A single base recipe was produced with three different milk matrices (cow’s milk, soy milk,
almond milk) and fortified with an almond protein powder containing 50% protein. Protein analyses were performed using the
Dumas method; measurements were compared across two production runs (30 days apart) and after storage at —18 °C. Sensory
evaluation was conducted with semi-trained panelists (n = 25), and the effect of storage on overall acceptability was examined using
the Wilcoxon signed-rank test.

Results: The results showed that the products contained on average 9-12 g protein per 100 g: cow’s-milk ice-cream had 12.40 +
0.57%, soy-based 11.70 + 0.00%, and almond-based 9.65 =+ 1.07% protein. No significant differences were found in overall
acceptability scores with storage. The highest overall acceptability was observed for the soy-based sample (6.20), followed by the
almond-based sample (6.04). The findings indicate that vegan/vegetarian options are sensorially acceptable and provide higher
protein content compared to conventional ice-cream.

Discussion: The scarcity of studies on almond-protein-enriched ice cream strengthens this study’s contribution to both food science
and gastronomy tourism literature. The developed products may serve as a functional alternative for tourists with specific dietary
preferences.
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Gastronomi, turizm deneyimlerinde yalnizca bir beslenme araci olmaktan ¢ikarak, destinasyonlarin kiiltiirel
miraslarini, yerel kimliklerini ve tiriinlerin siirdiiriilebilirligini destekleyen ¢ok yonlii bir unsur haline gelmistir.
Turistlerin yerel mutfak deneyimlerine yonelik ilgisi, destinasyon pazarlamasinin temel yap1 taslarindan biri
olarak goriilmekte; gidanin kiilttirel aligveris, 6zgiin deneyim arayisi ve toplumsal etkilesimdeki rolii giderek
artmaktadir (Agyeiwaah vd., 2019; Bu vd., 2020). Bu baglamda, saglikli, etik ve fonksiyonel 6zelliklere sahip

gida triinleri, hem turist memnuniyetini hem de yeniden ziyaret etme niyetini giliglendiren énemli gekim
unsurlari olarak 6ne ¢ikmaktadir (Kunasegaran vd., 2020).

Kiiresel Olcekte vegan, vejetaryen ve bitki bazli beslenme bigimlerinin yayginlasmasi, turizm sektoriinde
gastronomik cesitlilik ve menii planlamasi agisindan yeni firsat ve zorunluluklar dogurmustur. Beslenme
tercihlerinin yalmizca bireysel saglik degil, ayn1 zamanda g¢evresel siirdiiriilebilirlik ve etik hassasiyetlerle
sekillendigi glinlimiizde destinasyonlarin 6zel diyet gereksinimlerine uygun, yerel kimligi koruyan iiriinler
gelistirmesi stratejik bir 6nem tagimaktadir (Kazkondu, 2024). Ancak gastronomi turizminde yerel tatlarin
deneyimlenmesi temel bir turist motivasyonu olmasina ragmen (Moura vd., 2025), vegan/vejetaryen ya da
yliksek proteinli beslenme bicimlerini benimseyen turistler i¢in geleneksel iiriinler icerikleri nedeniyle
tilketilebilir bir segenek olusturmamaktadir. Bu durum, geleneksel iiriinlerin farkli beslenme bi¢cimlerine uygun
bicimde yeniden formiile edilmesini gastronomi turizmi agisindan somut bir {irlin gelistirme problemi haline
getirmektedir.

Dondurma, bu baglamda hem kiiltiire] hem de ekonomik boyutlartyla dikkate deger bir 6rnek sunmaktadir.
Geleneksel tariflerin modern mutfak teknikleri, yerel malzemeler ve fonksiyonel igeriklerle yeniden
yorumlanmasi, dondurmay1 gastronomi turizminin yaratici ve siirdiiriilebilir bir unsuru haline getirmektedir.
Artizan iiretim, yerel festival ve topluluk temelli pazarlama modelleri sayesinde dondurma, destinasyon
imajinin  gliglendirilmesinde ve turist deneyiminin zenginlestirilmesinde etkili bir ara¢ olarak
konumlanmaktadir (Giindiiz vd., 2024; Phukamchanoad, 2022).

Bu calismada, seyahatlerinde yerel mutfak deneyimlerinin yani sira saglikli secenekler arayan turistlerin
beklentilerini karsilamaya yonelik, bitkisel kaynakli bilesenler kullanilarak protein orami yiiksek ve
fonksiyonel 6zellikleri gelistirilmis salebin dogal stabilizator olarak kullanildigi, siit ve seker esasli (Kaya ve
Tekin, 2001) geleneksel Tiirk tipi, saglikli, vegan/vejetaryen dondurma gelistirilmesi hedeflenmektedir.
Caligsma, ozellikle saglikli, vegan/vejetaryen beslenme bi¢imini benimseyen turistler igin {iriin gelistirme
perspektifi lizerine odaklanmaktadir. Bu baglamda, Tiirk mutfaginin kiiltiirel agidan 6zgiin tiriinlerinden biri
olan ve turistler tarafindan begeniyle tiiketilen Tiirk dondurmasi (Oztiirk ve Yaman, 2019) gelistirme siirecinin
merkezine alinmuistir. Uriin formiilasyonu, badem proteini tozu eklenerek protein agisindan zenginlestirilmis;
ayrica inek siitiine alternatif olarak soya siitii ve badem siitii kullanilarak vegan versiyonlarinin olusturulmasi
hedeflenmistir. Bu yaklagim, hem Tiirk mutfaginin 6zgiin degerlerini korumay1 hem de kiiresel 6lgekte artan
saglikli ve siirdiiriilebilir tatli alternatifleri talebine yanit vermeyi amaglamaktadir. Bu ¢aligmanin turizm
alanyazinina ve sektoriine temel katkisi, Tiirk mutfaginin kiiltiirel agidan 6zgiin bir {iriinii olan salepli Tiirk
dondurmasinin, turistlerin artan saglikli ve siirdiiriilebilir gida beklentilerini karsilayacak bigimde bitkisel
proteinle zenginlestirilerek yeniden formiile edilmesidir. Bdylece turizm isletmelerine (oteller, restoranlar,
artizan dondurmacilar) hem kiiltiirel kimligi yansitan hem de kiiresel beslenme egilimlerine hitap eden somut
bir menii alternatifi sunulmaktadir.

Kavramsal Cerceve
Gastronomi Turizmi ve Beslenme Tercihleri

Turizm deneyiminde gida, temel bir ge¢im kaynaginin Stesine gecerek kiiltiirel aligveris ve yerel miraslarin
kesfi igin bir araca doniismektedir (Bu vd., 2020). Yerel yiyeceklerin saglikli olarak algilanmasi, turistlerin bu
iiriinlere yonelik tutumlarini olumlu yonde etkileyerek destinasyondaki deneyimlerini zenginlestirmektedir
(Rousta ve Jamshidi, 2020). Igerigi ve islevleri nedeniyle saglikla iligskilendirilen fonksiyonel gidalar,
tiiketicilerin saglikli iiriin tercihlerinde 6nemli bir segenek olarak one ¢ikmaktadir (Goetzke vd., 2014).
“Saglikli” ve “etik” olarak nitelendirilen yiyeceklerin turist memnuniyetini artirdigi ve yeniden ziyaret etme
niyetini giiclendirdigi belirlenmistir (Kunasegaran vd., 2020). Bhanityanakorn vd. (2024) vurguladig: gibi
turistler, otantik mutfak deneyiminin yani sira yerel bitki bazli i¢eriklere sahip, beslenme agisindan duyarli
iirlinler de talep etmektedir.

Saglikli beslenmenin yan1 sira, vegan ve vejetaryen diyetler; siirdiirtilebilirlik, hayvan haklarina duyarlilik ve
saglikli yagsam istegi gibi nedenlerle diinya genelinde yayginlik kazanmistir (Oliver vd., 2024). Bu beslenme
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bigimlerini benimseyen turistlerin sayisindaki artigsa paralel olarak, onlarin beklenti, tercih ve gereksinimlerini
karsilayacak gida sunumlarina olan ihtiya¢ da artmaktadir. Bitki bazli beslenen turistler, seyahat kararlarini
cogunlukla destinasyonda uygun yemek seceneklerinin bulunup bulunmadigina gére vermekte ve tercihlerini
yalnizca diyet tercihlerine degil, ayn1 zamanda saglik ve ¢evresel faktorlere gore de sekillendirmektedir (Li
vd., 2021). Turistlerin geleneksel iiriinlere yonelme egilimleri goz éniine alindiginda (Samaddar ve Mondal,
2024), Tirkiye’ye gelen 6zel beslenme bigimine sahip turistlere hitap edebilmek i¢in, geleneksel ya da yeni
triinlerin farkli islevsel oOzelliklerle gelistirilmesi gastronomik g¢esitlilik agisindan Onem tasimaktadir
(Kazkondu, 2024).

Dondurma ve Gastronomi Turizmi

Dondurma, kiiltiirel 6nemi ve ekonomik faydalariyla farkli cografyalarda giderek one ¢ikan gastronomik bir
turizm unsuru haline gelmektedir. Dondurma tiiketimi, duyusal hazlarmin yani sira 6zellikle yaz aylarinda
ailece bir arada olma, bos zaman gecirme ve duygusal bag kurma anlarimi da temsil eder. Yiyecekle kurulan
bu duygusal iliski, dondurma tiiketiminin seyahat eden bireylerin mutluluguna katki saglayabilecegini
gostermektedir. (Chang vd., 2022). Bu baglamda, dondurma diikkanlar1 gibi gida hizmetleri yalnizca
gastronomik talepleri degil, ayn1 zamanda turistlerin sosyal ve kiiltiirel beklentilerini de karsilamaktadir
(Fountain, 2021; Schénzel ve Lynch, 2015).

Dondurmanin turistik iiriin olarak islevi farkli destinasyon modellerinde gézlemlenebilmektedir. El yapimi ve
0zglin dondurma isletmelerinin gelistigi bolgelerde cagdas mutfak kiiltiirli, 6zgiin deneyim arayigindaki
turistler icin giiclii bir ¢ekim unsuru olusturmakta ve rekabet¢i turizm ortaminda marka sadakatine katki
saglamaktadir (Kurniadita, 2024). Tayland’daki Klong-Lad-Ma-Yom yiizen pazari 6rneginde goriildiigi gibi
dondurmanin topluluk temelli turizm modellerine entegre edilmesi, yerel kimligin ve mutfak mirasinin
gastronomik {iriinler aracilifiyla yansitilmasina imkén tanimakta ve yerel ekonomilere canlilik katmaktadir
(Phukamchanoad, 2022). Benzer bi¢cimde gelisen sokak lezzetleri kiiltiirii kiiglik 6l¢ekli yerel igsletmelerin de
kiiresel turizm trendlerinde rekabet edebilecegini gostermekte (Mtapuri vd., 2024), dondurma festivalleri ise
artizan ve yerel iriinlerin genis kitlelere tanitilmasina aracilik etmektedir (Giindiiz vd., 2024).

Geleneksel unsurlarin dondurmalarda kullanimi kiiltiirel turizmi de destekleyen bir strateji olarak oOne
¢ikmaktadir. Ornegin, mango dondurmasinin iizerine siyah piring eklenmesi gibi yerel malzemelerin yaratict
kullanimu stirdiiriilebilirlik ve kiiltiirel miras degerlerini yansitirken, modern mutfak trendlerine duyarli geng
turist kitlelerine hitap etmektedir (Rodriguez vd., 2024). Benzer sekilde, zerdecal gibi fonksiyonel iceriklerin
kullanildig1 saglik odakli dondurma iiriinleri, yerel tarim {iriinlerini desteklerken mutfak inovasyonlarinin turist
ihtiyaglariyla nasil ortiisebilecegini gostermektedir (Hidayati vd., 2024).

Fonksiyonel ve Bitki Bazli Dondurma Formiilasyonlari

Fonksiyonel ve bitki bazli dondurmalara yonelik artan talep, tiiketicilerin daha saglikli ve siirdiirtilebilir tath
seceneklerine yoneldigini gostermektedir (Shuwetha vd., 2025; Taspinar vd., 2023). Laktoz intoleransi,
veganlik ve diger beslenme kisitlamalarina iliskin farkindaligin artmasiyla birlikte dondurma gibi geleneksel
tirtinlerin yeni formiilasyonlarla yeniden yorumlanmasi tesvik edilmis; probiyotik, prebiyotik ve biyoaktif
bilesiklerin taginmasinda dondurmanin etkili bir matris oldugu ortaya konmustur (Lai vd., 2024; Polo vd.,
2023; Soukoulis vd., 2014). Bitki bazli dondurmalarda en ¢ok tartisilan kremamsilik ve agizda hissi gibi
duyusal 6zelliklerin ise dogru formiilasyon stratejileriyle yonetilebildigi gosterilmistir (Mohammed vd., 2022;
Ng vd., 2023).

Protein zenginlestirme, fonksiyonel dondurma calismalarinin baslica eksenlerinden birini olusturmaktadir.
Peynir alt1 suyu protein izolatt (WPI) ve konsantresi (WPC), protein diizeyini artirmanin yan1 sira dokusal
ozelliklerin iyilestirilmesinde de rol oynamakta ve yiiksek tiiketici kabulii saglamaktadir (El-Zeini vd., 2016;
Moss vd., 2023; Mykhalevych vd., 2024). Bitkisel kaynaklar agisindan bakildiginda bezelye, esmer piring ve
soya proteinlerinin siit bazli dondurmalara benzer duyusal deneyimler sundugu (Giiler-Akin vd., 2021; Hasan
vd., 2024; Sivasankari vd., 2019), spirulina ve balik proteini gibi yenilik¢i kaynaklarin ise mikro besin
icerigiyle dikkat c¢ektigi belirlenmistir (Bajestani vd., 2024; Phumsombat vd., 2024). Protein ilavesinin doku
ve agiz hissini etkiledigi, ancak dogru formiilasyonla bu degisimin tiiketici kabuliinii olumsuz etkilemedigi;
aksine saglik faydasina iliskin alginin genel begeniyi artirdig1 gosterilmistir (McDowell vd., 2022; Shafique
vd., 2019).

Bu kaynaklar arasinda badem proteini, gida formiilasyonlarinda gorece yeni bir alternatif olarak one
cikmaktadir (Devnani vd., 2021). Bademler; kalp sagligina faydal yaglar (%25-66), protein (%14-26) ve az
miktarda karbonhidrat (%2-8) igeren, besin agisindan yogun kuruyemislerdir (Summo vd., 2018; Yada vd.,
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2011). Bununla birlikte incelenen alanyazinda badem proteininin dondurmanin protein igerigini artirmak
amactyla kullanimina iligkin ¢aligsmalarin oldukea sinirli oldugu goériilmektedir.

Ozetle alanyazinda ii¢ ayr1 birikim bulunmakta, ancak bunlar bir araya gelmemektedir: gastronomi turizmi
calismalart 6zel beslenme tercihli turist talebini betimlemekte fakat iirlin ¢iktis1 {iretmemekte; bitki bazli
dondurma c¢aligmalar: siit ikamesine odaklanmakta fakat protein zenginlestirmeyi ele almamakta; protein
zenginlestirme c¢aligmalar1 ise agirlikla siit kaynakli veya standart bitkisel proteinlerle ilerlemekte ve
geleneksel iirlin matrislerini kapsam disinda birakmaktadir. Bu ¢aligma, bitkisel bir protein kaynagini (badem
proteini) dogrudan zenginlestirme bileseni olarak kullanarak ve ayni formiilasyonu ii¢ farkli siit bazinda
karsilastirarak bu ii¢ birikimin kesisiminde konumlanmaktadir.

Yontem
Badem Proteinli Dondurmanin Formiilii ve Hazirlanisi

Caligmada, ticari olarak temin edilen ve 100 graminda 50 gram protein bulunan NOI marka %100 badem
proteini tozu ile Takita marka sivi1 stevia kullanilmistir. Ana iiretimler 6ncesinde farkli bilesen diizeyleri igeren
on formiilasyon denemeleri gergeklestirilmis; bu denemeler sonucunda {i¢ regeteye karar verilerek ti¢ farkl siit
baziyla (inek siitii, soya siitii, badem siitii) {i¢ ayr1 dondurma tarifi gelistirilmistir. Bu {i¢ formiilasyondan inek
siitlii olani, Tiirk tipi dondurmanin geleneksel siit bazini temsil eden referans 6rnek olarak calismaya dahil
edilmis; vegan/vejetaryen Uriin Onerisini olusturan drnekler soya siitlii ve badem siitlii formiilasyonlardir.

Badem proteini tozu miktari, 1 L siit bazina 320 g (miksin toplam kiitlesinin yaklasik %23,6's1) olarak
belirlenmistir. Bu diizeyin saptanmasinda iki 6lgiit esas alinmistir. Birincisi hedef protein diizeyidir: proteince
zenginlestirilmis dondurma ¢alismalarinda bildirilen araliklarin iizerinde bir hedef belirlenmis (Daw ve Hartel,
2015; Patel vd., 2006; Roy vd., 2022) ve gerekli toz miktari, iiriiniin beyan edilen protein igerigi (%50)
iizerinden geri hesaplanmustir. Ikincisi duyusal iist sinirdir: protein diizeyi arttikca dondurmada ortaya ¢ikan
kumluluk, sertlik ve erime direnci degisimleri duyusal kabulii sinirladigindan (Kietczewska vd., 2025;
McDowell vd., 2022), 6n denemelerde kabul edilebilir doku ve agiz hissinin korundugu en yiiksek diizey iist
sinir olarak alinmustir.

Tatlandirici miktar1 da ayn1 denemeler sirasinda, Tiirk tipi dondurmanin tatlilik algisina en yakin bulunan en
diisiik diizey esas alinarak sabitlenmistir. Belirlenen protein ve tatlandirict miktarlari, siit bazinin etkisinin izole
edilebilmesi amaciyla {li¢ formiilasyonda da ayni tutulmustur.

Kullanilan siit tipi digindaki tiim {iretim parametreleri {i¢ formiilasyonda da ayn1 tutulmustur. +4 °C’deki siite
salep eklendikten sonra homojen bir karisim elde etmek amaciyla Robot Coupe marka el mikseri ile 20 saniye
boyunca karistirilmistir. Ardindan 100°C’ye kadar 1sitilan siit ve salep karigimi 100 °C’de 5 dakika boyunca
151l isleme tabi tutulmus ve bu siire boyunca el mikseri ile 15 saniyede bir karigtirilmistir. Badem proteininin
yapisal 6zelliklerini korumak amaciyla karisim, badem proteini tozu ve stevia eklenmeden 6nce 70 °C’ye kadar
sogutulmustur (Devnani vd., 2021). Malzemelerin homojen olarak dagilmasi i¢in Robot Coupe marka el
mikseri ile 20 saniye boyunca karistirilmigtir. Sonrasinda +4 °C’ye kadar sogutulan karigimlar dondurma
makinesine alinmis ve 11 dakika boyunca dondurma makinesinde karistirilmistir. Dondurma iiretiminde Telme
Gel 5 marka dondurma makinesi kullanilmistir. Depolamanin duyusal 6zelliklere etkisini test etmek amaciyla
30 giin arayla ikinci liretim gergeklestirilmistir. Dondurma formiilasyonlar1 ve dondurma iiretim semasi Tablo
1 ve Sekil 1’de sunulmustur:

Tablo 1. Dondurma Formiilasyonlar:

inek siitlii dondurma Soya siitlii dondurma Badem siitlii dondurma
1 1 inek siitii (Aro marka) 1 1 soya siitii (Fomilk marka) 1 1 badem siitii (Fomilk marka)
6 g salep 6 g salep 6 g salep
30 damla (=1,5 ml) stevia 30 damla (=1,5 ml) stevia 30 damla (=1,5 ml) stevia
320 g badem proteini tozu 320 g badem proteini tozu 320 g badem proteini tozu

1377



Ulu vd., Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 9(3) — 2026

Sekil 1. Dondurma iiretim semasi
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Protein Analizi

Protein analizi i¢in ilk olarak 1. {iretim dondurma {iiretimi gerceklestirilmis olup —18 °C’de 1 ay boyunca
depolanmustir. 2. iiretim dondurmalar ilk tiretimden 30 giin sonra iretilmis olup —18 °C’de bir giin
depolandiktan sonra protein analizi gergeklestirilmistir. Dondurmalarin protein oranlari, 6rnegin saf oksijen
ortaminda yiiksek sicaklikta yakilmasi ve agiga cikan azotun 1sil iletkenlik dedektoriiyle Ol¢iilmesi esasina
dayanan Dumas yanma yontemiyle belirlenmis (International Organization for Standardization [ISO], 2002);
Olciilen toplam azot miktar1 6,38 doniligiim faktoriiyle carpilarak protein yiizdesine donistiirilmiistiir. %95
giiven diizeyinde £0,10 g protein/100 g 6l¢iim belirsizligi raporlanmustir.

Duyusal Analiz

Uriinlerin duyusal &zelliklerini degerlendirmek amaciyla hedonik test ve tanimlayici profil analizi birlikte
uygulanmis; bdylece drneklerin renk ve goriiniis, tat ve koku, tekstiir 6zellikleri ile genel kabul edilebilirligi
ayn1 oturumda degerlendirilmistir. Uygulama Oncesinde katilimcilardan onam formu araciligiyla yazili ve
s0zlii izin alinmugtir.

Duyusal degerlendirme, gastronomi ve mutfak sanatlar1 lisans programinda 6grenim géren ve miifredatlar
kapsaminda duyusal degerlendirme dersini tamamlamis 25 katilimcidan olusan bir panelle yiiriitilmiistiir.
Katilimcilar duyusal analizin temel ilkeleri, tanimlayici terimlerin kullanimi ve dlgek tabanli degerlendirme
konusunda ders kapsaminda bilgi sahibi olmakla birlikte, secilmis ve sistematik bicimde egitilmis bir panel
niteligi tasimamaktadir. Bu nedenle grup yari egitimli panel olarak degerlendirilmis ve panelist sayis1 bu
kategori i¢in Onerilen aralik (8-25) esas alinarak belirlenmistir (Altug Onogur ve Elmaci, 2015). Panelistlerin
%56's1 kadin, %44'i erkek olup yaslar1 19—29 arasinda degismektedir.

Duyusal analiz formu ii¢ asamada gelistirilmistir. ik asamada, Aime vd. (2001) tarafindan dondurma igin
tanimlanan tekstiirel oOzellikler (sogukluk, sikilik, viskozite, piiriizsiizliikk) esas alinarak taslak form
olusturulmus; bu o6zelliklere renk ve goriiniis, tat ve koku ile genel kabul edilebilirligi 6lgen ifadeler
eklenmistir. Ikinci asamada taslak form, kapsam ve goriiniis gecerliliginin degerlendirilmesi amaciyla
gastronomi ve gida bilimi alanlarinda gorev yapan uzmanlarin goriisiine sunulmus; aliman geri bildirimler
dogrultusunda ifadelerin

anlagilirhigi gozden gegirilmis, birbiriyle Ortiisen maddeler birlestirilmis ve olgek yonergesi yeniden
diizenlenmistir. Uglincii asamada forma son hali verilerek asil uygulamaya gegilmistir.

Degerlendirme Oncesinde tiim katilimcilara ortak bir bilgilendirme oturumu uygulanmistir. Bu oturumda
caligmanin amact ve degerlendirme prosediirii aktarilmig; formda yer alan duyusal 6zelliklerin (sogukluk,
sikilik, viskozite, plirlizsiizlik, renk ve goriiniig, tat ve koku, genel kabul edilebilirlik) her biri tek tek
tanimlanmig ve terimlerin 6l¢ek u¢ noktalariyla iligkisi orneklendirilerek aciklanmistir. Boylece panelistler
arasinda ortak bir terminoloji anlayisi olusturulmasi amaglanmistir. Ayrica 6rnekler arasi damak temizligi,
degerlendirme siras1 ve degerlendirmelerin birbirinden bagimsiz yapilmasi konusunda talimat verilmistir.
Bilgilendirme yalnizca form ve terimlerin anlagilmasia yonelik olup, panelistlere drneklerin formiilasyonu
veya siit bazina iligkin bilgi verilmemistir.

Degerlendirmede dokuz puanli hedonik 6lgek kullanilmus; 6l¢egin ug noktalar: “hi¢ begenmedim” (1) ve “gok
begendim” (9) olarak tanmimlanmustir. Tekstiirel 6zellikler de ayni lgek araliginda, ilgili 6zelligin algilanma
yogunlugu esas almarak puanlanmistir. Ornekler panelistlere ii¢ haneli rastgele sayisal kodlarla ve korleme
kosullarda sunulmus; kodlarin siit baz1 ve iiretim partisiyle eslesmesi Tablo 3’te verilmistir. Sunum sirasi
panelistler arasinda rastgele degistirilerek sira etkisinin kontrol altina alinmasi amaglanmigtir. Her 6rnek
yaklasik 15 g porsiyon halinde, —14 °C servis sicakliginda ve kokusuz beyaz kaplarda sunulmus; drnekler
arasinda damak temizligi i¢in oda sicakliginda igme suyu kullanilmistir. Degerlendirme ayr1 masalarda ve
beyaz 151k altinda gerceklestirilmistir. Birinci parti tirtinlerin —18 °C’de 30 giinliik depolama siiresinin son
giiniinde ikinci parti taze tiretim gerceklestirilmis ve her iki partinin duyusal degerlendirmesi ayn1 giin, tek
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oturumda yapilmistir. Boylece her panelist ii¢ siit bazinin depolanmis ve taze Grneklerinden olusan alti
numuneyi ayni kosullar altinda degerlendirmis; depolama siiresinin duyusal Ozellikler lizerindeki etkisi
panelist, ortam ve oturum farkliliklarindan kaynaklanabilecek varyasyon kontrol altinda tutularak
kargilagtirilabilmistir.

Bulgular
Protein Analizi Sonuclari

Uretilen dondurmalar arasinda en yiiksek protein oran1 (%12,80) inek siitlii dondurmada belirlenmistir. Inek
siitliyle tiretilen dondurmalarin depolanma siiresinin protein oraninda anlamli bir degisime sebep olmadigi
gbzlemlenmistir. Ikinci en yiiksek protein oranina sahip dondurmanin soya siitii ile iiretilen dondurma oldugu
belirlenmistir. %11,70’lik protein orana sahip olan soya siitlii dondurmanin da depolama siirecinin protein
oraninda anlaml bir degisime sebep olmadig1 gézlemlenmistir.

Badem siitiiyle iiretilen dondurmada depolama siirecinin protein icerigi iizerindeki etkisinin belirgin oldugu
goriilmistiir. 1 ay depolanmis dondurmanin protein orant %10,40 iken taze partide bu deger %8,89’dur. Bu
farklilik depolama sirasinda donmus iiriinde meydana gelen su kaybi (sublimasyon) nedeniyle kati madde
konsantrasyonunun degismesi ile iliskilendirilebilir. Diger bir sebep ise hazir alinan badem siitiiniin homojen
formunun degismesi ve badem siitii alinirken tortulu kisminin dibe ¢6kmiis olmasi olabilir.

Tablo 2. Protein Analizi Sonuclari

Siit Baz1 1. Uretim Protein (%) 2. Uretim Protein (%) Ortalama £ SD (n =2)
Badem Siitii 10,40 8,89 9,65+ 1,07

Soya Siitii 11,70 11,70 11,70 + 0,00

inek Siitii 12,80 12,00 12,40 + 0,57

Duyusal Analiz Sonuglari

Duyusal analiz sonucunda elde edilen sonuglar (sogukluk, sikilik, viskozite, piiriizsiizliik, renk ve goriiniis, tat
ve koku ve genel kabul edilebilirlik) Tablo 3 ve Sekil 2°de sunulmustur. Genel kabul edilebilirlik skorlar
incelendiginde 392 kodlu dondurma en yiiksek genel kabul edilebilirlik puanini (6.20) alirken, 375 kodlu
dondurma en yiiksek ikinci puani (6.04) alan dondurma olmustur. Orneklerin sogukluk puanlar1 6.28 ile 7.04
arasinda degismis olup, 382 kodlu dondurma en yiiksek sogukluk algisini (7.04) gostermistir. Sikilik puanlar
5.76 ile 6.76 arasinda farklilik gostermis ve en yliksek sikilik puanini (6.76) alan dondurma 312 kodlu olan
numune olmustur. Viskozite puanlar1 drnekler arasinda nispeten benzer olup 5.40 ile 6.24 arasinda degisirken,
piriizsiizliikk puanlar1 gorece daha diisik, 4.48 ile 5.44 arasinda degerler almistir. En diisiik piiriizsiizliik puanini
(4.48) alan dondurma 312 kodlu numune olarak saptanmigtir. Renk ve goriiniis puanlar1 6.64 ile 7.12 arasinda
degismis ve 312 kodlu dondurma en yiiksek puani (7.12) almistir. Tat ve koku puanlar1 ise 5.04 ile 5.84
araliginda saptanmis, 6rneklerin skorlar1 birbirine yakin bulunmustur.

Saklama siiresinin genel kabul edilebilirlik puanlar iizerindeki etkisi, Wilcoxon isaretli siralar testiyle
incelenmistir. Test, ayn1 panelistlerin iki farkli iiretime ait 6rnekleri degerlendirmesi nedeniyle verinin
eslestirilmis yapida olmasi, hedonik 6l¢ek puanlarmin sirali dlgek diizeyinde bulunmasi ve Orneklem
bliyilikliigliniin normallik varsayiminin giivenilir bigimde sinanmasina elverisli olmamasi gerekgesiyle tercih
edilmistir (Field, 2018; Siegel ve Castellan, 1988; Wilcoxon, 1945). Wilcoxon testi, eslestirilmis 6rneklem t-
testinin parametrik olmayan karsilig1 olup, iki 6l¢iim arasindaki farklar1 biiyiikliiklerine gore siralayarak pozitif
ve negatif sira toplamlarini karsilastirir ve verinin normal dagilim géstermesini gerektirmez. Test sonuglari
incelendiginde saklama siiresinin genel kabul edilebilirlik puanlar1 iizerinde istatistiksel olarak anlamli bir etki
yaratmadigi belirlenmistir. Wilcoxon testi sonuglar1 Tablo 4’te sunulmustur.

Tablo 3. Duyusal Analiz Sonuclari

Numune Sogukluk  Sikilik Viskozite Piiriizsiizlik Renk&Goriiniis Tat&Koku Genel Kabul
312 6.88+1.83 6.76+1.71 5.84+2.17 4.48+1.87 712+1.72 5.60+2.22 5.68+1091
392 6.88+1.94 624+211 552+185 5.04+2.19 6.64 £1.78 5.84+2.06 6.20+1.87
382 7.04+185 648+1.68 540+2.02 5.00+2.35 6.64 +1.82 532+2.15 580+1.92
336 6.36+1.75 576+185 584+217 536+2.61 6.80 £2.08 5.04+223 580+2.12
384 6.48+2.16 620+1.68 624+1.79 5.12+2.05 6.64+1.93 5.80+2.02 5.76+2.11
375 6.28+193 592+225 584+1.86 544+220 6.84 +2.08 512+1.94 6.04+1.84
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Dond.urma kodlari: 312 (inek siitii 1. iiretim), 392 (Soya siitii 1. iiretim), 382 (Badem siitii 1. iiretim),
336 (Inek siitii 2. iiretim), 384 (Soya siitii 2. iiretim), 375 (Badem siitii 2. iiretim)

Sekil 2. Duyusal Degerlendirmeye Yonelik Oriimcek Grafigi

—— - e 6]

Dond.urma kodlari: 312 (inek siitii 1. iiretim), 392 (Soya siitii 1. iiretim), 382 (Badem siitii 1. iiretim),
336 (Inek siitii 2. iiretim), 384 (Soya siitii 2. iiretim), 375 (Badem siitii 2. iiretim)

Tablo 4. Saklama Siiresinin Genel Kabul Edilebilirlik Uzerindeki Etkisine iliskin Wilcoxon Isaretli Siralar Testi
Sonuclari

Dondurma tipi N z p (cift yonlii) Etki Biiyiikliigii
inek Siitii 25 0.317 751 .06
Soya Siitii 25 ~1.204 229 24
Badem Siitii 25 0.976 329 20

Etki biiyiikliikleri r =Z / \N (Cohen, 1988) formiilii kullamlarak hesaplanmistir.

Sonug ve Tartisma

Fonksiyonel ve bitki bazli dondurmalara yonelik artan talep, tiiketicilerin daha saglikli ve siirdiirtilebilir tath
alternatiflerine yoneldigini ortaya koymaktadir (Shuwetha vd., 2025; Taspinar vd., 2023). Giiniimiizde
beslenme tercihleri yalnizca bireysel saglik kaygilariyla degil, ayn1 zamanda ¢evresel siirdiiriilebilirlik ve etik
hassasiyetlerle de sekillenmektedir. Bitkisel proteinle zenginlestirilmis irlinler tiiketiciler tarafindan saglikli
olarak algilanmaktadir ve hayvan refahinin korunmasi, siirdiiriilebilirlik gibi faktorler de vegan/vejetaryen
tiiketiciler igin iiriin secim motivasyonlar1 arasinda yer almaktadir (Hertzler vd., 2020). Ozellikle
vegan/vejetaryen turistlerin sayisinin giderek artmasi bu turist grubunun beslenme ihtiyaglarina yonelik iiriin
gelistirme caligmalar1 yapilmasi gerekliligini ortaya koymaktadir (Kazkondu, 2024). Bu calismada da saglikli
beslenme trendleri, vegan mutfak trendleri ve Tiirkiye’yi ziyaret eden turistlerin yemek secim
motivasyonlarindan birinin saglikli tirtinler oldugu (Ekizler vd., 2023) gz 6niinde alinarak badem proteiniyle
zenginlestirilmis Tiirk tipi dondurma formiilasyonlarinin gelistirilmesi amaglanmstir.

Caligmada elde edilen analiz sonuglarina gore, gelistirilen dondurma 6rneklerinin 100 graminda 9,65 ila 12,40
gram arasinda protein bulundugu tespit edilmistir. Vegan formiilasyonlarda bu deger soya siitlii 6rnekte 11,70
g, badem siitlii 6rnekte 9,65 g olarak; referans ornek olan inek siitlii formiilasyonda ise 12,40 g olarak
belirlenmistir. Her iic deger de geleneksel dondurmalarin ortalama %3—4 diizeyindeki protein igeriginin

1380



Ulu vd., Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 9(3) — 2026

belirgin bigimde {izerindedir. Protein agisindan zenginlestirilen dondurmalara yoénelik c¢alismalar
incelendiginde de benzer oranlar elde edildigi goriillmektedir (Daw ve Hartel, 2015; Giiler-Akin vd., 2021;
Patel vd., 2006; Roy vd., 2022).

Protein agisindan zenginlestirilmis dondurmalara yonelik 6nceki caligmalar incelendiginde, protein igeriginin
artirllmasinda ¢ogunlukla peynir alt1 suyu proteini gibi siit kaynakli proteinlerin veya bezelye proteini gibi
alternatif bitkisel proteinlerin kullanildig1 goriilmektedir. Ote yandan, bitki bazli dondurma calismalarinda
temel odak cogunlukla hayvansal siitiin bitkisel siit alternatifleriyle ikame edilmesi ve tiriiniin fizikokimyasal
veya duyusal 6zelliklerinin degerlendirilmesidir. Mevcut calisma bu arastirmalardan farkli olarak badem
proteini tozunu dogrudan protein zenginlestirme bileseni olarak kullanmakta ve ayni formiilasyonu inek siitii,
soya siiti ve badem siitii bazlarinda karsilagtirmaktadir. Bu yoniiyle caligma, hem bitkisel proteinle
zenginlestirilmis dondurma literatiirine hem de Tiirk tipi dondurmanin fonksiyonel {iriin olarak
gelistirilmesine katki saglamaktadir.

Literatiirde vegan/vejetaryen dondurma formiilasyonu gelistirmeye iliskin farkli ¢aligmalar bulunmaktadir
(Candido ve Neto, 2025; Dewi ve Harimas, 2025; Hwang vd., 2024; Mygdalia vd., 2023). Tiirkge literatiire
bakildiginda ise vegan turistler icin gelistirilen siit dilimi (Kazkondu, 2024), vegan bireyler i¢in gelistirilen
kurabiye (Ozkaya vd., 2022), vegan ve ¢dlyak hastalar1 icin kazandibi (Simsek vd., 2020), vegan/vejetaryen
ve laktozsuz panna cotta (Vatandost ve Ince Karaceper, 2024) calismalarina rastlanmistir. incelenen
literatiirde, badem proteininin dondurmanin protein icerigini artirmak amaciyla kullanimina iliskin
caligmalarin oldukca sinirli oldugu goriilmiistiir. Bu caligsma ile hem gida bilimi hem de turizm alan yazinina
katki saglayacak bitkisel proteinle (badem proteini) zenginlestirilmis vegan/vejetaryen dondurma
formiilasyonu gelistirilmis ve badem proteininin iiriinlerin protein igerigini arttirdigi ve genel begenisinin
tatmin edici seviyede oldugu saptanmistir. Gelistirilen formiilasyonlar, daha saglikli bir dondurma alternatifi
arayisina karsilik verebilecek potansiyel bir iiriin segenegi olusturmaktadir; bu potansiyelin turist kitlesi
tizerinde smanmasi ise turist orneklemleriyle yiiriitiilecek kabul testlerini gerektirmektedir.

Panelistlerin (n = 25) dokuz puanli hedonik 6l¢ek tizerinden verdigi genel kabul edilebilirlik puanlar1 en yiiksek
degerleri soya siitlii (6.20) ve badem siitlii (6.04) d6rneklerde almis; her iki deger de 6l¢egin orta noktasinin (5)
tizerinde yer almustir. Saklama siiresinin genel kabul edilebilirlik puanlar1 {izerindeki etkisi ise hicbir
formiilasyonda istatistiksel olarak anlamli bulunmamus, etki biiyiikliikleri kiigiik diizeyde kalmistir (inek stitii
Z=0317,p=.751,r=.06; soya siitii Z =—-1.204, p =.229, r = .24; badem siitii Z = 0.976, p = .329, r = .20).
Bu bulgular, gastronomi Ogrencilerinden olugsan panel kapsaminda bitkisel proteinle zenginlestirilmig
fonksiyonel vegan/vejetaryen dondurmanin bir menii iiriinii olarak gelistirilebilir olduguna isaret etmektedir.
Beslenmelerinde daha saglikli alternatif arayan turistler Tiirkiye’de dondurma satin alirken fonksiyonel
dondurma segeneklerini tercih etmesi olasidir. Ote yandan fonksiyonel dondurmalar besin degeri agisindan
zengin olsa da beslenme gereksinimlerini desteklemek igin temel bir gida olarak degerlendirilmemeli, giinliik
beslenmede destekleyici gidalar olarak tiiketilmelidir (Genovese vd., 2022).

Teorik Cikarimlar

Caligmanin bulgulari, gastronomi turizmi alanyazininda agirlikli olarak talep tarafindan ele alinan 6zel
beslenme tercihi tartigmasini iiriin gelistirme diizeyine tagimaktadir. Alanyazinda turistlerin saglikli, etik ve
bitki bazli gida beklentileri betimlenmekte (Kunasegaran vd., 2020; Li vd., 2021), ancak bu beklentilerin somut
tiriin ¢iktisina donistiiriilmesine iligkin uygulamali ¢alismalar sinirh kalmaktadir. Bu ¢aligma, geleneksel bir
iiriin matrisi {izerinde bitkisel protein zenginlestirmesini deneysel olarak sinayarak, turist talebi ile {irlin
formiilasyonu arasindaki bag1 kuramsal diizeyde goriiniir kilmaktadir.

Protein zenginlestirme alanyazini agirlikl olarak siit kaynakli proteinler ve standart bitkisel proteinler lizerinde
yogunlagsmaktadir (Hasan vd., 2024; Moss vd., 2023). Badem proteininin dogrudan zenginlestirme bileseni
olarak kullanmildig1 bu c¢alisma, s6z konusu birikime yeni bir bitkisel protein kaynagi eklemekte; ayni
formiilasyonun ii¢ farkl siit bazinda karsilastirilmasi ise protein kaynagi ile matris etkilesimine iliskin gelecek
caligmalar i¢in smanabilir bir ¢er¢ceve sunmaktadir. Saklama siiresinin genel kabul ilizerinde anlamli bir etki
gostermemesi, bitkisel proteinle zenginlestirilmis formiilasyonlarin duyusal kararliligina iliskin varsayimi
ampirik olarak desteklemektedir.

Pratik Cikarimlar

Caligma, turizm isletmeleri i¢in dogrudan uygulanabilir bir menii alternatifi ortaya koymaktadir. Elde edilen
protein diizeyleri, lirliniin meniide “yiiksek proteinli tatli” olarak konumlandirilmasia ve saglikli beslenme
arayisindaki turistlere yonelik bir farklilasma unsuru olarak sunulmasina imkéan tanimaktadir. Otel, restoran ve
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artizan dondurma isletmeleri, yliksek proteinli ve vegan/vejetaryen segeneklere ayni temel regete iizerinden
ulasabilir; formiilasyonlar kullanilan siit tipi bakimindan farklilastigi igin isletmeler ek ekipman veya ayri bir
tiretim hatt1 gerektirmeksizin tek bir siiregle ¢oklu iirlin sunumu gergeklestirebilir.

Uretim ve stok planlamasi agisindan, saklama siiresinin genel kabul edilebilirlik iizerinde anlamli bir etki
gostermemesi, Uriinlerin —18 °C kosullarinda 6nceden hazirlanip belirli bir siire saklanabilecegine isaret
etmektedir. Bu durum, talebin mevsimsel olarak yogunlastig1 turizm destinasyonlarinda iiretim planlamasina
esneklik kazandirmaktadir. Ayrica stevia kullanimi seker azaltilmis konumlandirmaya, salebin korunmasi ise
geleneksel Tiirk dondurmasina 6zgii dokusal karakterin siirdiiriilmesine imkan tanimaktadir.

Menii tasarimi ve tanitim agisindan, driiniin protein igerigi ile vegan/vejetaryen uygunlugunun meniilerde
acikca belirtilmesi, 6zel beslenme tercihi olan turistlerin bilgiye erisimini kolaylastiracaktir.

Smirhliklar ve Gelecek Calismalar Icin Oneriler

Calismanin ilk sinirliligi, duyusal degerlendirmede kullanilan panelin yapis1 ve biiylikliigiidiir. Panelist sayisi
yar1 egitimli paneller i¢in onerilen aralikta olmakla birlikte, panelistlerin gastronomi egitimi alan 6grencilerden
olugsmasi iriinleri degerlendirme bicimlerini etkileyebilir; bu nedenle bulgular genel tiiketici kitlesinin
tercihlerini temsil ettigi biciminde yorumlanmamalidir. Panel turist popiilasyonunu temsil etmediginden,
caligmanin pratik ¢ikarimlari turist davranisina iliskin genellemeler degil, {irlin gelistirme ve menii tasarimina
yonelik Oneriler olarak degerlendirilmelidir. Gelecek arastirmalarda daha genis ve heterojen tiiketici
orneklemleriyle, ozellikle vegan/vejetaryen tiiketicilerin ve yerli/yabanci turistlerin dahil edildigi kabul
testlerinin yiiriitiilmesi 6nerilmektedir.

Ikinci smirlihik, siirdiiriilebilirlik boyutunun dogrudan &lciilmemis olmasidir. Calisma kapsaminda yasam
dongiisii analizi, karbon veya su ayak izi gibi gevresel etki dlglimleri gergeklestirilmemis; siirdiiriilebilirlik
yalnizca iirlin gelistirme siirecini yonlendiren kavramsal bir ¢erceve olarak kullanilmistir. Bitkisel bilesenlerin
cevresel etkileri iirtin ve iiretim kosullarina gore farklilastigindan, gelistirilen formiilasyonlarin geleneksel
muadilleriyle yasam dongiisii temelinde karsilastirilmasi gelecek ¢alismalara birakilmustir.

Ucgiincii siirhlik, iiriinlerin fizikokimyasal 6zelliklerinin sinirh sayida parametre iizerinden degerlendirilmis
olmasidir. Protein icerigi belirlenmis ve dokuya iligkin baz1 6zellikler duyusal olarak degerlendirilmis; ancak
hacim artis1 (overrun), instrumental doku, erime davranisi, renk, reolojik 6zellikler ve buz kristali yapisi
Ol¢iilmemistir. Protein ilavesinin hava tutma kapasitesi, erime direnci ve tekstiirel 6zellikler iizerinde etkili
olabilecegi dikkate alindiginda, bu analizlerin gergeklestirilmesi badem proteininin dondurma matrisi
tizerindeki teknolojik etkilerini daha kapsamli bi¢imde ortaya koyacaktir.

Etik Beyan: Bu calismada kullamlan anket yontemi igin Istanbul Bilgi Universitesi Etik Kurulu’ndan
07/05/2025 tarihli ve 2025-40140-107 say1l1 karar ile onay alinmustir. AKsi bir durumun tespiti halinde Journal
of Gastronomy Hospitality and Travel (JOGHAT) Dergisinin hig¢bir sorumlulugu olmayip, tiim sorumluluk
caligmanin yazar (lar) ina aittir.

Yazar Katki Beyani: 1. Yazarn katki oram1 %35, 2. Yazarin katki oram1 %35 ve 3. Yazarin katki oram
%30’dur.

Cikar Beyam: Yazarlar arasinda ¢ikar ¢atigmasi yoktur.
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