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Ozet

Amag: Bu ¢alismanin amaci, Kuzey Kibris’ta yetistirilen klementin mandalinalarindan aromatik buz kiipleri ve bunlarin sunumuna
uygun bir ambalaj gelistirmek; buz kiipleri ile maden suyu eklenerek hazirlanan icecegin duyusal begenisini, ambalaj begenisini ve
katilimcilarin satin alma ve tiiketim niyetlerini degerlendirmektir.

Yontem: Arastirma, iiriin gelistirme denemeleri ve nicel, betimsel degerlendirme olmak iizere iki asamada yiiriitiilmiistiir. Ug
formiilasyon denemesinin ardindan segilen iiriin, gastronomi ve as¢ilik alanlarinda 6grenim goren 80 yar1 egitimli panelist tarafindan
degerlendirilmistir. Aromatik buz kiipleri ve bu kiiplere 200 ml maden suyu eklenerek hazirlanan igecek duyusal degerlendirmeye
alimmugtir. Veriler, besli hedonik 6l¢ek ve evet/hayir sorulariyla toplanmis, tanimlayici istatistiklerle analiz edilmistir.

Bulgular: Ambalaj tasarimina iliskin begeni ortalamasi 4,01; tiriinii begendigini belirten katilimeilarin genel begeni ortalamasi 4,38
olarak bulunmustur (GB1).. Tat degerlendirmesinde tazelik ve dogalliga iligskin begeni ortalamalar1 sirasiyla 4,46 ve 4,42; ac1 tada
iliskin begeni ortalamasi 3,81 olarak belirlenmistir. Donmus buz kiiplerinin kokusuna iligkin begeni ortalamasi 3,21’dir.
Katilimcilarin bityiik gogunlugu iiriinii satin almaya ve tiikketmeye istekli oldugunu belirtmistir.

Tartigsma: Bulgular, gelistirilen iiriin ve ambalajin katilime1 dgrenci grubu tarafindan genel olarak begenildigini gostermektedir.
Yerel mandalinanm alternatif bir igecek sunumunda degerlendirilmesi, katma deger ve siirdiiriilebilir gida tasarimi agisindan
tartigilabilecek bir iiriin gelistirme 6rnegi sunmaktadir. Siirdiiriilebilirlik ve ticari uygulanabilirligin belirlenmesi i¢in gevresel ve
ekonomik degerlendirmelere gereksinim vardir.

Anahtar Kelimeler: Klementin Mandalinasi, Aromatik Buz Kiipleri, Duyusal Degerlendirme, Ambalaj Tasarimi, Kuzey Kibris

Abstract

Purpose: This study aimed to develop aromatic ice cubes from clementine mandarins grown in Northern Cyprus and suitable
packaging, and to evaluate sensory liking of the cubes and the beverage prepared with mineral water, packaging liking, and
participants’ purchase and consumption intentions.

Design/methodology/approach: The study comprised product development trials and a quantitative, descriptive evaluation.
Following three formulation trials, the selected product was evaluated by 80 semi-trained panelists studying gastronomy and
cookery. The aromatic ice cubes and the beverage prepared by adding 200 ml of mineral water underwent sensory evaluation. Data
were collected using a five-point hedonic scale and yes/no questions and analyzed using descriptive statistics.

Results: Mean packaging liking was 4.01, while overall liking among participants who reported liking the product was 4.38. Mean
liking scores for freshness and naturalness in the taste evaluation were 4.46 and 4.42, respectively; bitterness liking was 3.81. Mean
liking of the frozen cubes’ odor was 3.21. Most participants expressed willingness to purchase and consume the product.

Discussion: The product and packaging were generally liked within the student sample. Using local mandarins in an alternative
beverage presentation provides a product development example for discussing value addition and sustainable food design.
Environmental and economic assessments are required to establish sustainability and commercial feasibility.
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Giris

Kiiresel gida tiiketim egilimlerinde gorsel cekicilik (visual appeal), kullanim kolaylig1 (convenience) ve
stirdiiriilebilirlik bilinci giderek belirleyici faktorler haline gelmistir (Grunert, 2012; Spence etc., 2016).
Ozellikle destinasyon pazarlamasinda, yerel gidalarin gastronomi turizmi deneyimi ve destinasyonlarm
tanitimu igindeki rolii ele alinmaktadir (Ellis etc., 2018; Tsai and Wang, 2017). Bu baglamda, turizm potansiyeli
yiliksek bir destinasyon olan Kuzey Kibris, narenciye (turunggil) iiretimi acisindan stratejik bir konuma
sahiptir. Diinya genelinde tropikal ve subtropikal meyveler sinifinda degerlendirilen turuncgiller, hasat sonras1
fizyolojileri geregi tedarik zinciri boyunca yiiksek oranda fire vermekte ve bu durum ciddi ekonomik kayiplara
yol agmaktadir (FAO, 2011; Mahato etc., 2018). Yerel tarimsal iriinlerin farkli gastronomik triinlerde
degerlendirilmesi, yerel hammaddelerin kullanim alanlarin1 ¢esitlendirmeye yonelik bir {iriin gelistirme
yaklagimi sunmaktadir.

Turunggiller, diinya genelinde yaygin olarak yetistirilen meyveler arasinda yer almaktadir (Sharma etc., 2017).
Bu ¢ergevede ele alinan arastirma problemi, Kuzey Kibris’ta yetistirilen klementin mandalinasina alternatif bir
kullanim bi¢imi kazandirilirken gelistirilen iiriiniin ve ambalajmin katilimeilar tarafindan nasil
degerlendirileceginin belirlenmesidir.

Narenciye bazli igeceklerin gelistirilmesine yonelik arastirmalarda tiriiniin isleme kosullar1 ve duyusal
ozellikleri birlikte ele alinabilmektedir. Fenoglio etc.’ye (2022) gore, yerba mate oziitilyle zenginlestirilmis
portakal-mandalina suyunda mikrobiyolojik, fizikokimyasal ve duyusal ozellikleri incelemistir. Ambalaj
boyutunda ise Bou-Mitri vd.’e (2021) gore, ambalaj tasarimi ile tiiketicilerin iriin kalitesi, giivenligi,
saglikliigi ve satin alma tercihlerine iliskin degerlendirmelerini arastirmistir. Bu ¢alismalar, i¢ecek
gelistirmede tirtin 6zelliklerinin yan1 sira sunum ve ambalaja iligkin degerlendirmelerin de dikkate alinmasina
dayanak olusturmaktadir.

Bununla birlikte, bu ¢aligmalarin bulgulari, mandalina bazli bir karisimin aromatik buz kiipleri bigiminde
porsiyonlanmasi ve tiiketim sirasinda maden suyu eklenerek hazirlanmasi durumunda iiriiniin ve ambalajinin
nasil degerlendirilecegine dogrudan yanit vermemektedir. Bu sunum bi¢iminde buz kiiplerine, hazirlanan
icecege ve ambalaja iliskin begeninin, satin alma ve tiiketim niyetleriyle birlikte incelenmesi aragtirmanin
odaklandig bilgi gereksinimini olusturmaktadir.

Caligmanin 6zgiin katkisi, Kuzey Kibris’ta yetistirilen klementin mandalinasindan gelistirilen aromatik buz
kiiplerini, tiiketim sirasinda maden suyu eklenerek hazirlanan bir icecek sunumu ve buna uygun ambalaj
tasarimryla birlikte ele almasidir. Uriin gelistirme denemeleri ile buz kiipleri, hazirlanan igecek ve ambalaja
iligkin katilimc1 degerlendirmeleri ayn1 uygulama kapsaminda bir araya getirilmektedir.

Bu calismanin amaci, Kuzey Kibris’ta yetistirilen klementin mandalinalarindan aromatik buz kiipleri ve
bunlarin sunumuna uygun bir ambalaj gelistirmek; buz kiipleri ile maden suyu eklenerek hazirlanan icecegin
duyusal begenisini, ambalaj tasarimina iligkin begeniyi ve katilimcilarin satin alma ve tiiketim niyetlerini
degerlendirmektir. Yerel narenciyenin bu kullanim big¢imi, siirdiiriilebilir gida tasarimi c¢ergevesinde
tartisilmaktadir. Bu kapsamda ¢alisma, asagidaki arastirma sorularina yanit aramaktadir:

AS1: Gelistirilen aromatik buz kiipleri, bunlardan hazirlanan igecek ve ambalaj tasarimina iliskin begeni
diizeyleri ile katilimcilarin satin alma ve tiikketim niyetleri nasildir?

AS2: Geleneksel narenciye tiiketimine alternatif olarak tasarlanan aromatik buz kiipleri, yerel {iriiniin katma
degerini artirma ve siirdiiriilebilir gida tasarimi agisindan nasil bir potansiyel tasimaktadir?

Kavramsal Cerceve

Tiiketiciler ¢ekici renkleri, tatlar1 ve aromalar1 nedeniyle 6zellikle tatli portakal ve mandalina gibi turunggil
meyvelerine ilgi duymaktadir. Turunggillerin hem “dogal” tiikketim hem de endiistriyel isleme igin
ticarilestirilebilmesi agisindan meyve Kkalitesi kritik Oneme sahiptir; zira kalite, meyvelerin i¢ ve dis
ozelliklerinin goriiniimiinil ve organoleptik niteliklerini iyilestirmeye olanak saglamaktadir (Belo etc., 2018).
Daha saglikli lirinlere yonelik talep, tat-bilesen etkilesimlerine duyulan ilgiyi artirmistir. Gida bilesenleri tat
algism1 dogrudan etkilemekte olup formiilasyonda yapilan degisiklikler bu alginin doniismesine neden
olabilmektedir. Bu etkilesimlerin anlagilmasi, istenilen lezzet profilinde iiriin gelistirilmesi i¢in gereklidir
(Guichard, 2002). Bunun yaninda, turunggiller saglikli beslenmeye katkilar1 nedeniyle deger kazansalar da
acilik ve siirli raf 6mrii gibi baz1 dezavantajlara sahiptir (Sangeeta, Gopalakrishnan and Mishra, 2024).

Kiiresel olgekte tiretilen gidanin yaklasik %25-50’sinin kayboldugu veya tiiketilemedigi bildirilmektedir
(FAO, 2011; Kummu etc., 2012; Parfitt, Barthel and Macnaughton, 2010). Siirdiiriilebilir gida triinleri ise
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saglik, lezzet ve kullamim kolayligina iliskin tiiketici gereksinimlerini karsilarken gevresel etkiyi en aza
indirmeyi amaglayan, gida endiistrisinde dondistiiriicii bir yaklagimi temsil etmektedir (Galanakis, 2024).
Gelismis iilkelerde kayiplar daha ¢ok perakende ve tiiketici asamalarinda, gelismekte olan iilkelerde ise tiretim,
hasat sonrasi ve depolama agamalarinda yogunlagmaktadir (FAO, 2011; Kummu etc., 2012; Xue etc., 2017).

Kuzey Kibris’ta Mandalina Uretimi

Narenciye meyveleri, karakteristik lezzetleri, yiiksek C vitamini igerikleri ve ¢esitli tibbi faydalariyla bilinen;
farkli iklim kosullarina uyum saglayabilen ve besleyici bilesenler agisindan zengin liriinlerdir (Suri, Singh and
Nema, 2021). Narenciye tiirleri, kokeni Asya’nin sicak bolgelerine dayanan ve minimum sicakligin uzun siire
-4 °C’nin altina diismedigi alanlarda ticari olarak yetistirilebilen meyvelerdir. Genellikle her iki yarimkiirede
15° ile 35° enlemleri arasindaki subtropikal iklim kusaklarinda gelisim gostermektedirler (Firat ve Ozdemir,
2015).

Akdeniz’in i¢iincii biiylik adas1 olan Kibris, 32-34° dogu meridyenleri ile 34-35° kuzey paralelleri arasinda
konumlanmakta olup Kuzey ve Giiney olmak iizere iki ayr1 yonetim yapisina sahiptir. Yaklasik %57°1lik bir
tarim alanina sahip olmasina ragmen Kuzey Kibris’ta su kaynaklarina iligskin sorunlar (Phillips Agboola and
Egelioglu, 2012) nedeniyle tarimsal biiylime sinirli kalmisgtir.

Firat ve Ozdemir (2015) ¢alismasinda, Kuzey Kibris’ta narenciye sektdriiniin iilke ekonomisine en fazla doviz
ve ihracat geliri saglayan tarimsal sektor konumunda oldugunu belirtmislerdir. Ancak diisiik destek oranlari,
su kithig1, yiiksek iiretim maliyetleri ve ihracatla ilgili sorunlar gibi yapisal problemler bulundugunu ifade
etmislerdir. Caligmada, sektoriin siirdiiriilebilirligini artirmak adina Ar-Ge yatirimlarinin giiglendirilmesi
gerektigi onerilmistir. Bu sektorel inceleme, yerel mandalinaya dayali iiriin gelistirme yaklagiminin bolgesel
baglamini agiklamaktadir. Mevcut arastirma ise bu baglamu, belirli bir {iriin ve ambalaj tasariminin katilimcilar
tarafindan degerlendirilmesiyle iliskilendirmektedir.

Uriin Gelistirme ve Tasarim

Ar-Ge faaliyetleri, yiyecek-i¢cecek sektoriinde yenilik¢i uygulamalarin gelistirilmesi ve ¢evre dostu tiretim
stireglerinin desteklenmesi agisindan kritik 6neme sahiptir (Acosta, Coronado and Romero 2015). Gida
iireticileri, mevcut iriinleri iyilestirmek ve yeni iirlinler gelistirmek icin siirekli olarak cesitli yontemler
aramaktadir (De Pelsmacker etc., 2015). Bununla birlikte, artan saglik ve siirdiiriilebilirlik bilinci, fonksiyonel
ve az iglem gormiis igeceklere yonelik ilgiyi artirmistir.

Duyusal analiz, tiiketici tiriinlerini degerlendirmek amaciyla tat ve koku gibi insan duyularini kullanan bilimsel
bir yontemdir. Meyvelere yonelik caligmalarda, tatlilik, asidite ve sululuk gibi duyusal 6zellikler tiiketiciler
tarafindan degerlendirilerek dl¢iilmektedir (House etc., 2011).

Bu tiir igeceklerin gelistirilmesinde, iiriiniin duyusal 6zelliklerinin degerlendirilmesi de 6nem tagimaktadir.
Duyusal analiz kalite kontroliinde 6nemli bir role sahip olup iiriin gelistirme ve pazarlama siireclerinde de
giderek daha fazla kullamlmaktadir (Van Trijp and Schifferstein, 1995). Uriin gelistirme siirecinin sunum
boyutunda ise ambalaj tasarimi, yiyecek ve igecek tirlinlerinde duyusal biitlinliiglin saglanmasinda énemli bir
belirleyicidir. Gida ambalajlari; {irlinii igerme, koruma, iletme ve kullanim kolayligi sunma gibi temel
islevlerin yanmi sira (Duncan and Webster, 2009), pazarlama, lojistik ve markalasma ag¢isindan da kritik bir
aragtir.

Duyusal deneyimi olusturan duyusal nitelikler a¢isindan bakildiginda, diisiik seviyeli duyusal nitelikler, tekil
ogelerin anlik algilarini ifade ederken; yiiksek seviyeli nitelikler, bu 6gelerin birlesiminden ortaya ¢ikan
biitiinsel duyusal deneyimi temsil etmektedir (Gan, 2025).

Bu aragtirmanin kavramsal ¢er¢evesi, yerel hammaddenin {iriin gelistirmede degerlendirilmesi, duyusal begeni
ve ambalaj tasariminin birlikte ele alinmasina dayanmaktadir. Bu ¢ergevede aromatik buz kiipleri ve bunlardan
hazirlanan i¢ecege iliskin duyusal begeni ile ambalaj begenisi, satin alma ve tiikketim niyetleriyle birlikte
incelenmigtir. Siirdiiriilebilirlik ise yerel iriiniin alternatif kullanimina iligskin tartisma cergevesinde ele
almmustir.

Tigili Alanyazin

Bou-Mitri etc. (2021) gore, ambalaj ozellikleri ile tiiketicilerin kalite, giivenlik, sagliklilik ve satin alma
degerlendirmeleri arasindaki iligkileri ele almistir. Bununla birlikte, ambalaja iligkin anket yanitlar1 tek bagina
tadim begenisini veya gergek satin alma davranisini géstermemektedir.
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Fenoglio etc. (2022) gore, ¢alismasinda, portakal ve mandalina suyu formiilasyonlarinda fizikokimyasal
Ol¢iimleri tiiketim boyunca degisen duyusal 6zelliklerle birlikte degerlendirerek tiriin gelistirmeyi farkli veri
tirleriyle desteklemistir. Bununla birlikte, caligmanin formiilasyon ve isleme kosullar1 aromatik buz kiiplii
igecekten farkli oldugundan, bildirilen duyusal sonuglarin bu iiriine dogrudan aktarilmasi uygun degildir.

Bu yaklasimlar, {iriiniin duyusal 6zellikleri ile ambalajin algilanan 6zelliklerini tamamlayici1 degerlendirme
boyutlari olarak ele almaya olanak vermektedir. Bununla birlikte, bu ¢alismalar, mandalina bazli aromatik buz
kiiplerinin maden suyu eklenerek hazirlanan igecek sunumu ve ambalajiyla birlikte nasil degerlendirilecegine
dogrudan yanit vermemektedir. Mevcut arastirma, bu sunum bi¢imine iliskin duyusal begeniyi, ambalaj
begenisini ve satin alma ve tiikketim niyetlerini ayni uygulama kapsaminda incelemektedir.

Yontem

Bu aragtirmada, aromatik buz kiiplerinin maden suyu eklenmeden 6nceki goriiniim ve kokusuna, maden suyu
eklendikten sonra hazirlanan igecegin goriiniim, koku ve tadina iliskin begeni degerlendirilmistir.

Arastirma Modeli

Arastirma, Uiriin gelistirme denemeleri ve gelistirilen iirliniin nicel, betimsel degerlendirmesi olmak tizere iki
asamada yiiriitiilmiistiir. Ilk asamada, recete ve hazirlama islemlerinde yapilan degisikliklerle ii¢ iiriin
gelistirme denemesi gerceklestirilmistir. Kaliptan ¢ikarma, doku biitiinliigli ve maden suyu ile birlestirme
asamalarindaki gozlemler dogrultusunda igiincii denemede elde edilen iiriin, duyusal degerlendirmede
kullanilmak iizere secilmistir. Ikinci asamada, gelistirilen aromatik buz kiipleri, bunlara maden suyu eklenerek
hazirlanan icecek ve ambalaj tasarimi 80 gastronomi ve ase¢ilik 6grencisi tarafindan degerlendirilmistir.

Birinci arastirma sorusu, katilimcilarin iiriin ve ambalaja iligkin begeni degerlendirmeleri ile satin alma ve
tiilketim niyetlerine ydnelik yanitlari iizerinden incelenmistir. ikinci arastirma sorusu ise iiriin gelistirme
siirecinin ve ilgili literatiiriin birlikte ele alindig1 bir tartisma sorusu olarak degerlendirilmistir. Bu kapsamda
sirdiriilebilirlik ve katma deger potansiyeli tartisilmis; tiriiniin ¢evresel ve ekonomik performansina yonelik
Ol¢lim yapilmamigtir.

Hewson etc. (2008) gore, maden suyu kullanilarak hazirlanan narenciye aromali model i¢eceklerde seker ve
asit diizeylerinin tat ve aroma algis1 tizerindeki etkilerini incelemistir. Bu c¢alismada aromatik buz kiipleri,
maden suyu eklenerek tiikketime hazir hale getirilecek bir igecek sunumu igin tasarlanmistir.

Evren ve Orneklem

Gida Teknolojistleri Enstitiisii tarafindan olusturulan Duyusal Degerlendirme Komitesi’nin hazirladigi
rehberde duyusal analiz degerlendirmelerinde egitilmis 3-10, yar1 egitilmis 8-25 ve egitilmemis >80 panelistin
calismada bulundurulmasi 6nerilmektedir (Onogur ve Elmaci, 2019). Bu bilgi dogrultusunda duyusal analiz
caligmast icin 80 gastronomi Ogrencisinin c¢alismaya katilmasi hedeflenmistir. Katilimcilar duyusal
degerlendirme konusunda onceden deneyime sahip kisilerden olustu. Veri toplama isleminden Once
katilimcilar; duyusal 6zellik tanimlari, 6lgek kullanimi ve degerlendirme prosediirleri konularimi kapsayan, her
biri 15-20 dakika siiren 2 adet egitim oturumunu tamamladilar. Egitim siireci referans numuneler ve uygulama
degerlendirmelerini i¢ermistir. Bu ¢alismada yar1 egitimli (semi-trained) terimi, s6z konusu 6n deneyim ve
calismaya ozgii hazirhk diizeyini ifade etmektedir. Panelistler Girne Universitesi Gastronomi/Ascilik
ogrencileri ve Uluslararasi Final Universitesi Gastronomi/Ascilik dgrencilerinden olusmaktadir.
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Tablo 1: Katilimci Profil Analizi

KATILIMCI PROFILI ANALIZI
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YAS GRUPLARI CINSIYET DAGILIMI SINIF DUZEYLERI

Katilimcilar yas degiskenine gore 18-22, 23-26 ve 26 iizeri olmak {izere li¢ gruba ayrilmistir. Bu
smiflandirmaya gore katilimcilarin %58,8’1 18-22 yas araliginda, %30’u 23-26 yas araliginda ve %11,3’1 26
iizerindedir. Cinsiyet dagilimi incelendiginde katilimcilarin %62,5’inin erkek, %37,5’inin ise kadin oldugu
belirlenmistir. Ogrenim gordiikleri siif diizeyine gore yapilan smiflamada katilimcilarin %46,9’u 1. ve 2.
sinif, %43,7’si 3. ve 4. sinif, %9,4°1 ise 5. sinif ve iizeri diizeylerde yer almaktadir.

Materyal

Kuzey Kibris’ta iiretilen mandalinalarin suyu ile limon suyu, seker ve su kullanilarak hazirlanan karigim, buz
kiipii kaliplarinda dondurulduktan sonra seffaf plastik bardak icerisine yerlestirilerek {iriin tasarimi -18 °C’de
muhafaza edilecek sekilde hazirlanmistir. Plastik bardagin yan kismina, dikey konumda posetli bir pipet
sabitlenmistir.

Istenilen {iriin goriiniimii, dokusu ve genel duyusal Ozelliklerine ulasilana kadar ¢esitli denemeler
gercgeklestirilmis; iiclincli denemede hedeflenen sonuca basariyla ulasilmistir. Sekil 1°de basarisiz olan ilk iki
deneme ile basarili ii¢iincii denemenin kullanilan malzemeleri, uygulama yontemi, dondurulma kosullar1 ve
elde edilen sonuglar1 gosterilmektedir.
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Sekil 1: Aromatik Buz Kiipii Tasarlama Denemeleri
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Sekil 1°de sunulan iki basarisiz ve bir basarili recetede ilk asama, mandalinanin suyunun ¢ikarilip siiziilmesi
seklinde gergeklestirilmistir. Ayni islem limon igin de uygulanmis ve her iki narenciye suyu birlestirilmistir.
Birinci deneme regetesinde tiim bilesenler bir kapta seker tamamen ¢dziinene kadar karistirilmig, ardindan
karisim iki kez siiziilerek 8 ml’lik buz kiipleri hazirlanmistir. Uriin belirlenen kosullarda ve siirede
dondurulmustur. Ancak kaliplardan bardaga alma asamasinda karisimin dokusunun yumusak ve kirilgan
oldugu goézlemlenmistir. Bu durumun, karisimdaki %20 seker oraninin donma noktasim -3 ila -4 °C’ye
diisiirmesi nedeniyle donma islemini yavaglatmasi ve buzlanmanin yeterli diizeyde gerceklesmemesinden
kaynaklandig1 belirlenmistir.

Ikinci deneme recetesinde seker dogrudan eklenmek yerine su ile hazirlanmis serbet formunda karisima dahil
edilmistir. Bu yontemde buz kiipleri kaliplardan kolaylikla ¢ikarilmig olsa da maden suyu ile birlestirildiginde
aromanin belirgin sekilde azaldig tespit edilmistir.

Sekil 2°de “basarili” olarak belirtilen ti¢lincii denemede ise seker ve su, sapli tas (saucepan) kullanilarak 97-
101 °C arasinda dort dakika boyunca isitilarak serbet haline getirilmistir. Elde edilen serbet karigtirilarak
narenciye sularma eklenmis ve tiim karisim yeniden ocaga alinarak 90-95 °C arasinda 40 dakika boyunca
homojen bir kivam elde edilene kadar yogunlastirilmistir. Bu islem sonucunda %35°lik bir gramaj kaybi
olusmus; baslangigta 455 g olan toplam tiriin agirlig1 islemler sonras1 296 g’a diismiistiir.

Karisimin sicakligi 24-25 °C seviyesine ulastiktan sonra, 10 ml’lik bir siringa kullanilarak 8 ml’lik buz
kaliplarma dolum yapilmistir. Kaliplarin kapaklar kapatildiktan sonra {irtinler -35 °C’de calisan chiller (hizl
sogutucu) cihazinda bir saat boyunca dondurulmustur. Bu denemede kaliptan ¢ikarma, doku biitlinligli ve
maden suyu ile birlestirme agsamalarinda herhangi bir sorunla karsilagilmamis ve iiriin duyusal analizde
kullanilmak iizere uygun bulunmustur.
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Sekil 2. Aromatik Buz Kiipleri Uretim Akis Diyagram
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Kullanilan bardak ve kapak, seffaf polietilen malzemeden {iretilmis olup dogrusal ekonomi kapsaminda
“kullan-at” nitelikli bir iiriindiir. Bardagin temel 6zellikleri; 350 ml hacim, 95 mm iist ¢ap, 55 mm alt cap ve
kapaksiz 105 mm yiikseklik olarak belirlenmistir. Sunum tasariminda, aromatik buz kiiplerinin 6nceden
porsiyonlanarak bardak igerisinde muhafaza edilmesi ve i¢ecegin tiiketim sirasinda ayni kapta hazirlanmasi
esas alinmistir. Seffaf bardak kullanimi, buz kiiplerinin yiizey dokusu ile maden suyu eklendikten sonra
icecegin renk ve goriinlim ozelliklerinin gézlenmesine olanak saglamaktadir. Bardaga sabitlenen pipet,
icecegin karigtirilmasi ve tiiketimi i¢in sunuma dahil edilmistir.

Sekil 3. Tasarlanan Uriiniin Prototip Ambalaj icerisinde Sunumu
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Uriinde kullamlan kapagin yiiksekligi 45 mm olup ortasinda 25 mm ¢apinda bir delik bulunmaktadir. Plastik
bardak icerisine, her biri 8 ml hacminde olacak sekilde toplam 11 adet mandalina aromatik buz kiipii
yerlestirildikten sonra bardak kapagi ters yonde konumlandirilarak bardagin {ist kismina kapatilmistir.
Bardagin yan tarafina dikey sekilde, ambalaji i¢inde bir pipet sabitlenmis ve iriin -18 °C’de dondurucuda
muhafaza edilmistir.

Uygulama islemine ge¢ilmeden dnce panelistlere {irliniin pazarda satisa sunulurken kapak kisminin seffaf stre¢
film ile kapatilarak hava gecirmez hale getirilecegi bilgisi teorik olarak aktarilmistir. Kullanim talimatina gore
tiiketici, stre¢ filmi ¢ikaracak; kapagi actiktan sonra bardagin i¢ine 200 ml maden suyu ekleyip bardagin yanina
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sabitlenmis pipetle karistiracak ve ardindan kapag kapatacaktir. Uriin bir siire beklendikten sonra soguk
sekilde tiiketilecektir.

Icecegin hazirlanmasinda kullanilan maden suyu hacmi, 200 ml’lik bir sisenin tamannin tek porsiyonda
kullanilabilmesi esas alinarak belirlenmistir. Bu nedenle, esas alinan siseden kismi miktar alinmasini veya ek
bir sise kullanilmasini gerektiren farkli hacimler yerine 200 ml tercih edilmistir. Bu hazirlama bigimi,
tilketicinin ayrica hacim Ol¢limii yapmadan iiriinii hazirlayabilmesine olanak saglamaktadir. Duyusal
degerlendirmede de tiim 6rneklere eklenen maden suyu miktar1 200 ml olarak sabit tutulmustur. Farkli maden
suyu hacimlerinin duyusal begeni {izerindeki etkileri bu arastirma kapsaminda karsilastirilmamustir.

Panelistlere sunum Oncesinde, iiriiniin gelistirilmesi planlanan 6zellikleri ile icerikte kullanilan gidalarin
yiizdelik oranlari, kullanim sekli ve iiriiniin markasi olan “CYPMANICE” hakkinda bilgi verilmistir. Uriin adi;
“Kibris” anlamma gelen “Cyprus” kelimesinin ilk {i¢ harfi “CYP”, “mandalina” kelimesinin ilk ii¢ harfi
“MAN” ve “buz” anlamina gelen “ICE” sozciiklerinin birlestirilmesiyle olusturulmustur. Panelistlere ayrica
markalama ve ambalaj tasarimu siirecinin gelistirilmeye devam edecegi aktarilmustir.

Veri Toplama Araclan

Birincil veriler, begeni diizeyini belirlemek amaciyla kullanilan begli hedonik o6lcege dayali duyusal
degerlendirme formu araciligiyla toplanmigtir. Degerlendirilen 6zellikler; goriiniim hoslugu, agiz hissi, lezzet
ve genel begeni boyutlarini igermektedir. Olgekte 4-5 puan aralig1 katilimeilarin iiriinii begendigini, 1-2 puan
aralig1 begenmedigini, 3 puan ise ne begendigini ne de begenmedigini ifade etmektedir (Ritvanen etc., 2005).

Aromatik buz kiiplerine maden suyu eklenerek hazirlanan icecegin begenilirlik diizeyini 6l¢meyi amaglayan
bu arastirmada, katilimeilara {iriin ve ¢alisma hakkinda gerekli bilgilendirmeler yapildiktan sonra ilk olarak
demografik bilgileri doldurmalar1 istenmistir. Ardindan sirasiyla gorsel, koku, tat ve genel degerlendirme
boliimleri yanitlanmistir. “Daha 6nce limonata i¢tiniz mi?” sorusuna verilen yanit, analiz kapsamina alinacak
katilimcilarin ~ belirlenmesinde  kullanilmisg;  degerlendirmeler “evet” yaniti  veren katilimcilarla
sinirlandirilmigtir. Degerlendirme formunun iriine iliskin duyusal degerlendirme maddelerinde kullanilan
“limonata” adlandirmasi, aromatik buz kiiplerine 200 ml maden suyu eklenerek hazirlanan icecegi ifade
etmektedir.

Veri toplama formunun ilk béliimiinde yas, cinsiyet ve sinif bilgilerini igeren demografik veriler toplanmustir.
Ikinci boliim, gorsel degerlendirme asamasini olusturmus ve ambalaj, buz kiiplerinin yiizey dokusu, limonata
rengi, canllik, tazelik ve homojenlik parametreleri {izerine degerlendirmeler kaydedilmistir. Ugiincii boliimde
koku analizine yonelik olarak donmus buz kiiplerinde meyvemsi koku algisi, limonatada tazelik, mandalina
kokusu ve dogallik diizeyi sorgulanmustir.

Dordiincii boliim tat analizini icermis olup katilimcilardan eksi tat, tath tat, meyvemsi aroma, tazelik, acilik,
yogunluk ve dogallik parametrelerini tat testi yaparak degerlendirmeleri istenmistir. Besinci boliimde ise
tiriiniin genel degerlendirmesi yapilmig; hazirlama hizi, ¢oklu kullanilabilirlik, erisilebilirlik, renk ve lezzet
dengesi gibi oOzellikler degerlendirilmistir. Formun sonunda katilimcilarin iiriinii genel olarak begenip
begenmediklerini belirlemek {izere “evet/hayir” segenegi sunulmus, iiriinii begendigini belirtenlerden begeni
diizeylerini 1°den 5’e kadar puanlamalar1 istenmistir. Ayn1 béliimde “Uriinii begendiniz mi?”, “Uriinii satin
alir misimiz?” ve “Uriinii tiiketir misiniz?” sorularma da “evet” veya “hayir” seklinde yanit vermeleri talep
edilmistir.

Arastirmaya hedeflenen 80 gastronomi veya ascilik dgrencisi katilmistir. Calisma, Girne Universitesi Etik
Kurulu tarafindan onaylanmistir (Etik Kurul Onayi: FSBB/29). Arastirma, Helsinki Bildirgesi’nde belirtilen
insan katilimcilar iceren aragtirmalara yonelik uluslararas: etik ilkelere uygun sekilde yiiriitiilmiistiir. Tiim
katilimcilardan ankete baslamadan 6nce yazili bilgilendirilmis onam alinmstir.

Deney Prosediirii

Duyusal degerlendirmede, kullanilan bardak tipi ve porsiyon regetesi tiim katilimcilar igin ayn1 tutulmustur.
Her bardakta 11 adet aromatik buz kiipii sunulmus ve icecegin hazirlanmasi asamasinda 200 ml maden suyu
eklenmistir.

Katilimcilar, beyaz masa ve giin 151811 taklit eden aydinlatma ile diizenlenen degerlendirme ortamina sirayla
alinmistir. Degerlendirme formunun nasil doldurulacag: agiklandiktan sonra formun ilk boliimiindeki sorular
yamitlanmistir. Once ambalaj tasarimi ile donmus aromatik buz kiiplerinin gorsel ve koku ozellikleri
degerlendirilmistir. Ardindan buz kiiplerine 200 ml maden suyu eklenerek hazirlanan igecegin gorsel, koku ve
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tat Ozellikleri degerlendirilmistir. Son asamada triiniin genel 6zelliklerine, genel begeniye, satin alma ve

tiikketim niyetlerine iliskin sorular yanitlanmustir.
Sekil 4: Deney Akis Semasi

Aromali Buz Kiipleri Kullanilarak Yapilan Duyusal Degerlendirme igin Deneysel Prosediir
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Verilerin Analizi

Arastirma sonucunda elde edilen demografik veriler, IBM SPSS Statistics 26 programinda frekans analizi
yontemiyle degerlendirilmistir. Begenilirlik 6l¢eginden elde edilen veriler yine IBM SPSS Statistics 26
programina aktarilmis ve tanimlayici istatistiksel yontemler kullanilarak sayi, yiizde, ortalama ve + standart
sapma degerleri hesaplanmustir. Frekans analizi, belirli bir birimin veri setinde veya metin korpusunda kag kez
gectigini sayarak 6gelerin nicel sikligin1 ortaya koyan tekniktir (Manikandan, 2011; Johns etc., 2012).

Bulgular

Arastirma, Kuzey Kibnis’taki iki farkli iiniversitede Ogrenim gdren gastronomi &grencileriyle
gergeklestirilmistir. Bu ¢alisma kapsaminda tiim panelistlerden elde edilen veriler kullanildi. Toplanan veriler,
asagida ilgili basliklar ve tablolar altinda sistematik bi¢imde sunulmustur.

Gorsel analiz

Panelistlerin ambalaj tasarimina, aromatik buz kiiplerinin yiizey dokusuna ve hazirlanan igecegin gorsel
ozelliklerine iligskin degerlendirmeleri Sekil 5’te sunulmustur. Bulgulara gore, katilimcilar iiriiniin ambalaj
tasarimini begenmislerdir (G1_A, X =4,01). Tasarlanan buz kiiplerinin yiizey dokusu da gorsel agidan olumlu
degerlendirilmistir (G2 A, X = 4,24). Hazirlanan icecegin rengine iliskin begeni ortalamasi 4,40 olarak
belirlenmistir (G3_A). igecegin renk canliligina iliskin begeni ortalamas1 4,37 (G4 _A), tazelik izlenimine
iliskin begeni ortalamasi ise 4,31 olarak bulunmustur (G5_A). Son olarak, limonatanin homojen goériiniimu
katilimcilar tarafindan begenilen bir diger 6zellik olarak degerlendirilmistir (G6_A, X = 4,29).
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Sekil 5: Gorsel Analiz
“Birden Fazla Nitelikte Uriin Goriinimiiniin Gorsel Degerlendirmesi (n = 80).”
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Katilimcilar, {irliniin ambalaj tasarimini, buz kiiplerinin yiizey dokusunu ve limonatanin renk, canlilik, tazelik
ve homojenlik 6zelliklerini genel olarak begenmistir.

Koku Analizi

Panelistlerin donmus aromatik buz kiiplerine ve maden suyu eklenerek hazirlanan igecege iliskin koku
degerlendirmeleri Sekil 6’da sunulmustur. Analiz edilen verilere gore, katilimeilarin donmus aromatik buz
kiiplerinin kokusuna iligkin begeni ortalamasi 3,21 olarak bulunmustur (B1). Limonata formundaki koku
analizinde tazelik algis1 begeni yoniinde sonug vermistir (B2, X = 4,07). I¢ecekteki karakteristik mandalina
kokusuna iligkin begeni ortalamasi 3,86 olarak belirlenmistir (B3). Limonatanin dogallik algis1 ise panelistler
tarafindan olumlu bulunmus ve bu 6zellik begenilmistir (B4, X = 4,29).

Sekil 6: Koku Analizi Sonuclar:
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Katilimcilar, donmus aromatik buz kiiplerinin kokusunu Kkararsizlik diizeyine yakin bir sekilde
degerlendirmistir. Limonata formunda gerceklestirilen koku analizinde ise tazelik algisiin begenildigi
goriilmiistlir. Mandalina kokusuna iliskin begeni ortalamasi 3,86 olarak bulunmustur. Dogallik ise genel olarak
olumlu degerlendirilmistir.

Tat Analizi

Panelistlerin hazirlanan icecegin tat 6zelliklerine iliskin degerlendirmeleri Sekil 7°de sunulmustur. Hazirlanan
icecegin eksi tadina iligkin begeni ortalamasi 3,46 olarak belirlenmistir (T1). Tatlilik algisi ise begenilme
yéniinde sonug vermistir (T2, X = 4,36). Uriindeki meyvemsi aroma panelistler tarafindan olumlu bulunmus
ve begenilmistir (T3, X = 4,20). Limonatanin tazelik algis1 da yiiksek diizeyde begeni almistir (T4, X = 4,46).
Hazirlanan i¢cecegin aci tadina iliskin begeni ortalamasi 3,81 olarak bulunmustur (T5). Limonatadaki yogunluk
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panelistler tarafindan begenilen bir diger 6zellik olmustur (T6, X = 4,21). Uriiniin dogallik algis1 da benzer
sekilde yiiksek diizeyde olumlu degerlendirilmistir (T7, X = 4,42).

Sekil 7: Tat Analiz i¢in Ortalama Puan ve Standart Sapma Sonucu
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Panelistler, limonatanin tatlilik diizeyini, meyvemsi aromasini, tazeligini, yogunlugunu ve dogalligim
begenmistir.

Genel Degerlendirme

Panelistlerin {iriiniin farkli asamalarina ve belirlenen 6zelliklerine iliskin degerlendirmelerinin ardindan
gerceklestirilen genel degerlendirme sonuglari Sekil 8’de sunulmustur. Katilimeilardan {iriiniin  genel
ozelliklerini degerlendirmeleri istenmistir. Buna gore, iiriiniin hazirlanma hiz1 yiiksek diizeyde begeni almistir
(G1, X=4,65). Panelistlere tirtiniin maden suyu ile tiiketilebildigi gibi su veya alkol ile de kullanilabileceginin
belirtilmesi {izerine bu ¢oklu kullanim 6zelligi de yiiksek begeni diizeyiyle degerlendirilmistir (G2, X = 4,68).
Uriiniin -18 °C’de hazir halde satisa sunulabilecegi ve uygun kosullarda marketlerden erisilebilecegi bilgisinin
verilmesiyle erisilebilirlik 6zelligi de begenilmistir (G3, X = 4,56). Tiim renk degerlendirmeleri dikkate
alindiginda, genel renk algisi begeni yoniinde sonug¢ vermistir (G4, X = 4,53). Benzer sekilde, tiim asamalara
iliskin tat degerlendirmeleri géz Oniinde bulunduruldugunda lezzet dengesi de panelistler tarafindan
begenilmistir (G5, X = 4,30).

Sekil 8: Genel Degerlendirme

Panel A — Yatay Bar Grafigi (Ana Gorsel)
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|
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|
|
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Katilimeilarin iiriine iliskin genel degerlendirmeleri olumlu yénde olmustur. Uriiniin kisa hazirlama siiresi,
kullanim gesitliligi ve erisilebilirligi yiiksek diizeyde begeni toplamustir. Ayrica, tim degerlendirme asamalari
bir arada ele alindiginda iiriiniin renk ve lezzet dengesinin de panelistler tarafindan olumlu karsilandig
goriilmiistiir. Bu bulgular, iiriiniin pratiklik, ulagilabilirlik ve temel duyusal 6zellikler agisindan gii¢lii yonlere
sahip oldugunu ortaya koymaktadir.

Satin Alma Egilimleri

Panelistlerin iiriine yonelik satin alma egilimleri Sekil 9’da sunulmustur. “Uriinii genel olarak begendiniz mi?”
sorusu, “evet” yaniti icin “1” ve “hayir” yaniti i¢in “2” seklinde kodlanmistir. Bulgular, katilimcilarin biiytik
cogunlugunun iriinii begendigini gostermektedir (GB, X = 1,04). Genel begeni diizeyi ise “begendim”
yoniinde sonuglanmistir (GB1, X = 4,38). “Uriinii satin alir mismiz?” sorusu da ayni sekilde “evet” igin “1”,
“hayir” icin “2” olarak kodlanmis; analiz sonucunda katilimeilarin yiiksek oranda olumlu yanit verdigi
belirlenmistir (A, X = 1,07). Benzer bi¢imde, “Uriinii tiiketir misiniz?” sorusuna verilen yanitlar da ayni
kodlama sistemine gore degerlendirilmis ve sonuglar katilimcilarin yiiksek oranda iiriinii tilketmeye istekli
oldugunu ortaya koymustur (GT, X = 1,07).

Sekil 9: Satin Alma Egilimi

| Panel 1 — Ikili Cevap (Evet-Hayir) Analizi ‘ Panel 2 — Begeni Derecesi (GB1) Analizi
|
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Genel degerlendirme bulgulari, iirtiniin gorsel, duyusal ve iglevsel 6zelliklerinin katilimcilar tarafindan olumlu
kargilandigini gostermektedir. Ambalaj tasarimi, koku, tat, renk, tazelik ve dogallik gibi duyusal kriterlerde
yiiksek begeni diizeylerine ulagilmistir. Bunun yaninda, iiriiniin hazirlanma hizinin pratikligi, kullanim
cesitliligi ve marketlerde erisilebilirligi gibi islevsel yonleri de giiglii bulunmustur.

Sonug¢ ve Tartisma

Kuzey Kibris’ta yetistirilen klementin mandalinalar1 kullanilarak yenilik¢i bir iirlin ve buna uygun bir ambalaj
gelistirmeyi amaglayan bu ¢aligmada, aromatik buz kiipleri ile bunlara maden suyu eklenerek hazirlanan icecek
ve ambalaj tasarimi, 80 gastronomi ve ascilik Ogrencisi tarafindan degerlendirilmistir. Degerlendirme
formunda “limonata” olarak adlandirilan i¢cecege ve ambalaja iligkin bulgular, gelistirilen sunumun katilimcilar
tarafindan genel olarak begenildigini gostermektedir. Uriinii begendigini belirten katilimcilarin genel begeni
ortalamas1 4,38 olarak bulunmus; katilimcilarin biiyiik ¢ogunlugu iriinii satin alma ve tiiketme sorularina
olumlu yanit vermistir. Bu sonuglar, AS1 kapsaminda iiriin ve ambalaja iliskin begeni ile satin alma ve tiiketim
niyetlerini ortaya koymaktadir.

Tat ve koku degerlendirmelerinde dogalliga iliskin begeni ortalamalar1 sirasiyla 4,42 ve 4,29 olarak
belirlenmistir. Hazirlanan i¢ecegin aci tadina iligskin begeni ortalamasi 3,81, donmus aromatik buz kiiplerinin
kokusuna iliskin begeni ortalamasi ise 3,21°dir. Dogalliga iliskin olumlu degerlendirmeler iiriiniin duyusal
acidan One ¢ikan yonleri arasindadir. Aci tada ve donmus buz kiiplerinin kokusuna verilen puanlar ise sonraki
iirlin gelistirme denemelerinde lizerinde durulabilecek 6zelliklere isaret etmektedir.

Narenciye bazli igecekleri inceleyen Fenoglio etc. (2022) gore, yerba mate ile zenginlestirilmis portakal-
mandalina suyunda tatlilik, acilik ve aroma algisinin tiiketim ilerledikce degigebildigini bildirmistir. Mevcut
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arastirma, narenciye bazli {irlinlerin duyusal degerlendirilmesine aromatik buz kiiplii icecek sunumu iizerinden
bir 6rnek eklemektedir. Uriin bilesimleri ve degerlendirme ydntemleri bakimindan farklilasan bu galismalar,
lezzet profilinin hem begeni hem de tiiketim siirecindeki duyusal deneyim agisindan ele alinmasina dayanak
olusturmaktadir.

Ambalaj tasarimina iliskin begeni ortalamasinin 4,01 olmasi, kullanilan tasarimin katilimcilar tarafindan
olumlu degerlendirildigini gostermektedir. Bou-Mitri etc. (2021) goére, ambalajin giivenlik ve koruma
islevlerine verilen 6nem ile ambalaj tercihleri arasinda iligkiler belirlemis; giivenligi 6nemseyen katilimcilarin
seffaf ambalaji ¢ekici bulma egilimini bildirmistir. Mevcut ¢alismada seffaf ambalaj tasariminin begenilmesi,
iirlinlin sunum o6zelliklerinin duyusal degerlendirmeyle birlikte ele alinmasinin 6nemini destekleyen bir
uygulama ornegi sunmaktadir.

AS?2 agisindan gelistirilen iiriin, yerel mandalinanin porsiyonlanmig ve tiiketim sirasinda hazirlanan bir igecek
sunumunda degerlendirilmesine yonelik bir tasarim Ornegidir. Katma deger potansiyeli, hammaddenin
kullanim ve sunum bigimlerinin ¢esitlendirilmesiyle iligkilidir. Fusté-Forné and Mundet i Cerdan’a (2021)
gore, Katalonya’daki peynir iretimini gida yeniligi ve turizmin gelisimi agisindan ele almistir. Yerel
mandalinaya alternatif bir kullanim kazandiran mevcut arastirma da yerel iirlinlerin gastronomik sunumlar
yoluyla cesitlendirilmesi ¢ercevesinde degerlendirilebilir.

Stirdiirtilebilir gida tasarimi bakimindan yerel hammaddenin degerlendirilmesi, liretim ve ambalaj kararlartyla
birlikte ele alinmalidir. Suri etc. (2021) gore, turunggil isleme atiklarindan degerli bilesenlerin elde edilmesine
yonelik uygulamalar1 incelemistir. Bu yaklasim, aromatik buz kiiplerinin gelistirilmesi siirecinde kabuk ve
posa gibi yan Triinlerin degerlendirilmesine yonelik calismalar i¢in de yol gostericidir. AS2 kapsaminda
tartisilan stirdiiriilebilirlik potansiyeli, yerel hammaddenin kullaniminin gesitlendirilmesi ve liretim siirecinde
kaynaklarin verimli degerlendirilmesi tizerinden gelistirilebilir.

Teorik Cikarimlar

Caligma, yerel hammaddenin {irlin gelistirmede degerlendirilmesini; duyusal begeni, ambalaj tasarimi, satin
alma ve tiiketim niyetleriyle ayni1 gastronomik iirlin 6rneginde bir araya getirmektedir. Boylece tiriiniin duyusal
ozellikleri ile sunum 6zelliklerinin ayr1 ancak birbirini tamamlayan degerlendirme boyutlari olarak ele alindig1
kavramsal ¢erceveye uygulamali bir 6rnek saglamaktadir. Calismanin kavramsal katkisi, yerel bir tarimsal
triiniin yenilikgi bir sunuma doniistiiriilmesini katilimer degerlendirmeleriyle birlikte ele almasinda
bulunmaktadir.

Pratik Cikarimlar

Uriin ve ambalaj tasarimina yodnelik olumlu degerlendirmeler, prototipin gelistirilmesi igin baslangi¢ verisi
sunmaktadir. Mevcut ambalajdaki igerik bilgileri, kullanim sekli ve marka adi; hazirlama adimlarini ve yerel
hammadde kullanimini agiklayan gorsel unsurlarla desteklenebilir. Marka ve ambalaj ¢aligmalarinda hedef
tiiketicilerin goriislerinden yararlanilmasi, tasarim kararlarinin gelistirilmesine katki saglayabilir.

Uriiniin yiyecek-igecek isletmelerinde sunulmasina ydnelik pilot uygulamalar, kullanim deneyimlerinin
degerlendirilmesini saglayabilir. Turistlerle gerceklestirilecek begeni ve satin alma niyeti calismalari ise
tiriiniin Kuzey Kibris’taki gastronomik sunumlar i¢indeki yerinin belirlenmesine yardimei olabilir. Raf émrii,
maliyet ve saklama kosullarina yonelik ¢aligmalar, {iriiniin satisa hazirlanmasi siirecini destekleyebilir. Yerel
veya merkezi yonetimlerin iiriin gelistirme destekleri de bu uygulamalara yonlendirilebilir.

Smirhliklar ve Gelecek Calismalar Icin Oneriler

Arastirma, Girne Universitesi ve Uluslararasi Final Universitesi’nde gastronomi ve as¢ilik alanlarinda 6grenim
goren ve daha Once limonata tiiketmis 80 Ogrencinin gelistirilen prototipe iligkin degerlendirmelerini
kapsamaktadir. Bulgular bu katiimci grubu ve sunum kosullar1 c¢ercevesinde yorumlanmalidir.
Stirdiiriilebilirlik ve ticari uygulanabilirlige iliskin degerlendirmeler, iiriin gelistirme potansiyeline yoneliktir.
Gelecek caligmalarda farkli tiiketici gruplar1 ve turistlerle gergeklestirilecek degerlendirmelerin yani sira raf
omrii, ekonomik uygulanabilirlik ve ¢evresel performansa odaklanilmasi, {iriiniin gelistirilmesine ve farkl
kullanim alanlariin belirlenmesine katki saglayabilir.

Etik Beyan: Bu calismada kullamlan anket yontemi igin Girne Universitesi Etik Kurulundan 13,05,2025
tarihli, aliman FSBB/29 sayili karar ile izin alinmigtir. Téim katilimcilardan veri toplama 6ncesinde yazili
bilgilendirilmis onam alinmustir. Aksi bir durumun tespiti halinde Journal of Gastronomy Hospitality and
Travel JOGHAT) dergisinin hi¢bir sorumlulugu olmayip tiim sorumluluk ¢aligmanin yazarlarina aittir.
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Yazar Katki Beyani: Birinci yazarin katki oran1 %45, ikinci yazarin katki oran1 %30 ve ii¢iincii yazarin katki
orani %25’tir.

Cikar Beyami: Yazarlar arasinda ¢ikar ¢atigmasi yoktur.
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