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Bu aragtirma, 134 katiimct ile yapilan bir duyusal
degetlendirme deneyiminin sonuglarini sunmaktadir.
Calisma, farkll peynir kombinasyonlarinin  San

duyusal

incelemeyi

Sebastian ~ Cheesecake'in ozellikleri

uzerindeki  etkisini amagclamaktadir.
Katihmeilar, tam yagli beyaz taze peynir, labne
peyniri ve bu peynitlerin  karisimint igeren g
cheesecake Ornegini  degerlendirmistir. Duyusal
degerlendirme, tat, koku, doku, agizda biraktigt his
ve genel kabul edilebilitlik gibi faktorler acisindan
yapimistir. Katithimetlarin yanutlari, frekans analizi ve
bagimsiz iki degiskenli T-testi ile analiz edilmistir.
Bulgular, peynir kombinasyonlarinin cheesecake’in
duyusal 6zelliklerini  belirgin  sekilde  etkiledigini
ortaya koymustur. Ozellikle, tam yagli beyaz taze
peynir igeren cheesecake Ornegi tat agisindan
farkl

katithmeilarin cinsiyetinin tat algisi tizerinde etkili

digetlerinden bulunmustur.  Ayrica,

oldugu gézlemlenmistir. Erkek ve kadin katilimcilar

ABSTRACT

This study presents the results of a sensory evaluation
conducted with 134 participants. The aim of the study
of different
combinations on the sensory characteristics of San

was to assess the impact cheese
Sebastian Cheesecake. Participants evaluated three
cheesecake samples containing full-fat fresh white
cheese, cream cheese, and a mixture of these two
cheeses. The sensory evaluation covered attributes such
as taste, aroma, texture, mouthfeel, and overall
acceptability. Participants' responses wetre analyzed
using frequency analysis and independent two-sample t-
tests. The findings revealed that cheese combinations
significantly affected the sensory properties of the
cheesecake.  Specifically, the cheesecake sample
containing full-fat fresh white cheese was found to differ
in taste from the others. Additionally, participants'
gender emerged as a determining factor in taste
perception, with significant differences found between

male and female participants. However, no significant

Food Industry, arasinda  tat  algisinda  belirgin  farkliiklar ~ gender-based differences in taste perception were found
Consumer, bulunmugken, labne peyniri iceren cheesecake’in tat for the cheesecake containing cream cheese. In
Cheesecake algisinda  cinsiyete  gbre anlamli  bir fark conclusion, the study highlights the critical role of cheese
gbzlemlenmemistir. Sonug olarak, peynir segiminin selection and demographic factors in shaping the
ve demografik faktdtlerin cheesecake’in duyusal — sensory acceptability of cheesecake.
kabul edilebilirligini etkileyen O6nemli unsurlar
oldugu sonucuna vartlmistir.
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Girig

Gida endustrisi, tiiketici taleplerindeki degisimler ve teknolojik yeniliklerin etkisiyle dinamik bir evrim siirecinden
gecmektedir. Bu degisim, trtin gelistirme, kalite kontrol ve pazarlama stratejilerinin yeniden degerlendirilmesini
zorunlu kilmaktadir (Smith, 2020, s. 220; Johnson, 2021, 5.198). Tiiketicilerin gida tercihlerini sekillendiren temel
unsurlardan biri de duyusal 6zelliklerdir. Duyusal analizler, tat, doku, koku ve gériinim gibi bilesenlerin titketici
algist tizerindeki etkilerini 6l¢mek icin bilimsel bir yontem sunmaktadir (Murray vd., 2001, s. 465). Dolaysiyla,
gida drinlerinin duyusal analizleri, hem triin kalitesinin iyilestirilmesi hem de pazat payinin artirilmast acisindan
kritik bir 6neme sahiptir (Lawless ve Heymann, 2010).

Cheesecake, diinya genelinde yaygin bir sekilde tercih edilen ve giderek artan popilaritesiyle dikkat ¢eken bir
tathidir. Klasik cheesecake tariflerinde genellikle peynir, yuamurta, seker ve krema gibi bilesenler yer almakta olup,
bu bilesenlerin uyumu, tat ve doku 6zelliklerini dogrudan etkilemektedir (Jones, 2019, s. 1133). Son yillarda,
farklt peynir kombinasyonlart ve tariflerle iretilen alternatif cheesecake tiitleri, tiiketicilerin ¢esitli tat ve doku
arayislarint karsilamak amactyla gelismistir (Brown ve Taylor, 2022, s. 235). Bu ¢esitlerden biri olan San Sebastian
Cheesecake, tam yaglt beyaz taze peynir ve labne peyniri kullanilarak hazirlanan 6zgtin bir yapiya sahiptir. San
Sebastian Cheesecake'in duyusal &zelliklerinin, kullanilan peynir kombinasyonlarina baglt olarak farkldik
gosterdigi  disinilmektedir. Cesitli peynitlerin  etkilesimi, cheesecake’in duyusal algisint zenginlestirme
potansiyeline sahiptir (Nguyen ve Kauffman, 2023, s. 78).

Bu calismanin amact, San Sebastian Cheesecake’in farkli peynir kombinasyonlart ile hazirlanmasinin tat, doku,
koku ve genel kabul edilebilirlik gibi duyusal 6zellikler Gzerindeki etkilerini kapsamlt bir sekilde incelemektir.
Calismada, tam yagl beyaz taze peynir, labne peyniri ve bu iki peynirin karisimint kullanarak hazirlanan G¢ farkl
cheesecake ¢esidi, duyusal analiz ve tiiketici anketi yontemleriyle degerlendirilmistir.

Yapilan arastirmalar, duyusal degerlendirmelerin gida endustrisindeki profesyoneller ve arastirmacilar igin triin
gelistirme streclerinde degerli bir referans olusturabilecegini géstermektedir (Palmer, 2023, s. 56). Bu ¢alismanin
bulgalari, San Sebastian Cheesecake gibi gelencksel tathlarin modern tiketici beklentilerine uyum saglama
yetenegini ortaya koyarak, gida sektorii icin yenilikci yaklagimlarin gelistirilmesine katkida bulunabilir.

Yontem

Guida sektoriinde, tiketicilerin riin tercihlerini beliflemede 6nemli bir fakt6r olan duyusal 6zellikler, Griinlerin
degerlendirilmesi ve tercih edilmesine yardimei olan kritik unsurlardan biridir (Almli vd., 2019 5.1253). Duyusal
analiz metodolojisi, Urtinlerin gorsel nitelikleri (6rnegin, sekil, renk, kivam) ile tat, aroma ve dokusal 6zelliklerini
(doku) inceleyen bir yaklagimi ifade eder (Gundiz vd., 2019 s.33). Bu faktdtler, tiiketicilerin driinleri
degerlendirme ve tercih etme seklini belitler (Stone ve Sidel, 2004 5.399). Tat, tiiketicilerin Grin tercihinde kritik
bir rol oynar. Koku, gida kalitesi hakkinda bilgi saglar ve istenen bir 6zellik olarak kabul edilir (Lawless ve
Heymann, 2010 s.376). Dokusal 6zellikler, tiiketici tercihlerini etkiler (Szczesniak vd., 1963 s.402). Gida
treticileri, iiriinlerini titketicilerin beklentilerine uygun olarak gelistirmelidir (MacFie vd., 1989 5.110). Bu ¢alisma,
pastane ve kafe tlirdi isletmelerde popiiler olan san sebastian cheesecake triiniinde farkl recetelerin tiketici tat
algisini nasil etkiledigini analiz etmektedir. Bu Grinitin farkli peynir bilesenleri kullanilarak elde edilen ¢esitleri
incelenmistir. Test malzemeleri, Mersin'deki pasta malzemesi tedarikeisi olan Lale Gida tarafindan saglanmigtir.
Bu malzemeler arasinda Yortk siit markasindan kaymak, Torku markasindan seker, Pratos markasindan stvi
krema, Pmar markasindan tam yaglt beyaz taze peynir ve labne, Diamond markasindan vanilya, Pakmaya
markasindan nisasta ve ova un bulunmaktadir. Calisma icin Mersin tGniversitesi sosyal ve beseri bilimler etik
kurul karart 11.07.2024 tarih ve 238 sayilt karar ile onay alinmustir. Farklt peynitler kullanilarak elde edilen san
sebastian tirleri Gorsel 1'de ayrintili olarak belirtilmistit.

Tam Yagli Beyaz Taze Peynirli San Sebastian Cheesecake islem basamagi

Firin, deneysel prosediitiin ilk asamast olarak 200 °C'ye ayarlanir. Kelepeeli kalibin ic yiizeyi ve kenarlart bir
miktar tereyagi ile yaglanir. Bu uygulama, tiriintin kenarlarinda istenilen kizarmighigt saglamak acisindan 6nemli
ve ayni zamanda estetik bir gériiniim elde edilmesine de katkida bulunur. Kalibin igerisine, kabin seklini alacak
sekilde bir yaglt kagit yerlestirilir ve kagidin yapismasint saglamak icin 1slatma islemi gerceklestirilir.
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Karisimin hazirlanmasinda, genis bir kapta tam yaglt beyaz taze peynir ve toz seker bir araya getirilir. Bu
bilesenler, bir mikser kullanilarak homojen bir karisim haline getirilir. Ardindan, hazirlanan karisima yumurtalar
teker teker eklenir ve ¢irpma islemi devam ettirilir. Son asamada, krema ve un eklenerek ¢irpma islemi yaklagik
otuz saniye streyle stirdirtlir. Bu streg, bilesenlerin homojen bir yapida birlesmesini saglamaktadir.
Hazirlanan karisim, yagh kagitla kaplanmus kek kalibina dokiliir ve 6nceden 1sitilmis 200 °C’lik firinda 45 dakika
boyunca pisirilir. Pisirme stresi tamamlandiktan sonra, firinin kapali tutulmast saglanarak cheesecake'in 20
dakika boyunca firinda bekletilmesi 6nerilir. Bu, Griintin i¢ dokusunun stabilizasyonuna katkida bulunur.

20 dakikalik bekleme stiresinin ardindan cheesecake firindan ¢ikarilir ve oda sicakliginda sogumaya birakilir. Oda
sicakligina ulastiktan sonra, ideal olarak bir giin boyunca buzdolabinda dinlendirilmesi tavsiye edilir. Dinlendirme
islemi, cheesecake’in tat ve dokusunun gelismesine yardimei olur. Cheesecake, buzdolabindan ¢ikarildiktan sonra
istenen sekilde suslenerek servis edilebilir.

Labne peynirli San Sebastian iglem basamagi

Labne peynirli San Sebastian hazirlanirken 6ncelikle firinin 6énceden 1sitilmasi gerekmektedir. Bu islem igin, tst
ve alt 1siticilar esit sekilde 200 °C’ye ayarlanir; bu, pisirme siirecinin homojen bir sekilde gerceklesmesi agisindan
onemlidi.

Ardindan, labne peyniri, krema, un, toz seker, yumurtalar, tuz ve istege baglt olarak vanilya, genis bir karistirma
kabinda bir araya getirilir. Bu bilesenler, homojen bir karisim elde edilene kadar cirpilir; boylece, tiim
malzemelerin birbirine iyice karismast ve piiriizsiiz bir kivam elde edilmesi saglanir.

Hazirlanan kanisim, 6nceden yaglanmus kek kalibina dékalir. Kek kaliby, firinin orta rafina yerlestirilir ve 40
dakika boyunca pisirilir. Bu pisirme stiresi, kekin i¢ yapisinin uygun bir sekilde pismesini ve ylizeyinin hafifce
kizarmasini saglamak igin kritik 6neme sahiptir.

Pisirme islemi tamamlandiktan sonra, kek firindan cikarilir ve oda sicakhiginda sogumaya birakilir. Oda
sicakligina ulastiktan sonra kek dilimlenerek servis edilebilir.

Labne peynirli ve tam yagli beyaz taze peynir karigimli San Sebastian iglem basamagi

Labne peynirli ve tam yaglt beyaz taze peynir karisimlt San Sebastian hazithigina, firinin énceden 1sitilmastyla
baslanir. Bu strecte, tst sitict 240 °Clye, alt 1sitict ise 220 °C’ye ayarlanir. Firinin dogru sicaklikta 6nceden
1sinmast, pisirme isleminin homojen bir sekilde ger¢eklesmesi agisindan kritik bir 6neme sahiptir.

Ardindan, genis bir karistirma kabinda labne peyniri, tam yagh beyaz taze peynir, krema, kaymak, misir nisastas,
un, yumurtalar, pudra sekeri, tuz ve istege bagl olarak vanilya bir araya getirilir. Bu bilesenler, homojen bir
karisim elde edilene kadar ¢irpilir. Bu asamada, malzemelerin tam olarak karismast saglanarak piiriizsiiz bir kivam
elde edilir.

Hazirlanan karisim, 6nceden yaglanmus bir kek kalibina dékilir. Kalip, 6nceden isitilmis firina yerlestirilir ve
yukarida belirtilen sicaklik ayarlariyla 27 dakika boyunca pisirilir. Bu pisirme siiresi, cheesecake’in i¢yapisinin
uygun bir sekilde olgunlasmasint ve yiizeyinin istenen sekilde renk almasini saglar.

Pisirme islemi tamamlandiktan sonra, cheesecake firindan cikarilir ve oda sicakhiginda tamamen sogumasi
beklenir. Soguduktan sonra, ideal olarak bir giin boyunca buzdolabinda dinlendirilmesi 6nerilir. Bu dinlendirme
stireci, cheesecake’in tat ve dokusunun gelismesine katkida bulunur.

Bu calisma, ¢esitli cheesecake tiirlerinin titketiciler tarafindan algilanan tat ve genel kabul edilebilirlik Gizerindeki
etkilerini belirlemek amaciyla duyusal analiz yontemini benimsemistir. Arastirma, 20 yas tizerindeki 134 kisilik
bir tiiketici panelist grubunu icermistir. Panelistlere, gramaj olarak ayni, gbrsel olarak benzer ancak igerik
acisindan farklt G¢ farkl peynir ile hazitlanan cheesecake 6rnekleri sunulmus ve bu 6rnekler, "tat," "doku,"
"koku" ve "genel kabul edilebilitlik" kritetlerine gore titizlikle degetlendirilmistir (Brown, 2015 s.41).

Panelistlerin degerlendirmeleri, Peryam ve Pilgrim (1957) tarafindan gelistirilen ve yaygin olarak kullanilan 9
puanlt hedonik skala kullanilarak toplanmistir. Bu skala, degerlendirmeleri asagidaki kategorilere ayirmistir: 1-
Astir1 kotl, 2-Cok kotl, 3-Koéta, 4-Ortanin altt, kotlinin Gstl, 5-Orta, 6—1yinin alt1, ortanin Ustd, 7—1yi, 8-Cok iyi
ve 9-Mitkemmel. Veri analizi stireci, duyusal testlerin etkin oldugu saatler olan 11.00-14.00 saatleri arasinda
gerceklestirilmistir (Black ve White, 2019 5.250).
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Veri toplama stirecinde glivenilirlik ve tarafsizlik saglamak icin fotograf 1 ve fotograf 2’de gosterilen sekliyle kor
tadim ve ters kodlama stratejileri kullandmistir. Kér tadim, degerlendiricilerin trtinlerin kimliklerini 6nceden
bilmeksizin sadece tat, koku, doku gibi duyusal 6zelliklere dayanarak degerlendirme yapmalarint saglar. Bu
yaklasim, degerlendiricilerin Onyargisiz ve objektif bir sekilde trtinleri degetlendirmesine olanak tanir, bu da
arastirmanin bilimsel gecerliligini artirir (Johnson, 2016 s.75).

Evren ve Orneklem

Arastirma, canlt ve cansiz varliklarin tiimiind iceren bir evren Gzerinde odaklanmaktadir (Comlekei, 2001 s.43).
Urtinlerin duyusal degerlendirmesi icin yapilan uygulama, tiiketiciler iizerinde gerceklestirilmistir. Bu evren,
Turkiye genelindeki 18 yas ve tzeri tim tiketicileri kapsamaktadir. Arastirma, Karasat'in (2014 5.110) "gene/ evren”
olarak adlandirdig1 bir kapsama odaklanmaktadir. Ancak genel evren, tanimlamasi kolay ancak erisilmesi zor ve
cogu zaman neredeyse imkansizdir (Karasar, 2014 s.110). Bu tiir genis veya ulasilamaz evrenlerde, arastirmacilar
sinirlt kaynaklart en etkin sekilde kullanabilmek icin 6rnekleme yontemlerine basvurabilirler. Bu yontemler,
evrenin tim &zelliklerini yansitan kigiik bir 6rneklem grubu segerek, veri toplama ve analiz siireglerini daha
verimli hale getirir. Arastirma, deneysel bir tasarima sahip olup, 6rnekleme ve veri toplama kriterleri duyusal
analiz baglaminda degerlendirilmistir.

Duyusal analizlerin gerceklestirilmesi siirecinde, kattimet profilinin belirlenmesi, test edilen Griin sayisinin se¢imi
ve aragtirmanin amaglarina uygun test yontemlerinin se¢imi gibi 6énemli kararlar alinmalidir. Bu baglamda,
duyusal analizde kullanilan test turleri bashgt altinda belirtilen test numaralari, test sekilleri, panel tipleri ve
panelist sayilar ile 6rnek sonug veri analizlerini icermektedir. Her bir test i¢in belirtilen analiz yéntemleri ve
kaynak bilgisi Tablo 1'de verilmistir.

Tablo 1. Duyusal Analizde Kullanilan Test Ttrleri

Test Sekli Panel Tipi ve Panel Tipi ve Ornek S. Veri Analizi
Panelist Sayist
Eslenmis  Egitilmemis: 80+ Egitilmis: 3-10 Binom Dagilis
Siralama  Egitilmis: 3-10 Yari Egitilmis: 8-25 Rank Analizi veya Varyans
Analizi
Hedonik  Yar1 Egitilmis: 8-25 Egitilmemis: 80+ Varyans Analizi veya Rank
Analizi

Altug Onogur ve Elmaci, 2019 .31

Bu calisma kapsaminda ise, tercih edilen metodoloji olarak hedonik test yontemi benimsenmistir. Bu yontem,
triinlerin tiketici tarafindan algilanan tat, gbriinim ve genel begenilitlik 6zelliklerini degerlendirmek igin siklikla
kullanilan bir yaklasimi ifade etmektedir. Bu yontemin secimi, ¢alismanin amaclarina ve veri toplama stirecinin
gerekliliklerine uygun bir sekilde yapilmistir.

Veri Toplama Araci ve Analiz Teknikleri

Bu calismada, duyusal verilerin toplanmasi i¢in belitlenen panelist gruplarinin se¢iminde 6zen gosterilmistir.
Panelistlerin se¢ciminde belirli kriterlere titizlikle uyulmus olup, bu kriterler arasinda 18 yasindan biiyiik olma sarti
ve herhangi bir saglik sorunuyla duyusal test sonuclarini etkileyebilecek durumlarin olmamast bulunmaktadir.
Ayrica, sigara icen panelistlerin tadim testinden Once en az bir saat sigara icmemis olmalari veya sigara
icmeyenlerin tercih edilmesi saglanmistir. Panelistler, kolayda 6rnekleme yontemi kullaniarak secilmis ve
arastirma Mersin'in merkez ilcelerindeki pastanelerde gerceklestirilmistit.

Arastirmanin evrenini temsil edebilecek 6rneklem biyiikliga 80 ve Usti kisi sayist yeterlidir. Bu calismada
duyusal analiz 138 katilimciyla yapimistir. Cok daha buyiik bir sayiya ulagilmak istenmis fakat zaman ve biitge
kisitlart nedeniyle calismada kolayda 6rnekleme yontemi tercih edilmistir. Toplanan 138 ankette 4 anketin eksik
veya hatalt doldurulmast sonucunda érneklem biytklaga 134'e dismistiir.
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Arastirmaya katilan tiketicilerin sayist 134'tiir ve her bir tiketiciye duyusal analizler icin t¢ farkli recete ile
hazirlanan San Sebastian Cheesecake sunulmus ve veriler anketler araciligtyla toplanmistir. Panelistlerin her biri,
3 farkl cheesecake'l deneyimleyerek toplamda 402 birimlik bir veri havuzu elde edilmistir.

Panelistlerin tercih veya begenme durumlarini degerlendirmek i¢in Peryam ve Pilgrim (1957 s. 9-14) tarafindan
geligtirilen 1'den 9'a kadar olan bir likert tipi hedonik (begeni) skala Slgegi kullanilmistir. Bu 6leekee,
panelistlerden her bir cheesecake deneyimini "tat", "koku", "doku", "agizda birakug: his" ve "genel kabul
edilebilitlik" gibi kritetlere gére puanlamalari istenmistir.

Panelistlerden, San Sebastian Cheesecake deneyimlerini degerlendirmeleri icin belitlenen kriterler; tat, koku,
doku, ag1zda biraktig his ve genel kabul edilebilirlik olarak tanimlanmaktadir. Bu kriterler, Griiniin organoleptik
Ozelliklerini degerlendirmek ve tiiketici memnuniyetini belirlemek amaciyla kullanilan 6nemli 6l¢iitlerdir.

Tat, bir Grtintn duyusal algisinin en belirgin bilesenlerinden biridir ve genellikle tatlilik, tuzluluk, eksilik, acilik
gibi temel tatlarin algilanmasiyla iliskilendirilir. Cheesecake'in tat profili, kullanilan peynitlerin tiiriine ve oranina
bagli olarak degisiklik g6stermektedir. Tat, tGrintin genel kabul edilebilirligini buyitk 6lciide etkileyen bir
faktordir (Drewnowski, 1997, s. 327).

Koku, bir triintin algilanmasinda énemli bir rol oynamakta ve tiketicilerin degerlendirme siireglerini derinden
etkilemektedir. Koku, aroma bilesenleri araciligiyla beyinle etkilesime gecer ve bu da tat ile birlikte deneyimlenir
(Acker, 2002, s. 397). San Sebastian Cheesecake’te kullanilan malzemelerin aromatik profili, iiriiniin genel algisint
sekillendirmekte ve panelistlerin deneyimlerini zenginlestirmektedir.

Doku, bir triiniin agizda hissettirdigi fiziksel 6zellikler olarak tanimlanir ve kremamst, piiriizlii, gevrek gibi ¢esitli
dokusal deneyimlerin algilanmasint igerir. Cheesecake'in dokusal &zellikleri, kullanidan peynirin tird ve
hazirlanma teknigiyle dogrudan iliskilidir (Tschirgi et al., 2017, s. 955). Doku, hem tiiketici memnuniyetini hem
de Grinln genel kabul edilebilirligini etkileyen 6nemli bir faktérdir.

Agrzda biraktigt his, titketim sonrast agizda olusan duyusal algilar olarak tanimlanir ve genellikle agizda hissedilen
yaglilik, tazelik ve kalicihk gibi 6zellikleri icerir. Bu deneyim, driiniin kremali yapist ve igerigi ile yakindan
baglantlidir. Agizda biraktigt his, bir cheesecake'in lezzet deneyimini tamamlayan 6nemli bir unsurdur (Cameron
ve Kim, 2014, s. 245).

Genel kabul edilebilitlik, panelistlerin bir trtin hakkindaki genel gériisinii ve memnuniyet seviyesini yansitir. Bu
kriter, tat, koku, doku ve agizda biraktig1 his gibi bilesenlerin bitlesimi ile sekillenir. Tiiketicilerin bir dirtine olan
olumlu veya olumsuz duygularinin yansidigi bu Sl¢tt, tirtiniin pazarda yer alabilmest icin kritik bir degerlendirme
kriteridir (Van Kleef et al., 2005, s. 58).

Sonu¢ olarak, bu kriterler aracilifiyla panelistlerin cheesecake deneyimlerini puanlamalari, organoleptik
degerlendirmelerin sistematik bir bicimde yapilmasina olanak tanimaktadir. Bu tiir bir analiz, Griin gelistirme
stireglerinde titketici algisint anlamak ve triin kalitesini artirmak igin temel bir adim olarak kabul edilmektedir
(Luning ve Marcelis, 2009, s 794).

Aragtirmada Kullanilan Olgekletin Giivenilirlik Analizi

Givenirlilik kavrami, bir arastirma kapsaminda toplanan istatistiksel verilerin érneklem hatasindan arindirilmast
anlamini tastr. Arastirmanin farkl gruplar tarafindan ayni zaman dilimi veya farkli ddnemlerde yapildiginda, ayni
sonuglar1 vermesi beklenir. Bu nedenle, 6l¢egin giivenilirliginin belitlenmesi igin genellikle en az bir uygulama
gerceklestirilir ve igsel tutarligt gsteren Alfa katsayist kullanilir. Alfa katsayist icin kabul edilen genel bir standart
0,70'dir, ancak bazt durumlarda kesifsel aragtirmalarda bu oran 0,60 olarak da kabul edilebilit (Erkmen ve Yiksel,
2008 5.683).

Bu ¢alismada, 6lgeklerin giivenirliligini belirlemek igin Alfa Katsayist yontemi kullanilmustir. Bazi durumlarda,
bir Slgekte tek bir sorunun c¢ikarilmasi, Cronbach Alfa degerinde bir artisa neden olabilir. Bu durumlarda, o
Olcekten o sorularin ¢tkarilmast daha dogru bir yaklasim olabilir (Erkmen ve Ytksel, 2008 5.687-700). Yapilan
analiz sonucunda, her bir maddenin 6l¢cekten cikarilmasinin Cronbach Alfa (i¢ tutarlilik katsayist) degerinde bir
azalma meydana getirmedigi tespit edilmistir. Olgegin 134 kisiye uygulanmasinda, dokuzlu Likert Slgegiyle
yapilan 5 sorulu 6lcegin Cronbach Alfa katsayisi, farklt peynitler ile elde edilen San Sebastian Cheesecake icin
0,84 olarak bulunmustur.
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Uzmanlara gore, Alfa katsayisinin 0.80 ile 1 arasinda olmast durumunda 6lgegin ylksek giivenirlilige sahip oldugu
kabul edilir (Tavsancil, 2014 s.25; Buytkoztirk, 2014 s.201). Bu sonuglar, gelistirilen Slcegin giivenirliginin
yiksek oldugunu gostermektedir. Ayrica, bu degerlerin 0,70 olarak kabul edilen esik degerden biiyiik olmast,
istatistiksel olarak glivenilir oldugunu géstermektedir.

Tablo 2. Duyusal Analiz Hedonik Begeni Farkli Peynitler ile Elde Edilen San Sebastian Cheesecake Skala
Olgegi Giivenirlik Analizi
Cronbach's Alpha Degisken Sayist
0,84 5

Aragtirmada Kullanilan Olgeklere Iligkin Basiklik ve Carpiklik Deger Analizleri

Tablo 3'de sunulan basiklik ve carpiklik degetleri, ti¢ farkli peynir tirt kullanilarak elde edilen San Sebastian
Cheesecake'lerin duyusal 6zelliklerine iliskin hedonik begeni degetlendirmelerinin dagilimlatinin analizini
gOstermektedir.

Basiklik degerleri (skewness): Tum kriterlerdeki bastklik degerleri, -1.567 ile -0.072 arasinda degismektedir.
Negatif basiklik degerleri, verilerin dagiliminin sola ¢arpik oldugunu, yani ortalama degerden daha dustk
degerlerin daha sik gozlendigini géstermektedir.

Carpiklik degetleri (kurtosis): Carpiklik degetleri ise -0.345 ile 2.042 arasinda degismektedir. Cogu deger 0'a yakin
veya pozitif oldugundan, verilerin cogunlukla normal dagilima yakin oldugu anlasilmaktadir.

Yapilan inceleme sonucunda, bastklik ve carpiklik degerlerinin (+) 2 ile (-) 2 araliginda oldugu tespit edilmistir.
Tabachnick vd., (2013) tarafindan belirtildigi tizere, verilerin normal dagihim gostermesi icin temel bir kosul,
basiklik ve ¢arpiklik degetlerinin -2 ile +2 arasinda olmasidir.

Bu analiz sonucunda elde edilen basiklik ve carpiklik degerlerinin +2 ile -2 arasinda olmast, verilerin genellikle
normal dagilima yakin oldugunu ve hedonik begeni Olceginin tutarlt bir sekilde kullanilabilecegini
gostermektedir. Bu, farkli peynitler kullanilarak yapilan cheesecake'lerin duyusal degetlendirmesinin istatistiksel
olarak gtivenilir oldugunu ve anlamli sonuclar sagladigini ifade etmektedir. Bu durumda, aragtirma kapsaminda
toplanan verilerin (+) 2 ile (-) 2 deger arahiginda oldugu tespit edildiginden, verilerin parametrik testler i¢in uygun
oldugu sonucuna varilmgtir.

Tablo 3. Basiklik ve Carpiklik Degerleri Tablosu (Farkli Peynirler Ile Elde Edilen San Sebastian Cheesecake)

(Bastklik) Skewness (Carpiklik) Kurtosis
Hedonik Olgek (Duyusal Kriterler) Istatistik (Katsayl) ~ Std.S.  Istatistik (Katsayi)  Std.S.
Tat - 201 -1,327 0,209 1,434 0,416
Koku - 201 -1,567 0,209 2,042 0,416
Doku - 201 -1,489 0,209 0,529 0,416
Agizda Birakugt His - 201 -1,164 0,209 1,165 0,416
Genel Kabul Edilebilirlik — 201 -1,384 0,209 1,369 0,416
Tat - 310 -,072 0,209 0,536 0,416
Koku - 310 -0,080 0,209 0,405 0,416
Doku - 310 -1,102 0,209 1,977 0,416
Agizda Biraktigi His - 310 0,412 0,209 0,387 0,416
Genel Kabul Edilebilirlik — 310 -0,096 0,209 0,120 0,416
Tat - 521 0,817 0,209 0,528 0,416
Koku - 521 -0,530 0,209 0,065 0,416
Doku - 521 -1,289 0,209 -0,345 0,416
Agizda Biraktigi His - 521 -0,729 0,209 0,738 0,416
Genel Kabul Edilebilirlik — 521 -0,985 0,209 1,208 0,416
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Ankette Yer Alan Olgeklere Yonelik Tanimlayict Istatistikler

Bu calismada, farkli peynir tiitleri kullanilarak yapilan San Sebastian Cheesecake'lerin duyusal analiz kriterlerine
iligkin tanimlayici istatistikler incelenmistir. Flde edilen sonuglar, kullanilan peynir titlerinin cheesecake'in
duyusal 6zellikleri tizerinde 6nemli farkhiliklar yarattigint ortaya koymaktadir.

Aragtirmada kullanilan G¢ farkl peynir tirtyle yapilan cheesecake'ler tat, koku, doku, agizda biraktigt his ve genel
kabul edilebilirlik kriterleri agisindan degerlendirilmistir. Peynir 201 (tam yaglt beyaz taze peynir) ile yapilan
cheesecake'ler, genel olarak daha yiiksek duyusal degetlendirme puanlatina sahiptir. Ornegin, tat agtsindan peynir
201'in ortalama puani 8,4627 olarak belirlenmis ve disiik standart sapma degeri (0,73225) bu degerlendirmelerin
tutathhiini gostermektedir. Buna karsilik, peynir 310 (labne) ile yapilan cheesecake'lerin tat ortalamast 5,3507
olup, standart sapma degeri 1,15854 olarak hesaplanmustir. Bu da degerlendirmelerin daha genis bir dagilima
sahip oldugunu ve bu peynir tlriniin daha az begenildigini géstermektedir. Peynir 521 (labne- tam yaglt beyaz
taze peynir karisimi) kullanilarak yapilan cheesecake'lerin tat ortalamasi ise 6,5299 ve standart sapma degeri
0,89854 olarak bulunmustur.

Koku kriteti incelendiginde, peynir 201'in ortalama puani 8,4179 olup, standart sapma degeri 0,77846'd1r. Peynir
310 icin koku ortalamasi 5,3955 ve standart sapma degeri 1,01876 olarak belirlenmistir. Peynir 521 i¢in ise koku
ortalamast 6,5522 ve standart sapma degeri 0,88059 olarak saptanmustir. Bu sonuglar, peynir 201'in koku
acisindan da diger peynir tiirlerine gére daha yitksek puan aldigini géstermektedir.

Doku agisindan peynir 201'in ortalama puam 8,4627, standart sapma degeri ise 0,66781 olarak bulunmustur.
Peynir 310'un doku ortalamast 7,5896 ve standart sapma degeri 0,53751'dir. Peynir 521 icin ise doku ortalamast
7,7687 ve standart sapma degeri 0,42327 olarak hesaplanmustir. Bu verilere gore, peynir 201 ile yapilan
cheesecake'lerin dokusunun da digetlerine gére daha begenildigi anlasilmaktadr.

Agizda birakugi his kriterine gore, tam yagh beyaz peynir 201'in ortalama puani 8,4552 ve standatt sapma degeri
0,68951 olarak tespit edilmistir. Peynir 310 icin bu kriterdeki ortalama puan 5,2687 ve standart sapma degeri
0,96685'tit. Peynir 521 icin ise agizda birakugi his ortalamast 6,6194 ve standart sapma degeri 0,86533 olarak
bulunmustur. Bu sonuglar da peynir 201'in agizda biraktigt his acisindan en yiiksek puant aldigini géstermektedir.

Son olarak, genel kabul edilebilirlik agisindan peynir 201'in ortalama puani 8,5149 ve standart sapma degeri
0,71225 olarak belirlenmistir. Peynir 310 icin genel kabul edilebilirlik ortalamasi 5,2687 ve standart sapma degeri
1,02718'dit. Peynir 521'in genel kabul edilebilirlik ortalamasi ise 6,6940 ve standart sapma degeri 0,81552 olarak
hesaplanmistr.

Bu sonuglar, peynir tirinin San Sebastian Cheesecake'in duyusal kalitesini 6nemli 6lgiide etkiledigini ve peynir
201'in genellikle daha yiiksek duyusal degetlendirme puanlatt aldigini ortaya koymaktadir. Peynir 310 ise genel
olarak daha dusik puanlatla degetlendirilmistir. Bu bulgular, peynir tiirdl se¢iminin cheesecake'in duyusal
Ozelliklerini ve tiiketici begenisi izerinde 6nemli etki olusturdugunu ortaya koymaktadir.

Tablo 4. Duyusal Analiz Kriterlerini Olgmeye Yonelik Sorularin Tanimlayict Istatistigi (Farkli Peynitler ile
Elde Edilen San Sebastian Cheesecake)

Duyusal Kriterler N Ortalama Standart Sapma
Tat (201) 134 8,4627 0,73225
Tat (310) 134 5,3507 1,15854
Tat (521) 134 6,5299 0,89854
Koku (201) 134 8,4179 0,77846
Koku (310) 134 5,3955 1,01876
Koku (521) 134 6,5522 0,88059
Doku (201) 134 8,4627 0,66781
Doku (310) 134 7,5896 0,53751
Doku (521) 134 7,7687 0,42327
Agizda Biraktug His (201) 134 8,4552 0,68951
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Agizda Birakugt His (310) 134 5,2687 0,96685

Agizda Biraktg His (521) 134 6,6194 0,86533
Genel Kabul Edilebilitlik (201) 134 8,5149 0,71225
Genel Kabul Edilebilitlik (310) 134 5,2687 1,02718
Genel Kabul Edilebilitlik (521) 134 6,6940 0,81552

Aragtirma Hipotezleri

Aragtirma hipotezleri, tat kavrami tizerine odaklanan ¢alismalarda degiskenler arasindaki iliskilere yonelik olarak
formille edilmistir. Literatirde yapilan aragtirmalar, demografik Ozelliklerin tat algisina etkisinin cinsiyet
faktoriiyle 6nemli Slgiide iliskili oldugunu ortaya koymaktadir (Hyde ve Feller, 1981). Ornegin, Miisoglu ve
Hayoglu'nun (2005) calismasinda erkeklerin tatly, tuzlu ve eksi tatlart daha hassas bir sekilde algiladigi, kadmnlarin
ise Ozellikle act tadint daha duyarli bir bicimde deneyimledigi belirtilmistir. James ve Laing'in (1995) arastirmast
ise kiz cocuklarinin eksi disindaki tatlar konusunda erkek ¢ocuklara gére daha hassas oldugunu géstermektedir.
Bu bulgular, cinsiyetin tat algisinda &zellikle eksi ve act tatlar acisindan belitleyici bir faktér olabilecegini
vurgulamaktadir (Hyde ve Feller, 1981). Miisoglu ve Hayaoglu'nun (2004) ¢alismas: da kadinlar ile erkekler
arasinda tatl, tuzlu, eksi ve act tatlarin algilanmasi ve degerlendirilmesinde belirgin farkliliklar oldugunu ortaya
koymustur. Bu da genel olarak erkeklerin tath, tuzlu ve eksi tatlarinda daha hassas olabilecegi, ancak kadinlarin
act tada kars1 daha hassas olabilecegi seklinde yorumlanmaktadir.

Duyusal analiz kapsaminda yapilan c¢alismalar, pastane trtinlerinin gesitli 6zelliklerini incelemektedir. Aydin ve
Cakmaket (2014), tel kadayif dretiminde peynir altt suyu kullanimimnin mikrobiyolojik, teknolojik ve duyusal
Ozellikler tizerindeki etkilerini aragtirmiglardir. Yildiz ve Bulut (2017), Ttirkiye'de yaygin olarak tiketilen ve gluten
iceren tulumba tathisini, gliitensiz bir formilasyonla degerlendirerek duyusal analiz yapmuslardir. Simsek ve
arkadaslart (2020), veganlar ve ¢6lyak hastalarinin titketebilecegi bir standart regetenin gelistirilmesi amactyla
Turk mutfagina ait kazandibi tatlis1 tGizerinde ¢alismiglardir. Bakan (2021), Turk mutfagindaki sitli tatllarin
bilinirliligini artirmak ve daha saglikli hale getirmek amaciyla inovasyon calismalarinin yapildigini belirtmis;
literatiir taramasi ile mevcut siitli tatlt recetelerini incelemis ve lezzet, gérinim ve besin degeri acisindan
iyilestirilmis 24 yeni siitlii tath recetesi olusturmustur. Bu receteler, uzman panelistler tarafindan duyusal
analizlere tabi tutulmus ve en yiiksek begeni alan 12 tatli icin on kisilik receteler hazirlanmustir.
Ancak, literatiirde cheesecake ve benzeri triinlerde farkll peynir tiirlerinin duyusal analizinin detayl sekilde
incelendigi bir calismaya rastlanmamustir. Bu arastirmanin amaci, gastronomi baglaminda cheesecake'in tat,
doku, koku ve genel kabul edilebilitlik gibi duyusal 6zelliklerine farklt peynir kombinasyonlarinin etkisini
degerlendirmektir. Bu baglamda, tam yaglt beyaz taze peynir, labne peyniri ve bu peynirlerin kombinasyonlarinin
cheesecake'in duyusal 6zellikleri tizerindeki etkilerini inceleyerek hipotezler gelistirilmistir.

» Tat Hipotezi:

e  Hj. Farkli peynir kombinasyonlarinin cheesecake'in tat Gzerinde anlamli bir etkisi yoktur.

e Hy,. Farkli peynir kombinasyonlati cheesecake'in tadini etkileyebilir.

» Doku Hipotezi:

e Hb. Farkli peynir kombinasyonlarinin cheesecake'in dokusu tzerinde anlamh bir etkisi yoktut.

e Ho, Farkli peynir kombinasyonlari cheesecake'in dokusunu etkileyebilir.

» Koku Hipotezi:

e Hj. Farkli peynir kombinasyonlarinin cheesecake'in kokusu tizetinde anlaml bir etkisi yoktur.

e  Hj,. Farkli peynir kombinasyonlari cheesecake'in kokusunu etkileyebilir.

»  Genel Kabul Edilebilitlik Hipotezi:

o  H, Farkli peynir kombinasyonlarinin cheesecake'in genel kabul edilebilirligi tizerinde anlaml bir etkisi
yoktur.

o Hi,. Farkli peynir kombinasyonlari cheesecake'in genel kabul edilebilitligini etkileyebilir.
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Arastirma hipotezlerine iliskin degetlendirmelerde "Tat Hipotezi" icin yapilan degetlendirme su sekildedir:

Hi hipotezi, farkli peynir kombinasyonlarinin cheesecake'in tat tzerinde anlamli bir etkisi olmadigimi 6ne
surmektedit. Buna karsin, Hia hipotezi, farkli peynir kombinasyonlarinin cheesecake'in tadint etkileyebilecegini
6ne sirmektedir. Yapilan analizler, peynit kombinasyonlarinin cheesecake'in tadt tizerinde belirgin bir etkiye
sahip oldugunu géstermektedir (p < 0.05). Ozellikle, 201 tam yaglt taze beyaz peynir ile elde edilen cheesecake'in
diger kombinasyonlara gére farkli bir tat profili sundugu, 310 ve 521 kombinasyonlarinin ise daha dusiik bir tat
profilini destekledigi gézlemlenmistir. Bu bulgular, Hia hipotezini destekler ve farkli peynir kombinasyonlarinin
cheesecake'in tadint belirgin sekilde etkileyebilecegini ortaya koymaktadir.

"Doku Hipotezi" i¢in yapilan degetlendirme ise su sekildedir:

Ha hipotezi, farklt peynir kombinasyonlarinin cheesecake'in dokusu tizerinde anlamli bir etkisi olmadigini iddia
etmektedit. Buna karsin, Hz, hipotezi, farkli peynir kombinasyonlarinin cheesecake'in  dokusunu
etkileyebilecegini  6ne  surmektedir. Veriler, peynit kombinasyonlarinin  cheesecake'in - dokusunu
degistirebilecegini gostermektedir (p < 0.05). Ornegin, 201 tam yagl taze beyaz peynir ile elde edilen
cheesecake'in daha yogun ve siki bir dokuya sahip oldugu, diget kombinasyonlarin ise daha hafif veya kremamsi
bir doku sundugu belirlenmigtir. Bu bulgular, 12, hipotezini destekler ve farkli peynir kombinasyonlarinin
cheesecake'in dokusunu 6nemli 6l¢iide etkileyebilecegini géstermektedir.

"Koku Hipotezi" icin yapilan degerlendirme ise su sekildedir:

H; hipotezi, farkli peynir kombinasyonlarinin cheesecake'in kokusu tlizerinde anlamlt bir etkisi olmadigini 6ne
sirmektedir. Hs, hipotezi ise, farkli peynir kombinasyonlarinin cheesecake'in kokusunu etkileyebilecegini
savunmaktadir. Analiz sonuclari, bazt peynit kombinasyonlatinin cheesecake'in kokusunu belirgin sekilde
degistirdigini gostermektedir (p < 0.05). Ornegin, 201 tam yagl taze beyaz peynir ile elde edilen cheesecake'in
daha gl ve taninabilir bir koku profilini kazandirdigy, diger kombinasyonlarin ise daha hafif veya az belirgin
kokular sundugu belirlenmistir. Bu bulgular, Hs, hipotezini destekler ve farkli peynir kombinasyonlarinin
cheesecake'in kokusunu anlamli él¢tide degistirebilecegini gostermektedir.

"Genel Kabul Edilebilirlik Hipotezi" icin yapilan degetlendirme ise su sekildedir:

Hy hipotezi, farkli peynir kombinasyonlarinin cheesecake'in genel kabul edilebilirligi tizerinde anlamli bir etkisi
olmadigini 6ne surmektedir. Hq, hipotezi ise, farkli peynir kombinasyonlarinin cheesecake'in genel kabul
edilebilirligini etkileyebilecegini iddia etmektedir. Analiz sonuclarina gére, belitli peynir kombinasyonlarinin
cheesecake'in genel kabul edilebilirligini etkiledigi gorilmistiir (p < 0.05). Ornegin, 201 tam yaglt taze beyaz
peynir ile elde edilen cheesecake'in genis bir begeni kitlesi tarafindan kabul gérdiigd, diger kombinasyonlarin ise
daha belirli bir tiiketici kitlesine hitap ettigi belitlenmistir. Bu bulgular, H4, hipotezini destekler ve farklt peynir
kombinasyonlarinin cheesecake'in genel kabul edilebilitligini anlamh sekilde degistirebilecegini géstermektedir.

Sonug olarak, elde edilen bilimsel veriler farklt peynir kombinasyonlarinin cheesecake'in tat, dokusu, kokusu ve
genel kabul edilebilitligi tizerinde 6nemli etkilere sahip oldugunu dogrulamaktadir. Bu bulgular, peynirin
cheesecake'in kalite ve tiiketici algist tizetinde kritik bir rol oynadigini vurgulamaktadir.

Tablo 5. Arastirma Hipotezlerine Tliskin Degerlendirmeler

Ana Hipotezler Kabul Ret

Hi: Farkli peynir kombinasyonlarinin cheesecake'in tadi Gzerinde anlamli bir v
etkisi yoktur.

H;: Farkli peynir kombinasyonlarinin cheesecake'in dokusu tizerinde anlamh bir v
etkisi yoktur.

H: Farkli peynir kombinasyonlarinin cheesecake'in kokusu tizerinde anlamli bir v
etkisi yoktur.

Hg: Farkli peynir kombinasyonlarinin cheesecake'in genel kabul edilebilirligi v
tizerinde anlamli bir etkisi yoktur.

Alt Hipotezler
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Hi.: Farklt peynir kombinasyonlari cheesecake'in tadint etkileyebilir.

v
H:.: Farkhi peynir kombinasyonlatt cheesecake'in dokusunu etkileyebilir. v
H.: Farkh peynir kombinasyonlari cheesecake'in kokusunu etkileyebilir. v

v

Hy.: Farkli peynir kombinasyonlart cheesecake'in genel kabul edilebilitligini
etkileyebilir.

Bulgular
Tablo 6, katitimcilarin sosyo-demografik 6zelliklerine iliskin frekans analizi bulgularini géstermektedir. Toplam
134 katihmct tzerinde gerceklestirilen bu analiz, cinsiyet, medeni durum, yas ve egitim dizeylerine gére
katilimcilarin dagilimini ortaya koymaktadir.

Katihimecilarin cinsiyet dagilimi incelendiginde, 134 katiimecinin %53,0'a kadin (n=71) ve %47,0'si erkek (n=63)
oldugu goérillmektedir. Bu veriler, katihmcilarin cinsiyet bakimindan nispeten dengeli bir dagilim gosterdigini
isaret etmektedit. Medeni durum agisindan katilimeilarin %68,7'sinin bekar (n=92) ve %31,3"intn evli (n=42)
oldugu belirlenmistir. Bu sonuglar, ¢alismaya katilan bireylerin ¢ogunlugunun bekar oldugunu gostermektedir.
Yas gruplarina gére dagilim incelendiginde, katithmecilarin biiyiik bir kisminmn 21-30 yag araliginda (%54,5, n=73)
yer aldigt gbrillmektedir. Bunu sirastyla 31-40 yas arahigindaki katihimeilar (%19,4, n=26), 41-50 yas araligindaki
katithmcilar (%14,9, n=20), 20 yas ve altundaki katilimeilar (%7,5, n=10), 51-60 yas araligindaki katihimcilar (%2,2,
n=3) ve 61 yas ve Gzerindeki katthimecilar (%1,5, n=2) takip etmektedir. Bu bulgular, ¢alismaya katilanlarin biyik
cogunlugunun geng yetiskinlerden olustugunu géstermektedir. Egitim diizeyi bakimindan katilimeilarin dagilimi
incelendiginde, ¢ogunlugun lisans mezunu (%56,0, n=75) oldugu gériilmektedir. Bunu ortadégretim mezunlari
(%26,1, n=35), 6n lisans mezunlart (%13,4, n=18), lisanstistli mezunlart (%3,7, n=5) ve ilkégretim mezunlart
(%0,7, n=1) takip etmektedir. Bu veriler, kattimcilarin genel olarak yiiksek bir egitim seviyesine sahip oldugunu
ortaya koymaktadit.

Sonug olarak, Tablo 7' deki veriler, ¢alismaya katdan bireylerin demografik 6zelliklerinin dagilimini ayrintili bir
sekilde sunmakta olup, katilimciarin biyiik bir kisminin geng, egitimli ve bekar bireylerden olustugunu
gostermektedir. Bu bulgular, arastirmanin katthmei profili hakkinda énemli bilgiler saglamaktadir ve ¢alismanin
genellenebilirligi acisindan dikkate alinmasi gereken demografik 6zellikleri ortaya koymaktadir.

Tablo 6. Katilimcilarin Sosyo-Demografik Ozelliklerine Gére Dagilimi Frekans Analizi Bulgulart

n (134) Yiizde
Cinsiyet
Kadin 71 53,0
Erkek 63 47,0
Medeni Durum
Bekar 92 68,7
Evli 42 31,3
Yas
20 ve Alu 10 7,5
21-30 73 54,5
31-40 26 19,4
41-50 20 14,9
51-60 3 2,2
61 ve Uzeri 2 1,5

>
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Egitim

Tlkégretim 1 0,7
Ortadgretim 35 26,1
On Lisans 18 13,4
Lisans 75 56,0
Lisansustu 5 3,7

Tablo 7, farklt peynir tutletiyle Gretilen San Sebastian Cheesecake'in duyusal 6zelliklerini degerlendirmek icin
yapilan frekans analizi sonuclarini sunmaktadir. Bu analiz, t¢ farklt peynir kombinasyonunun tat, koku, doku,
agizda biraktgi his ve genel kabul edilebilirlik gibi duyusal kritetlere etkisini incelemektedir. Ayrica, her bir
6zelligin ortalamast, standart sapmast, minimum ve maksimum degerleri verilmistir.

201 (tam yagh beyaz taze peynirli san sebastian), tat, koku, doku, agizda biraktgt his ve genel kabul edilebilirlik
ortalamalatt sirastyla 8,46; 8,41; 8,46; 8,45; ve 8,51'dir. Standart sapmalar oldukeca dustik oldugundan, degetlerin
genellikle homojen oldugu sdylenebilir. En diigiik degerlerin 6 ve en yuksek degerlerin 9 oldugu gorillmektedir.

310 (labne peynirli san sebastian), tat, koku, doku, agizda biraktig1 his ve genel kabul edilebilirlik ortalamalart
strastyla 5,03; 5,06; 6,69; 5,01; ve 4,98'dir. Standart sapmalarin genellikle yiksek oldugu, bu nedenle de degetler
arasinda belirgin farkliliklarin bulundugu gorillmektedir. tat ve koku 6zelliklerinde minimum degerler 2 ve 3 iken,
doku ve genel kabul edilebilirlik ézelliklerinde minimum degerler 5 ve 3'tir.

521 (tam yaglt beyaz taze peynirli ve labne karisimli san sebastian), tat, koku, doku, agizda biraktig1 his ve genel
kabul edilebilitlik ortalamalart sirasiyla 6,52; 6,55; 7,76; 6,61; ve 6,69'dur. Standart sapmalarin distk oldugu
gbzlemlenmektedir, bu da degerlerin genel olarak homojen oldugunu isaret etmektedir. En disiik degetlerin 4
ve en yitksek degerlerin 8 oldugu dikkat ¢cekmektedir.

Bu sonuglar, farkli peynir kombinasyonlatinin San Sebastian Cheesecake'in duyusal 6zelliklerini farkli sekillerde
etkiledigini géstermektedir. Ozellikle, tat ve genel kabul edilebilitlik agisindan farkli peynitlerin kullaniminin
belirgin bir etkisi oldugu gorillmektedir.

Tablo 7. Farklt peynitler ile elde edilen San Sebastian Cheesecake Duyusal Kriterler Frekans Analizi Bulgulart

(n=134 kisi)
Ortalama Standart Minumum Maksimum
Sapma

201 (Tam Yagli Beyaz Taze Peynirli San Sebastian)

Tat 8,46 0,73 6 9
Koku 8,41 0,77 5 9
Doku 8,46 0,66 6 9
Agizda Birakugt His 8,45 0,68 6 9
Genel Kabul Edilebilitlik 8,51 0,71 6 9
310 (Labne Peynirli San Sebastian)

Tat 5,03 1,15 2 9
Koku 5,06 1,01 3 8
Doku 6,69 0,53 5 8
Agizda Biraktig1 His 5,01 0,96 3 8
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Genel Kabul Edilebilirlik 4,98 1,02 3 8

521 (Tam Yagli Beyaz Taze Peynir ve
Labne Karisimli San Sebastian)

Tat 6,52 0,89 4 8
Koku 6,55 0,88 4 8
Doku 7,76 0,42 7 8
Agrzda Biraktigs His 6,61 0,86 4 8
Genel Kabul Edilebilirlik 6,69 0,81 4 8

Tablo 8'de, Tam yagli beyaz taze peynir kullanilarak hazirlanan San Sebastian Cheesecake'in tat algisinin cinsiyete

gbre incelenmesi icin yapilan bagimsiz iki degiskenli T-testi sonuglart sunulmaktadir. Analiz, tat, koku, doku,

agizda biraktig1 his ve genel kabul edilebilitlik gibi duyusal kriterleri icermektedir. Tablo, her bir duyusal kriter

icin kadin ve erkek katilimcilarin sayisint (N), ortalama degetlerini (X), standart sapmalari, standart hatalar, t-

degerlerini ve p degerlerini gbstermektedir.

Tat (201), Kadin katthmecilarin ortalama tat puamt 8,73 iken, erkek katthimeilarinki 8,15'tit. Bu sonuglar, cinsiyetin

tat algist iizerinde anlamli bir etkiye sahip oldugunu géstermektedir (t=4,903, p=0,000).

Koku (201), Kadin katiimcilarin ortalama koku puant 8,61 iken, erkek katilimeilarinki 8,19'dur. Bu bulgular da

cinsiyetin koku algisi tizerinde anlamli bir etkiye sahip oldugunu géstermektedir (t=3,302, p=0,000).

Doku (201), Kadin katithmecilarin ortalama doku puant 8,71 iken, erkek katilimeilarinki 8,17'dir. Bu bulgular da

cinsiyetin doku algist tizerinde anlamli bir etkiye sahip oldugunu gdstermektedir (t=4,490, p=0,000).

Agizda Biraktgr His (201), Kadin kattimecilarin ortalama agizda biraktigt his puam 8,70 iken, erkek

katthmecilarinki 8,17'dir. Bu da cinsiyetin agizda biraktidt his algis1 tizerinde anlaml bir etkiye sahip oldugunu

gostermektedir (t=4,790, p=0,000).

Genel Kabul Edilebilirlik (201), Kadin katilimcilarin ortalama genel kabul edilebilirlik puant 8,78 iken, erkek

katthmecilarinki 8,20'dir. Bu sonugclar da cinsiyetin genel kabul edilebilitlik algist tizerinde anlamli bir etkiye sahip

oldugunu gostermektedir (t=4,991, p=0,000).

Tablodaki bulgular, tam yaglt beyaz taze peynir hazirlanan San Sebastian Cheesecake'in tat algisinin cinsiyete

gore istatistiksel olarak anlamli bir sekilde degistigini g&stermektedir. Bu sonugclar, Griin gelistirme ve pazarlama

stratejilerinde cinsiyetin dikkate alinmasinin énemini vurgulamaktadir.

Tablo 8. Cinsiyete Gore Tat Algisinda Tam Yaglt Beyaz Taze Peynir ile Elde Edilen San Sebastian Cheesecake
de Duyusal Degerlendirme Bagimsiz iki Degiskenli T-Testi Bulgulart

Duyusal Kriterler Cinsiyet N X Std. Std. Hata T p
Sapma

201 Tat Kadin 71 873 047 0,056 4903 0,000
Erkek 63 815 0,84 0,106

201 Koku Kadin 71 8,61 0,04 0,076 3,302 0,000
Erkek 63 819 085 0,108

201 Doku Kadin 71 871 045 0,053 4,490 0,000
Erkek 63 817 0,75 0,094

201 Agizda Biraktigr His Kadin 71 870 0,48 0,058 4,790 0,000
Erkek 63 817 0,77 0,097
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201 Genel Kabul Kadin 71 878 044 0,052 4991 0,000
Edilebilirlik Erkek 63 820 082 0,104

Tablo 9'da, labne peyniri kullanilarak hazirlanan San Sebastian Cheesecake'in tat algisinin cinsiyete gore
incelenmesi i¢in yapilan bagimsiz iki degiskenli T-testi sonuglart sunulmaktadir. Analizde tat, koku, doku, agizda
biraktig1 his ve genel kabul edilebilirlik gibi duyusal kriterler degerlendirilmistir. Tablo 9, her bir duyusal kriter
icin kadin ve erkek katilimcilarin sayisint (N), ortalama degetlerini (X), standart sapmalari, standart hatalari, t-
degerlerini ve p degetlerini gbstermektedir.

Tat (310), Kadin katthimeilarin ortalama tat puant 5,59 iken, erkek kattlimedarinki 5,07'dir. Ancak, yapilan
bagimsiz iki degiskenli T-testi sonuglarina gore bu fark istatistiksel olarak anlamli degildir (t=2,609, p=0,282).
Koku (310), Kadin katthmecilarin ortalama koku puant 5,064 iken, erkek katthmecilarinki 5,11'dir. Benzer sekilde,
koku algist acisindan cinsiyet arasinda anlamli bir fark bulunmamaktadir (t=3,144, p=0,417).

Doku (310), Kadin katthmcilarin ortalama doku puanmi 7,54 iken, erkek katthmecilarinki 7,63'tir. Bu durumda,
cinsiyetin doku algist izerinde istatistiksel olarak anlamli bir etkisi olmadigi gorillmektedir (t=-0,930, p=0,106).

Agizda Biraktgr His (310), Kadin katiimcilarin ortalama agizda biraktigr his puanmi 547 iken, erkek
katthimeilarinki 5,03'tir. Bu fark da istatistiksel olarak anlamli degildir (t=2,736, p=0,554).

Genel Kabul Edilebilirlik (310): Kadin katilimcilarin ortalama genel kabul edilebilirlik puant 5,52 iken, erkek
katthmecilarinki 4,98'dir. Ancak, yapian analize gére bu fark da istatistiksel olarak anlamli degildir (t=3,118,
p=0,875).

Tablo 9’daki bulgular, labne peyniri ile hazirlanan San Sebastian Cheesecake'in tat algisinin cinsiyete gore
istatistiksel olarak anlamli bir sekilde degismedigini gbstermektedir. Bu sonuclar, labne peynitli cheesecake'in tat
algisinin cinsiyetten bagimsiz oldugunu distindiirmektedir.

Tablo 9. Cinsiyete G6re Tat Algisinda labne peynirli San Sebastian Cheesecake Duyusal Degerlendirme
Bagimsiz iki Degiskenli T-Testi Bulgulart (N=162)

Duyusal Kriterler Cinsiyet N X Std. Std. Hata t p
Sapma

310 Tat Kadin 71 5,59 1,03 0,122 2,609 0,282
Erkek 63 5,07 1,23 0,155

310 Koku Kadin 71 5,64 0,87 0,104 3,144 0,417
Erkek 63 5,11 1,09 0,137

310 Doku Kadin 71 7,54 0,58 0,068 -0,930 0,106
Erkek 63 7,63 0,48 0,061

310 Agtzda Birakugt His Kadin 71 5,47 0,87 0,103 2,736 0,554
Erkek 63 5,03 1,01 0,127

310 Genel Kabul Edilebilitlik ~ Kadin 71 5,52 0,92 0,109 3,118 0,875
Erkek 63 4,98 1,07 0,134

Tablo 10'da, tam yagli beyaz taze peynit ve labne karigimi kullanilarak hazirlanan San Sebastian Cheesecake'in
tat algisinin cinsiyete gére incelenmesi icin yapilan bagimsiz iki degiskenli T-testi sonuglart sunulmaktadir.
Analizde tat, koku, doku, agizda biraktig1 his ve genel kabul edilebilirlik gibi duyusal kriterler degerlendirilmistir.
Tablo 10, her bir duyusal kriter icin kadin ve erkek katilimcilarin sayisint (N), ortalama degetlerini (X), standart
sapmalari, standart hatalari, t-degerlerini ve p degerlerini géstermektedir.

Tat (521), Kadin katiimcilatin ortalama tat puant 6,54 iken, erkek katihmeilarinki 6,50'dir. Bu fark istatistiksel
olarak anlamlidir (t=0,265, p=0,000).

Koku (521), Kadin ve erkek katilimecilarin ortalama koku puanlari arasinda anlamlt bir fark bulunmamaktadir
(t=-0,041, p=0,054).
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Doku (521), Kadin katulimcilarin ortalama doku puant 7,80 iken, erkek katlimecilatinki 7,73'tir. Bu fark
istatistiksel olarak anlamlidir (t=3,914, p=0,047).

Agizda Biraktugr His (521), Kadin ve erkek katitlimcilarin ortalama agizda biraktigt his puanlari arasinda anlaml
bir fark bulunmamaktadir (t=0,403, p=0,193).

Genel Kabul Edilebilirlik (521), Kadin katilimcilarin ortalama genel kabul edilebilirlik puant 6,76 iken, erkek
kattimetlarinki 6,61'dir. Bu fark istatistiksel olatrak anlamlidir (t=3,360, p=0,086).

Tablo 10* daki bulgular, tam yaglt beyaz taze peynir ve labne karisimi kullanilarak hazirlanan San Sebastian
Cheesecake'in tat algisinin, doku algisinin ve genel kabul edilebilirliginin cinsiyete gore istatistiksel olarak anlamlt
sekilde degistigini gostermektedir. Ancak, koku ve agizda biraktigs his algilars arasinda cinsiyete baglt anlamh bir
fark bulunmamaktadir. Bu sonuclar, tirlin gelistirme ve pazarlama stratejilerinde cinsiyetin dikkate alinmasinin
O6nemini vurgulamaktadir.

Tablo 10. Cinsiyete Gore Tat Algisinda Tam Yagh Beyaz Taze Peynir ve Labne Karisimindan Elde Edilen San
Sebastian Cheesecake de Duyusal Degerlendirme Bagimsiz iki Degiskenli T-Testi Bulgulart (N=134)

Duyusal Kriterler Cinsiyet N X Std. Sapma Std. Hata T p

521 Tat Kadin 71 654 092 0,109 0,265 0,006
Erkek 63 06,50 0,87 0,110

521 Koku Kadin 71 06,54 0,89 0,105 -0,041 0,054
Erkek 63 655 087 0,110

521 Doku Kadin 71 7,80 0,40 0,047 0,992 3,914
Erkek 63 773 044 0,056

521 Ag1zda Biraktig His Kadin 71663 0,82 0,098 0,403 0,193
Erkek 63 06,58 0,90 0,114

521Genel Kabul Kadin 71676 0,72 0,086 0,990 3,360

Edilebilirlik Erkek 63 661 0,90 0,141

Tablo 11, San Sebastian Cheesecake’in farkli peynir bilesimlerine dayanan tat, koku, doku, agizda biraktig1 his
ve genel kabul edilebilirlik Gzerindeki etkilerini kargilastirmak amactyla gerceklestirilen eslestirilmis 6rneklem T-
testi sonuclarint sunmaktadir. Analizler, farklt peynirlerin Grtin algist Gzerindeki belitleyici faktdrler olduguna
dair 6nemli bulgular ortaya koymaktadir.

Tat acisindan yapilan istatistiksel analizler, Peynir 201 ile Peynir 310 arasinda 3,111 birimlik anlamlt bir
ortalama fark (t=29,575, p<0,001) bulundugunu géstermektedir. Bu durum, Peynir 310’un daha yogun ve
belirgin bir tat profili sundugunu ortaya koymaktadir. Ek olarak, Peynir 201 ile Peynir 521 arasindaki 1,932
birimlik ortalama fark (t=19,767, p<0,001) da istatistiksel olarak anlamlidir ve bu, Peynir 521’in tat acisindan
daha hafif veya dengeli bir yapiya sahip oldugunu géstermektedir. Bununla birlikte, Peynir 310 ile Peynir 521
arasindaki -1,179 birimlik fark (t=-5,201, p<<0,001), Peynir 521’in tat yogunlugunun belirgin 6l¢ide daha disik
oldugunu ifade etmektedir.

Koku kriterinde, Peynir 201 ile Peynir 310 arasinda 3,022 birimlik anlamlt bir ortalama fark (t=29,832,
p<0,001) elde edilmistit. Bu durum, Peynir 310’un daha zengin ve ¢ekici bir aroma profili sundugunu
gostermektedir. Ayrica, Peynir 201 ile Peynir 521 arasindaki 1,865 birimlik fark (t=20,364, p<0,001) da
anlamhdir; bu durum, Peynir 521’in koku agisindan daha hafif bir algt olusturdugunu ortaya koymaktadir.

Doku bakimindan, Peynir 201 ile Peynir 310 arasindaki 0,873 birimlik ortalama fark (t=12,964,
p<0,001), Peynir 310’un daha kremsi bir dokuya sahip oldugunu desteklemektedir. Ayrica, Peynir 201 ile Peynir
521 arasindaki 0,694 birimlik anlaml fark (t=10,738, p<0,001), Peynir 521’in daha az tatmin edici bir doku
sundugunu gostermektedir. Doku 310 ile Doku 521 arasindaki -0,179 birimlik fark (t=-3,325, p<0,01) ise, Peynir
5271’in dokusal 6zelliklerinin daha sert bir yapiya sahip oldugunu ifade etmektedir.
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Agizda biraktigt his acisindan, Peynir 201 ile Peynir 310 arasinda 3,186 birimlik anlamli bir fark
(t=34,928, p<0,001) elde edilmistir. Bu bulgu, Peynir 310’un agizda daha tatmin edici bir his biraktigini ortaya
koymaktadir. Ayrica, Peynir 201 ile Peynir 521 arasindaki 1,835 birimlik fark (t=20,396, p<<0,001), Peynir 521’in
ag1zda biraktigi hissin daha az tatmin edici oldugunu gostermektedir.

Genel kabul edilebilirlik agisindan, Peynir 201 ile Peynir 310 arasindaki 3,246 birimlik anlamli fark
(t=35,282, p<0,001) bulgusu, Peynir 310’un tiketici tarafindan daha fazla kabul gérdigiini ortaya koymaktadur.
Bunun yani sira, Peynir 521 ile Peynir 310 arasindaki -1,425 birimlik fark (t=-13,850, p<0,001), Peynir 521’in
genel kabul edilebilirlik acisindan daha diisiik bir performansa sahip oldugunu géstermektedir.

Sonug olarak, San Sebastian Cheesecake’in farklt peynir bilesimleri kullanilarak hazirlanmasi, Girtiniin tat, koku,
doku, agizda biraktig1 his ve genel kabul edilebilirlik gibi 6nemli kriterler tizerinde belirgin etkiler yaratmaktadir.
Elde edilen bu istatistiksel veriler, peynir seciminin iiriin gelistirme stirecindeki kritik rolini vurgulamakta ve
tiiketici tatminini artirmaya yonelik stratejik kararlarin alinmasinda yoénlendirici nitelik tasimaktadir. Gelecek
calismalarda, bu tiir niteliksel ve niceliksel analizlerin kullanilmasi, gastronomik triinlerin daha etkili bir sekilde
tasarlanmasina ve pazar ihtiyaclarina uygun triin gelistirilmesine katk: saglayacaktir.

Tablo 11. Farkli peynitletle elde edilen San Sebastian Cheesecake'in tat, koku, doku, agizda biraktigt his ve genel
kabul edilebilirlik kritetleri icin yapilan eslestirilmis érneklem T-testi analiz bulgulart

Kriter Kargilagtirma Ort. S S. 95% Giiven t df p
Sapma  Hata  Araligy
Tat Tat 201 - 310 3,111 1,218 0,105 2903 /3,320 29,575 134 0,000
Tat 201 - 521 1,932 1,131 0,097 1,739 /2,126 19,767 134 0,000
Tat 310 - 521 - 1,370 0,118  -1,413 /0,944 -9,961 134 0,000
1,179
Koku Koku 201 - 310 3,022 1,172 0,101 2,821 /3,222 29,832 134 0,000
Koku 201 - 521 1,865 1,060 0,091 1,684 / 2,046 20,364 134 0,000
Koku 310 - 521 - 1,200 0,103  -1361 / - - 134 0,000
1,156 0,951 11,153
Doku Doku 201 - 310 0,873 0,779 0,067 0,739 /1,006 12,964 134 0,000
Doku 201 - 521 0,694 0,748 0,064 0,566 /0,821 10,738 134 0,000
Doku 310 - 521 - 0,623 0,053  -0,285 / - -3325 134 0,001
0,179 0,072

Agizda  Biraktigr Agizda Burakugt His 3,186 1,056 0,091 3,006 / 3,367 34928 134 0,000
His 201 - 310

Agrizda Brakug His 1,835 1,041 0,090 1,657 /2,013 20,396 134 0,000

201 - 521
Agizda Biraktign His - 1,165 0,00 -1,154 / - - 134 0,000
310 - 521 1,350 1,151 13,421
Genel Kabul Genel Kabul E. 201 - 3246 1,065 0,090 3,064 /3428 35282 134 0,000
Edilebilirlik 310
Genel Kabul E. 201 - 1,820 0,956 0,082  1,652/1,984 22,035 134 0,000
521
Genel Kabul E. 310 - - 1,191 0,102  -1,628 / - - 134 0,000
521 1,425 1,221 13,850
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Sonug ve Oneriler

Bu arastirma, San Sebastian Cheesecake’in farkli peynir kombinasyonlarinin duyusal 6zellikler tzerindeki
etkilerini degerlendirmeyi amaclamis ve elde edilen bulgular, Griiniin tat, koku, doku ve genel kabul edilebilirlik
acisindan tlketici begenisini etkileyen 6énemli faktorleri ortaya koymustur. Arastirma, peynir tirlerinin Griiniin
duyusal 6zelliklerini belirlemedeki kritik roliinii gozler éniine sermektedir. Ozellikle, tam yaglt beyaz taze peynir
ve labne peynirinin kombinasyonunun, hem genel kabul edilebilirlik hem de tat acisindan en yitksek puanlari
aldigr gbzlemlenmistir. Ancak, bu bulgular, aragtirmanin amacina uygun sonuglar elde edilmesine ragmen
literatiirle karsilastirildiginda bazi eksiklikler icermektedir.

Literatiir taramasi, genellikle Griinlerin duyusal analizlerini degerlendiren bircok calismayt kapsamaktadur.
Ornegin, Jones (2019), cheesecake’in tat ve dokusunu etkileyen bilesenlerin uyumuna dikkat cekmektedir.
Ancak, bu arastirmada yalnizca peynir tiirlerinin etkileri izerine odaklanilmis ve diger bilesenlerin, ézellikle seker
ve krema oranlarinin, duyusal algilar tzerindeki etkileri yeterince ele alinmamistir. Bu eksiklik, gelecekteki
arastirmalarda dikkate alinarak, daha kapsamli bir literatir incelemesi ile triin bilesenlerinin duyusal
degerlendirilmesi genisletilebilir.

Bir diger 6nemli bulgu, kullanilan peynirlerin etkilesiminin, tiiketici begenisini zenginlestirme potansiyeline sahip
oldugudur. Ozellikle, farkli peynir tiirlerinin kombinasyonlari, titketicilerin tat algisini daha fazla etkilemis ve bu
da iriintn genel kabul edebilirligini artrmistir. Bu durum, cheesecake’in modern tiiketici taleplerine uyum
saglama yetenegini artirmaktadir. Ancak, literatirdeki benzer calismalara bakildiginda, bu ¢alismada yalnizca
sinurlt bir peynir tirii kombinasyonu degerlendirilmis olup, daha genis bir peynir tiirii yelpazesiyle yapilacak
deneysel tasarimlar, daha kapsamli ve genellenebilir sonuglar ortaya koyacaktr.

Calismanin bulgulari, gida endustrisi acisindan 6nemli bir yenilik tastyan San Sebastian Cheesecake gibi
geleneksel tatlilarin, modern tat ve doku taleplerine uyum saglama potansiyelini gostermektedir. Bu tiir
calismalar, gida sektoriinde trtin gelistirme siireclerini daha bilimsel bir temele dayandirarak, daha yenilikci ve
misteri odakl Girtinler tasarlamaya olanak tanimaktadir.

Oneriler

o Daba Genis Bilesen Caligmalare: Gelecek calisgmalarda, cheesecake’in duyusal 6zelliklerini etkileyen seker
orant, stvt krema ve diger yardimct bilesenler de g6z 6ntinde bulundurularak daha genis bir bilesen seti analiz
edilmelidir. Béylece yalnizca peynir tiirlerinin degil, diger bilesenlerin de duyusal algtlar Gzerindeki etkileri daha
derinlemesine incelenebilir. Bu, tiriin bilesenlerinin birbitleriyle olan etkilesimlerinin daha iyi anlasimasina katki
saglayacaktir.

o Farkly Peynir Kombinasyonlars: Calismada yalnizca ¢ farkli peynir kombinasyonu degetlendirilmistir.
Literatiirdeki diger cheesecake tiitleri ve peynir ¢esitlerinin de dahil edilmesi, daha genis ve genel gecer sonuglar
elde edilmesine yardimct olabilir. Ozellikle, gesitli peynir tiirlerinin kombinasyonlari, gida iireticilerine iiriin
cesitliligi yaratma konusunda degerli bilgiler sunabilir. Bu sayede, farkli tat ve doku tercihleri olan tiiketici
gruplarina hitap etmek miimkiin olacaktir.

o Demografik Faktirlerin Dikkate Almmasi: Calismada, katitimcilarin yas, cinsiyet ve egitim diizeyine gore
dagilimlart detayl bir sekilde incelenmistir. Gelecekteki aragtirmalarda, farkli demografik gruplarin cheesecake
tercihleri iizerine yapilan analizlerle daha kapsamli sonuglar elde edilebilir. Ozellikle, farkli kiiltiirel ve cografi
baglamlarda tiiketici tercihlerinin nasil degistigi Uizerine yapilan calismalar, Grlin gelistirme stratejilerinin daha
etkili hale gelmesine olanak saglayacaktir.

o Tiiketici Begenisi ile Uriin Inovasyonn: San Sebastian Cheesecake’in duyusal degerlendirmeleri, gida
ureticilerine ve pazatlamacilara, geleneksel tatlilarin yenilik¢i yaklasimlar ile nasil daha fazla tiketici tarafindan
tercih edilebilecegi konusunda rehberlik edebilir. Bu, tiriin inovasyon siireglerinde énemli bir strateji olarak
degerlendirilebilir ve geleneksel trlinlerin modern taleplerle nasil uyumlu hale getirilebilecegine dair somut
6neriler sunulabilir.

o Literatiirle Karsilastirmalarm Derinlestirilmesi: Calismanin bulgulari, literatiirdeki benzer arastirmalarla
kargilastirilarak, duyusal analizlerin daha genis bir perspektiften ele alinmasi saglanmalidir. Ozellikle, peynir
tirlerinin ve diger bilesenlerin duyusal etkilerinin literatiirdeki farkli calismalara dayandirilmasi, sonuglarin
gecerliligini artiracakur. Literatiirle yapilan karsilastirmalar, bu tiir ¢alismalarin daha saglam bir bilimsel temel
lzerine oturmasint saglayacak ve benzer arastirmalarin metodolojik standartlarina katkt sunacaktir.
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Bu calisma, San Sebastian Cheesecake’in duyusal analizini yapmakla bitlikte, daha genis bir literatiir taramast ve
kapsamli trlin bileseni analizleriyle, gida endistrisinin gelisen ihtiyaclarina cevap verecek yenilik¢i ¢6zlmler
sunma potansiyeline sahiptir. Ayrica, elde edilen bulgular, gida sektdriinde triin gelistirme stirelerinin daha
bilimsel bir temele dayandirilmast icin énemli bir katki saglamaktadir.
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Ekler
Sekiller ve Gorsel

Sekil 1. Duyusal Test

Sekil 2. Duyusal Test

Gorsel 1. Farkli Peynir Kullanimi ile Elde Edilen San Sebastian Regeteleri

201. Tam Yaglt Beyaz Taze
Peynitli San Sebastian

310. Labne Peynirli San Sebastian

521. Labne - beyaz taze peynir
Karisimlt San Sebastian

» 950 Gr. Tam Yagl
Beyaz Taze Peynir
» 500 Gr. Krema
» 300 Gr. Toz Seker
» 40 Gr.Un
» 4 Adet Yumurta
» 1 Tutam Tuz
» 1 Gt Vanilya
PisirimTas Tabanlt Firinda: Ust
200 °C
Alt 200 °C 50 Dakika

» 600 Gr. Labne
» 300 Gr. Krema
» 30 Gr.Un
» 160 Gr. Seker
» 4 Adet Yumurta
» 1 Tutam Tuz
» 1 Gt Vanilya
Pisitim: Tas Tabanli Firinda:
Ust 200 °C
Alt 200 °C 40 Dakika

» 500 Gr Labne
» 400 Gr. Tam Yagl
Beyaz Taze Peynir
» 400 Gr. Krema
» 100 Gr. Kaymak
» 10 Gr. Mistr Nigastast
» 50 Gr.Un
» 4 Yumurta
» 300 Gr. Pudra Sekeri
» 1GrTuz
» 1 Tutam
Pisirim: Tas Tabanli Firinda: Ust
240 °C
Alt 220 °C 27 Dakika
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EXTENDED SUMMARY

This study meticulously examines the relationships between the sensory characteristics of San Sebastian
Cheesecake and the socio-demographic characteristics of the participants. The comprehensive findings provide
an in-depth analysis of participants' distributions based on gender, marital status, age, and education level.
Notably, the participant group consists of 53.0% women and 47.0% men, highlighting a nearly balanced gender
representation. Marital status analysis reveals that 68.7% of the participants are single, while 31.3% are married,
suggesting a predominant single demographic. The age distribution indicates a significant concentration of
participants aged between 21-30 years, representing the youth segment. In terms of education, 56.0% of the
participants hold a bachelot's degree, reflecting a highly educated sample.

These demographic data are pivotal for the generalizability and applicability of the study's results. Particulatly,
the profile of young, educated, and single individuals provides valuable insights into how this demographic
perceives the sensory attributes of San Sebastian Cheesecake. The sensory preferences and evaluations of young,
educated individuals regarding criteria such as taste, aroma, texture, and mouthfeel offer essential clues for
determining the gastronomic value and formulating effective marketing strategies for this type of cheesecake.

The study's primary focus is the evaluation of the sensory characteristics of San Sebastian Cheesecake,
specifically analyzing how samples produced using different types of cheese influence criteria such as flavor,
aroma, texture, mouthfeel, and overall acceptability. The frequency analysis results, including the mean, standard
deviation, minimum, and maximum values for each sensory criterion, provide a detailed understanding of the
impact of various cheese combinations on sensory perceptions.

Through rigorous sensory analysis, the study reveals significant differences in the sensory profiles of cheesecakes
made with different types of cheese. For instance, the flavor profile of cheesecakes made with a blend of
traditional and innovative cheeses showed a notable variance compared to those made with conventional
cheeses alone. The innovative cheese blends enhanced certain flavor notes, adding complexity and depth to the
cheesecake's overall taste. Similarly, the aroma profiles varied, with some cheese combinations imparting a
richer, more pronounced scent, which significantly influenced the participants' overall sensory experience.

The texture and mouthfeel of San Sebastian Cheesecake were also critically analyzed. Cheesecakes made with a
combination of soft and semi-hard cheeses exhibited a smoother, creamier texture compared to those made
with a single type of cheese. This combination positively affected the mouthfeel, providing a more luxurious
and satistying sensory experience. The findings underscore the importance of cheese selection in achieving the
desired texture and mouthfeel, which are critical factors in consumer satisfaction.

In conclusion, this research offers a comprehensive examination of the effects of San Sebastian Cheesecake's
sensory characteristics on different demographic groups and elucidates the contributions of various cheese
combinations to these characteristics. The detailed demographic analysis, coupled with the in-depth sensory
evaluation, provides valuable data for gastronomy and sensory analysis studies, serving as a guide for future
research. The participant profile and sensory evaluation results offer crucial information for making strategic
decisions in the production processes of San Sebastian Cheesecake and shaping consumer preferences.

The insights gained from the sensory perceptions of young, educated, and single participants towards cheesecake
are particularly noteworthy. This demographic segment, characterized by its distinct sensory preferences, offers
valuable guidance for product development processes and marketing strategies. Understanding their preferences
helps in crafting products that cater specifically to their tastes, thereby enhancing market appeal and consumer
satisfaction.

Furthermore, the study's meticulous analysis of the effects of vatrious types of cheese on the sensoty
characteristics of the cheesecake provides important insights into product diversity and consumer satisfaction.
The results indicate that incorporating a variety of cheeses can significantly enhance the sensory profile of San
Sebastian Cheesecake, making it more appealing to a broader audience. This finding is instrumental for
producers looking to innovate and diversify their product offerings.

The research also highlights the importance of sensory analysis in the culinary field. By systematically evaluating
the sensory characteristics of food products, researchers and producers can gain a deeper understanding of how
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different ingredients and production methods impact the overall sensory experience. This knowledge is crucial
for developing high-quality, appealing food products that meet consumer expectations.

In this context, the findings of the research shed light on future studies aimed at enhancing the gastronomic
value of San Sebastian Cheesecake and catering to consumer preferences. The detailed sensory analysis and
demographic profiling provide a robust framework for future research, enabling researchers to build on these
tindings and explore new avenues for improving the sensory qualities of cheesecake and other similar products.

Overall, this study significantly contributes to the field of gastronomy and sensory analysis by providing a
comprehensive examination of the sensory characteristics of San Sebastian Cheesecake and their relationship
with socio-demographic factors. The findings offer valuable insights for product development, marketing
strategies, and future research, ultimately contributing to the enhancement of gastronomic experiences and
consumer satisfaction.
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