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Oz

Calisma, kiiresel bir restoranda servis edilen et bazli burgerlerin ve bu burgerlere alternatif olarak sunulan bitki bazli burgerlerin
karakteristik ozelliklerinin belirlenerek tercih edilebilirliklerinin kiyaslanmas: amactyla gerceklestirilmistir. Burgerlerin tercih
edilebilirliklerinin belirlenmesinde duyusal analiz yontemlerinden, tekstiir analizi, lezzet profili analizi (LPA) ve toplam
begenirligin belirlenmesi amactyla hedonik skala yontemleri kullamilmstir. Eitim verilen 30 panelist iizerinde gerceklestirilen
ve her iki burger icin ayr1 ayr1 uygulanan testlere ait sonuglarin istatistiki olarak degerlendirilmesi amaciyla Statistical Package
for the Social Sciences (22.0)’de kolerasyon ve tek yonlii ANOVA testleri kullamlmigtir. Diger yandan Excel Programi’nda elde
edilen sonuglarin oriimecek ag1 diyagramlarina et bazli burger ve bitki bazli burgerler icin ayri ayr1 yer verilmistir. Arastirma
sonucu her iki burger icin hissedilen et tadr oranlarinin, tekstiir ve LPA sonuglarim etkiledigini ortaya ¢ikarmstir (p <0.05).
Kolerasyon testi sonucunda da duyusal 6zellikler arasinda anlaml iligkiler saptanmistir. Burgerlerin genel kabul edilebilirlikleri
degerlendirildiginde ise et bazli burgerin, bitki bazli burgere gore daha fazla begenildigi saptanmistir.

Anahtar Kelimeler: Bitki bazli burger, Vegan, Lezzet profili analizi, Tekstiir analizi

Comparison of the Preferability of Plant-Based and Meat-Based Burgers Served in a Global

Restaurant
Abstract
The study was carried out to determine the characteristics of meat-based burgers served in a global restaurant and plant-based
burgers served as an alternative to these burgers and compare their preferability. One of the sensory analysis methods, texture
analysis, flavor profile analysis (LPA) were used to determine the preferability of burgers, and hedonic scale methods were used
to determine the total desirability. The correlation and one-way ANOVA tests in Statistical Package for the Social Sciences
(22.0) were used to statistically evaluate the results of the tests performed on 30 panelists who were trained and applied separately
for both burgers. In Excel Program the spider web diagrams of the results obtained are given separately for meat-based burgers
and plant-based burgers. The results of the study revealed that the perceived meat taste ratios for both burgers affected the texture
and LPA results (p <0.05); significant correlations were found between the sensory characteristics as a result of the correlation
test. When the general acceptability of the burgers was evaluated, it was determined that the meat-based burger was liked more
than the plant-based burger.
Keywords: Plant-based burger, Vegan, Flavor profile analysis, Texture analysis.

"Bu galigma icin Balikesir Universitesi, Sosyal ve Beseri Bilimler Etik Komisyonundan 11.10.2022 tarih ve 2022/05 sayili "Etik
Kurul Onay1" alinmigtir.
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Extended Summary

The phenomenon of eating has always been a vital need for humanity. In order to meet this basic need,
human has become hunter-gatherer, domesticated various animal species, started to cultivate with settled
life and adopted various nutritional habits that are constantly changing. One of these dietary habits that
has changed over time has been the vegan diet. The number of people who prefer a vegan diet is increasing
day by day and the vegan food market is growing. The exact number of vegan individuals in the world is
not known. However the number of vegan individuals in the UK increased approximately 7 times between
2016 and 2019 and this number corresponds to approximately 7% of the population. In addition, the study
on nutritional preferences of 15,000 people in the United Kingdom between 2008 and 2019 showed that
plant-based food preference increased by approximately 115% over a 10-year period. This situation is also
of interest to the food and beverage industry and contributing to the increased number of businesses
offering vegan products in their menus or that only provide vegan food and beverage services. From this
point of view, it is stated that all ingredients of the plant-based burger from bread to meatballs, offered
for sale in a chain business serving globally, are completely plant -based. Based on consumer reviews
published on the official website of this chain, it was observed that the flavor of plant-based burger was
indistinguishable from its meat counterpart. Considering this result, the purpose of this study was to
compare the flavors of both burgers to determine their similarities and preferences. Additionally, this
plant-based burger study is expected to have a profound impact on similar products in the future. In this
study, sensory analysis was used to determine the preferability of plant-based meats. Sensory analysis
was performed with 30 trained panelists. The panelists were selected from volunteers at Balikesir
University and sensory analysis was carried out at Balikesir University Faculty of Tourism Service
Laboratory. Sensory analyses were performed in group of 10 people. In the sensory evaluation, panelists
were simultaneously presented with plant-based burgers and meat-based burgers purchased from a
global food and beverage chain and asked to compare the flavors of the products. It was determined which
of the two types of burgers was preferred by consumers by analyzing flavor profile, texture profile and
consumer acceptance test using a hedonic scale. Panelists were given a questionnaire to evaluate texture
and LPA characteristics of burgers. Five-point scale has been used to evaluate every flavor and texture
attributes (1: didn’t feel it at all, 5: extremely it). In addition, separate sensory analysis forms were applied
for each sample. Panelists were not informed about the samples to prevent biased evaluation. In this study,
correlation and one-way ANOVA analysis were performed using SPSS 22.0 (IBM Corp., Armonk, NY,
USA). On the other hand, the average scores of the results were determined and to the spider web graphic
using the Excel program. As a result of the study, when evaluated in terms of texture properties, it was
determined that tenderness in meat-based burger significantly affects chewiness (p<0.05). Considering
the plant-based burger, juiciness was important to be felt more granular and grittier. Furthermore,
fiberousness and juiciness also resulted as effective in adhesion. In terms of flavor profile analysis
properties, it was determined that the sweetness attribute was felt less in meat-based burgers due to the
predominance of meat taste. Plant-based samples, on the other hand were dominated by vegetable taste
as compared to the meat taste contributing to the emphasis on sweetness. Due to the dominant plant-
based taste, the fat taste is found to be less felt and less perception of barbecue taste resulted in lower
perception of meat taste and fat taste. In addition, it was determined that the low perception of fat taste
and the predominance of sweetness caused the unpleasant taste to be evaluated intensely. Comparing
meat-based and plant-based burgers, it was observed that there were differences in tenderness, dryness,
chewiness and fiber properties in terms of texture while in terms of LPA, the differences were found in
meat taste, fatty taste, barbecue taste, sweetness, vegetable taste and unpleasant taste attributes. It is
thought that the reason for these differences is mainly due to the perceived meat taste and vegetable taste
ratios. When the overall liking of both types of burgers was compared, it was concluded that meat-based
burgers were preferred more than plant-based burgers. Studies in the literature, indicate that plant-based
products are less liked than meat based products. When the overall liking of the burgers was evaluated, it
was determined that meat-based burgers received more liking scores than plant-based burgers. As a
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result, it was seen that the results of the research showed resembling results compared to the relevant
literature. According to the results, study was concluded that plant-based products need to be developed
as meat substitutes. It is thought that increasing the number of samples in future studies and using broader
range of sensory evaluation techniques, more panelist and performing the study in different countries will

contribute to further research in the development of plant-based products.
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1. Giris

Yemek yeme olgusu, tiim zamanlarda insanlik icin yasamsal bir ihtiya¢ olmustur. Bu temel ihtiyacin
giderilebilmesi igin insanoglu zaman igerisinde avci-toplayici olmus, gesitli hayvan tiirlerini evcillestirmis,
yerlesik hayat ile tarim yapmaya baslamis ve siirekli degisen ¢esitli beslenme aligkanliklarim
benimsemistir (Belge, 2016; Standage, 2017). Insanoglu icin yemek kavraminin kaderi atesin kontrol altina
alinmasi ile biiyiik anlamda degisiklik gostermistir (Gorkem & Sevim, 2016). Atesin kontrol altina alinmasi
insanoglunun ¢ig eti sindirmesini kolaylastirmis ve et tiiketiminin de artmasina sebep olmustur (Vatan &
Tiirkbas, 2018). Yerlesik yasamin benimsenmesi ise insanoglunun beslenmesinde tarimsal tiriinlerin daha
aktif rol almasini ve tahil bazli beslenmenin temel alinmasina zemin hazirlamistir. Bu siire¢ten sonra artik
yemek yeme, insanoglu icin siirekli degisim gosteren ve farkli beslenme stillerinin giindeme gelmesine
sebep olmustur (Giirsoy, 2004; Singer; 2009; Ma, 2015; Standage, 2017). Bahsi gecen beslenme stillerinden
biri olan, her gecen giin daha ¢ok tercih edilen, giderek biiyiiyen pazarlardan biri olan ve calisma
kapsaminda da incelenecek olan konu, vegan beslenme anlayigidir.

90’11 yillarda vejetaryenligin de aslinda hayvanlarin somiirtilmesinin 6niinde tam bir engel olamadiginin
fark edilmesiyle birlikte, hayvanlarin insanlar i¢in degil kendi otonomileri (6zerklikleri) i¢in yaratildigina
inanan bir etik inang sistemine dayanan “Vegan Straight Edge” akimi ortaya ¢ikmistir (Yegen & Aydin,
2018). Veganizmin her tiirlii hayvandan elde edilen yumurta, siit, yag, peynir ve et gibi tirtinlerin, tim
deniz irtinlerinin veya diger tiim hayvansal tirtinlerin tiiketiminin yanlhs oldugunu savunmaktadir (Petti
vd., 2017).

Diinyada milyonlarca kisinin vegan beslenmeyi benimsemesinde doga merkezli (ekosentrik) ve insan
merkezli (antroposentrik) olmak tZzere iki temel yaklasim cercevesinde yer alan cgesitli etkenler
bulunmaktadir (Giiler & Caglayan, 2021). Antroposentrik yaklasimda kisinin saglik sorunlari, kilo
kontrolii, hayvan temelli gidalar1 begenmemesi ve reddetmesi, ekonomik sorunlari, sosyal olarak vegan
kisjlerden etkilenmesi ve dini inanglar, bireylerin vegan beslenmeyi tercih etmesinde etkili olabilmektedir
(Povey, Wellens & Conner, 2001; Shani & DiPietro, 2007). Ekosentrik yaklasimda ise; ahlaki/etik nedenler,
hayvanciligin dogal cevreye verdigi zararlarin bilincine varmak, veganligin kiiresel kitlik sorunu ile
miicadelede 6nemli oldugunu dusinmek seklinde daha cok dogal cevreyi ve hayvan etigini on plana alan
etkenler bulunmaktadir (Rivera & Shani, 2013). Kisacas1 kisjyi vegan olmaya iten sebepler, kisinin
kendinden yola cikarak veya kendini merkeze koyarak vardigi sonuclar (antroposentrik yaklasym) ya da
kisinin doganin bir parcasi oldugu dusuhcesinden hareketle varmis oldugu (ekosentrik yaklasym)
sonuclardir (Dilek, 2018). Ancak giiniimiizde vegan beslenme anlayig1 artik beslenme tercihinin tesinde
daha ¢ok gida endiistrisinde var olan sistemin degismesi gerektigini dile getiren ve elestiren bir toplumsal
harekete doniismiistiir (Akkan & Bozyigit, 2021). Birlesmis Milletler Gida ve Tarim orgiitii tarafindan
agiklanan verilere gore 2050 yilinda mevcut gida talebinin artan niifusla beraber yaklasik %70 oraninda
artacagl dile getirilmektedir (FAO, 2013). Bu dogrultuda da karbon saliniminin giderek artacagini, bu
durumun iklim krizini tetikleyecegini ve bu yiizden de diinya karbon saliniminin %6011 et tiiketiminden
kaynaklandigy icin, et tiiketiminin azaltilmasi gerektigini dile getirilmektedir (Xu vd., 2021). Dolayisiyla
glintimiizde sadece saglik sorunlari, ahlaki degerler ve hayvan haklari i¢in degil gelecek nesillere daha iyi
bir diinya birakabilmek i¢in vegan beslenme anlayisin1 benimseyen insan gruplar: da bulunmaktadir (The
Vegan Society, 2021).

Diinya tlizerindeki vegan birey sayisi1 tam olarak bilinmemektedir. Yapilan arastirmalara gore Birlesik
Krallik “da 2016 ile 2019 yillar1 arasinda vegan birey sayisinin yaklasik 7 kat arttig1 ve bu sayisin niifusun
yaklasik %7’sine denk geldigi belirtilmektedir (Euronews, 2019). Ayrica, yine Birlesik Krallik ‘da 2008 ile
2019 yillar1 arasinda 15 bin kisi {izerinde yapilan beslenme tercihleri iizerine arastirmada, bitkisel bazlh
yiyecek tercihinin 10 yillik siirede yaklasik olarak %115 oraninda arttigini gostermektedir. Ayrica
calismada en ¢ok kadin bireylerin ve Y kusaginin bu anlamda tercihlerinin degistigi ifade edilmektedir
(Alae-Carew vd., 2021). Bu veriler dogrultusunda vegan pazarmin her gecen giin biiyiidiigii bilinen bir
gergek olarak karsimiza gikmaktadir. Oyle ki yapilan bir aragtirma da Covid-19 siirecinden sonra Amerika
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Birlesik Devletleri'nde yer alan yiyecek-igecek isletmelerinin meniilerinde vegan yiyeceklerin orani %1320
oraninda arttigl gozlemlenmekte ve sadece Amerika Birlesik Devletleri'nde vegan pazarinin 7 milyar
dolar oldugu ifade edilmektedir (TVD, 2021). Bu durum yiyecek igecek sektoriiniin de dikkatini gekmekte
ve mentiilerinde vegan iiriinlere yer veren ya da sadece vegan yiyecek igecek hizmeti veren isletmelerin
yayginlasmasinda rol oynamaktadir (Aktas, Sen & Cil, 2019). Burger King, Mc Donald’s, IKEA, Starbucks
gibi sektoriin oncii global yiyecek igecek firmalari, gikardiklar1 vegan meniilerle sektoriin biiyiimesine

katkida bulunmakla beraber giinden giine biiyiiyen pazarda pay sahibi olmay1 amaglamaktadirlar.

Yiyecek igecek sektoriinde tiriinlerin kalitesinin ve 6zelliklerinin belirlenmesinde duyusal analiz yontemi
on plana ¢ikmaktadir. Cilinkii 6zellikle son donemlerde tiiketicilerin duyusal 6zellikler konusunda daha
bilingli hale gelmesi, genel kabul edilebilirligi ve memnuniyeti garanti edebilecek gidalari satin almay1
tercih etmeleri, duyusal degerlendirmenin yiyecek igecek sektoriinde 6nemli bir hal almasma kaynaklik
etmistir (Ozdogan, Lin & Sun, 2021). Duyusal analiz kalite kontrolij, iiriinlerin duyusal nitelikleriyle ilgili
tiikketici tepkilerini anlamak icin {irtin prototiplerinin karsilastirilmasi, duyusal haritalama ve {iiriin
eslestirme; ayrica raf Omrii ve paketleme etkilerini anlama agisindan zaman igindeki tirtin degisikliklerini
izlemek, bilesenlerin veya isleme degiskenlerinin bir {iriiniin nihai duyusal kalitesi {izerindeki etkilerini
arastirmak ve tirtinlere iliskin tiiketici algilarini arastirmak i¢in kullanilmaktadir (Murray, Delahunty &
Baxter, 2001). Kisacas1 duyusal analizin temel amaci ise gidalarm goérme, koku, tat, dokunma ve isitme
duyular tarafindan algilandig: sekliyle nesnel tepkiler ortaya ¢ikarmaktir (Piggot, Simpson & Williams,
1998).

Calismaya konu olan ve global olarak hizmet veren zincir bir isletmede satisa sunulan bitki bazli burgerin,
ekmeginden koftesine kadar tiim malzemelerin tamamen bitkisel ve soya bazli tiretildigi belirtilmektedir.
Bu zincir isletmenin resmi sayfasindaki tiiketici yorumlar1 da incelendiginde bitki bazli burgerin
lezzetinin et bazli burger ile ayirt edilemeyecek kadar benzer oldugu sdylenmektedir. Buradan hareketle
her iki burgerin lezzetlerinin kiyaslanarak benzerliklerinin ortaya koyulmasi ve tercih edilebilirliklerinin
belirlenmesi, bitki bazli irtinler {izerinde yapilan ¢alismalarin gelecekleri agisindan 6nem arz etmektedir.

2. Yontem
Yontem boliimii; Burgerlerin Hazirlanmasi, Panel ve Verilerin analizi alt basliklarindan olugmaktadir.
2.1. Burgerlerin Hazirlanmasi

Bitki bazli1 ve et bazli olarak hazirlanmis olan burgerlerin bir adet porsiyon miktar1 100 gr olarak
hazirlanmaktadir. Pigirilmis olarak satin alinan burgerlerin tadim esnasinda uygun sicaklikta olmasi igin
50°C’de 70 sn. boyunca 1sitilmistir. Ayrica burgerlerin lezzetlerinin daha iyi anlasilabilmesi igin igerisine
tursu, marul, domates ve sogan ekletilmemistir. Diger yandan burgerler dorde bdliinerek ve 25 gr
agirhiginda porsiyonlanarak panelistlerin tatmasi i¢in hazirlanmistir.

2.2. Panel

Bitki bazli etlerin tercih edilebilirliginin belirlenmesi amaciyla gergeklestirilen ¢alismada, bu amaca
ulagsmak i¢in duyusal analiz yéntemi kullanilmigtir. Orneklemin belirlenmesinde Altug Onogur ve Elmaci
(2019) calismasinda yer alan “Duyusal Degerlendirmede Kullanilan Test Yontemleri, Panelist Tipi,
Panelist ve Ornek Sayisi ile Veri Analizleri” tablosu temel alinmistir. Bu tabloda duyusal analiz testlerinde
en az egitilmis 10 paneliste veya egitilmemis 80 paneliste ihtiya¢ oldugu belirtilmektedir. Bu bilgiden yola
cikarak egitilmis 30 panelistin duyusal analiz testlerine katilmasi belirlenmistir. Panelistler Balikesir
Universitesi'ndeki goniillii bireyler arasindan segilmis ve tadimlar 2022'nin Ekim ayinda Balikesir
Universitesi Turizm Fakiiltesi'nin Servis Laboratuvari’'nda gerceklestirilmistir. Ayrica bu ¢alisma igin
Balikesir Universitesi, Sosyal ve Beseri Bilimler Etik Komisyonundan 11.10.2022 tarih ve 2022/05 sayili
"Etik Kurul Onay1" alinmustr.
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Secilen 30 paneliste duyusal analiz egitimi verilmistir. ki asamadan olusan egitimin ilk asamasinda; temel
tat unsurlari ile hazirlanmis ¢ozeltilerin panelistler tarafindan denenmesi istenerek, ¢ozeltilere ait kodlarin
algilanan tadin altina yazmalar1 istenmistir. Duyusal analiz formlarinin egitimde yer alan yonergeler
geregince panelistler tarafindan doldurulmasi saglanmigstir. Tadimlar, duyusal analizin gerektirdigi panel
ortami saglanarak gerceklestirilmistir. Egitimin ardindan panelistler 10"ar kisilik gruplar halinde tadimlari
gerceklestirmislerdir. Tadimlar esnasinda panelistlere global zincir bir yiyecek igecek isletmesinden satin
alinan bitki bazli burger ve et bazli burger ornekleri ayn1 anda sunulmus ve {iriinlerin lezzetlerini
karsilastirilmalar: istenmistir. Iki farkli sekilde hazirlanmis et tiiriine sahip burgerlerin hangisinin daha
tercih edilebilir oldugunun belirlenmesinde lezzet profili analizi, doku profili analizi ve hedonik test
teknikleri kullanilmigtir. Panelistler bitki bazli et ile tiretilmis burger ve et ile tiretilmis burger ayr1 ayr1
degerlendirmis ve bu sayede iki farkli sekilde hazirlanan burgerlerin lezzet profillerinin belirlenmesi
amaclanmistir. Panelistlere burgerlerin tekstiir ve LPA 6zelliklerinin bulundugu bir anket verilmistir.
Hissedilmesi beklenen her bir lezzet ve tekstiir 6zelligi icin degerlendirmeler 5 puan (1: hi¢ hissetmedim;
5: ¢ok hissettim) tizerinden yapilmustir. Tekstiir ve Burgerlerin LPA ve tekstiir 6zellikleri ise Neville,
Tarrega, Hewson ve Foster (2017)'in ¢alismasindan alinmistir. Ayrica duyusal analiz formlar1 her 6rnek
icin ayr1 olacak sekilde uygulanmistir. Panelistlere daha objektif bir degerlendirme yapmalar1 igin

ornekler hakkinda bilgi verilmemistir.

2.3. Verilerin Analizi

Bitki bazli burger ve et bazli burgerin lezzetlerinin kiyaslanmasi i¢in gergeklestirilen ¢alismada elde edilen
veriler ise SPSS (22.0) kolerasyon ve tek yonliit ANOVA analizlerine tabi tutulmustur. Diger yandan elde
edilen sonuglarin ortalama skorlar1 belirlenerek, Excel programu ile grafik haline getirilmistir.

3. Bulgular

Bu boliimiinde Et Bazlhi Burger Duyusal Analiz Sonuglari, Bitki Bazli Burger Duyusal Analiz Sonuglar: ve
Et Bazh ve Bitki Bazli Burgere Ait Karakter Ozelliklerinin Karsilagtirilmasi yonelik elde edilen bulgulara
yer verilmistir.

3.1. Et Bazl1 Burger Duyusal Analiz Sonuclar1

Et tadi, yagh tat, barbekii tads, tuzluluk, tathilik, sebze tad1 ve hos olmayan tat parametrelerinden olusan
LPA ozelliklerinin et bazli burgerde hissedilme durumlari incelenmistir.

4,53
4,13
3,2
2,5
2,13
1,56

I 1,16

i P

Et Tad Yagli Tat  Barbekid  Tuzluluk Tathlik  Sebze Tadi Hos
Tadi Olmayan
Tat

[ S I VS R S NV |

[N

Sekil 1. Et Bazli Burger LPA Sonucu

Et bazli burger LPA grafigi Sekil 1'de goriilmektedir. Grafik incelendiginde 6ne ¢ikan 6zelligin 4,53 puan
ile et tad1 oldugu goriilmiistiir. Et bazli burgerin bu 6zelligi i¢in panelistler tarafindan verilen deger olas1
bir sonug olarak goriilmektedir. Panelistlerin 4,13 ile degerlendirdigi barbekii tad1 en ¢ok hissedilen ikinci
tat olmustur. 3,20 puan alan yagh tat panelistlerce dengeli olarak yorumlanmistir. Tuzluluk ve tathlik
birbirine yakin sonuglar ile degerlendirilmistir. Sebze tad1 1,56 ile oldukga az hissedilen lezzet olmustur.
Et bazli burger icin sebze tadinin az hissedilmesi olasi bir sonug olarak degerlendirilmistir. Hos olmayan
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tadin en az hissedilen 6zellik olmasi1 dolayisiyla, et bazli burgerin lezzet parametrelerinin dengeli oldugu

sOylenebilmektedir.

Hos Olmayan Tat Yagh Tat
2

Sebze Tach Barbekii Tach

2,13

2,5

Tathhk Tuzluluk

Sekil 2. Et Bazli Burger LPA Oriimcek A1

Sekil 2'de et bazh burgere ait LPA sonuglarmin oriimcek ag1 diyagramma yer verilmektedir. Barbekii
tadinin hissedilmesinde, et tadinin baskinlig1 6n plana ¢tkmaktadir. Sonuglar incelendiginde et tadinin ve
barbekii tadinin aldigr sonuglarin benzerlik gosterdigi saptanmistir. Yaglilik ve tuzlulugun aldig:
puanlara bakildiginda sonuglar, bu 6zelliklerin et bazli burger igin dengeli olarak algilandig1 ve bunlara
kiyasla hos olmayan tadin az hissedildigi saptanmistir. Tatlilik ve sebze tadinin iligkisi incelendiginde ise
sebze tadinin az hissedilmesi, tatliliginda az hissedilmesinde rol oynamustir (Silva vd., 2012). Tablo 1
incelendiginde de et tadi ve tatlilik parametreleri arasinda anlaml ve pozitif yonlii (r=0.514; p <0.05) iliski
oldugu goriilmektedir.

Tablo 1. Et Bazli Burger LPA Kolerasyon Analizi

Degiskenler 1 2 3 4 5 6 7
1.Et Tad1 -
2.Yaglh Tat -0.066 -
3.Barbekii Tad1 0.056 0.074 -
4. Tuzluluk 0.050 -0.079 0.185 -
5.Tatlilik 0.514** 0.127 -0.231 0.083 -
6.Sebze Tad1 -0.317 0.024 -0.155 0.205 0.031 -
7.Hos Olmayan Tat 0.016 0.102 0.040 0.222 -0.018 -0.319 -
**p<0.01

Yumusaklik, kuruluk, yapiskanlik, ¢ignenebilirlik, taneciklilik/piitiirliiliik, ufalanma, liflilik ve sululuk
parametrelerinden olusan tekstiir 6zelliklerinin, et bazli burgerde hissedilme durumlar: incelenmistir.
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Sekil 3. Et Bazli Burger Tekstiir Sonucu

Et bazli burgere ait tekstiir analizi bulgularina Sekil 3’te yer verilmektedir. Elde edilen sonuglar

yumusaklik 6zelliginin 6ne ¢iktigini gostermektedir. En ¢ok hissedilen ikinci 6zellik olan ¢ignenebilirlik

4,23 ile puanlandirilmis ve bu panelistler tarafindan olumlu bir sonug olarak degerlendirilmistir. Arzu
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edilmeyen Ozellikler olarak degerlendirilen kuruluk ve yapiskanlik (Rios-Mera vd., 2020) birbirine yakin
sonuglar ile puanlanmis olup; taneciklilik-piitiirliilitk ve ufalanma 6zellikleri de panelistler tarafindan
sirasiyla 2,97 ve 2,80 puan ile degerlendirilmistir. Baskin olarak hissedilen bu 6zellikler panelistler
tarafindan istenmeyen Ozellik olarak ifade edilmistir. 2,70 ile puanlandirilan liflilik ve 2,57 ile
puanlandirilan sululuk parametrelerinin ise panelistler tarafindan dengeli olarak hissedildigi

saptanmugtir.

Yumusaklik
C -
54,36

Kuruluk
3.1

Sululuk
2,57,

Liflilik 2,A B,03  Yapiskanhk

Ufalanma 2,97 : 3{;ig‘inenel)ilirlik

Taneciklik/Piitiirl

Sekil 4. Et Bazli Burger Tekstiir Oriimcek Ag1 Diyagrami

Et bazli burger tekstiir analizi driimcek ag1 diyagrami Sekil 4'te goriilmektedir. Oriimcek ag1 diyagram
goz onlinde bulundurularak tekstiir 6zellikleri incelendiginde, kuruluk ve sululuk parametrelerinin
birbirine kiyasla dengeli sonuglar ile degerlendirildigi goriilmektedir. Taneciklilik-piitiirliiliik 6zelliginin
hissedilme oranmna bakildiginda, ufalanma o6zelliginin hissedilme oranmna benzerlik gosterdigi
saptanmistir. Cignenebilirlik ile yumusakhigin hissedilmesi arasinda iligkisi bulunmaktadir (Choe vd.,
2016). Sonuglar degerlendirildiginde yumusaklik ve cignenebilirlik parametreleri arasinda anlamli ve
pozitif yonlii (r=453; p <0.05) bir iliski oldugu belirlenmistir (Tablo 2).

Tablo 2. Et Bazli Burger Tekstiir Kolerasyon Analizi

Degiskenler 1 2 3 4 5 6 7 8
1.Yumusaklik -
2 Kuruluk 0.334 -
3.Yapiskanlik 0.217 0.122 -
4.Cignenebilirlik 0.453* 0.186 0.331 -
5.Tane. / Piitiir. -0.150 0.111 -0.016 0.055 -
6.Ufalanma -0.220 -0.281 -0.145 0.206 0.084 -
7 Liflilik -0.105 -0.170 0.160 0.209 0.294 -0.139 -
8.Sululuk 0.122 0.010 -0.231 0.061 -0.242 0.100 -0.164 -
*p <0.05

3.2. Bitki Bazl1 Burger Duyusal Analiz Sonuclar

Et tad1, yagh tat, barbekii tads, tuzluluk, tatlilik, sebze tad1 ve hos olmayan tat parametrelerinden olusan
LPA o6zelliklerinin bitki bazli burgerde hissedilme durumlar incelenmistir.

37



Ugan Kayaalp, B.Z., Bakan, R., Metin, E. & Savas, E. (2023). Kiiresel Bir Restoranda Servis Edilen Bitki Bazli ve Et Bazli
Burgerlerin Tercih Edilebilirliklerinin Karsilastirilmasi. GSI Journals Serie A: Advancements in Tourism, Recreation and Sports
Sciences (ATRSS), 6 (1): 30-46

4 3,67 3,7
35 S B e
; 2,83 2,87 2,93
2,5 2,23 ’ ’4',
5 N
1,5
1
0,5
0
Et Tadh Yagh Tat Barbekii Tuzluluk Tathhlk Sebze Tadi Hos
Tadh Olmayan Tat

Sekil 5. Bitki Bazli1 Burger LPA Sonucu

Sekil 5'te yer verilen bitki bazli burger LPA grafigine gore one ¢ikan 6zelliklerden biri 3,67 ile tatlilik
olmustur. Bitki bazli burgerlerin yapiminda soya kullanilmasi dolayisiyla tatlilik 6zelliginin baskin olarak
hissedilmesi beklendik bir durum olarak degerlendirilmistir (Silva vd., 2012). Tuzluluk 2,87 puan ile
dengeli olarak saptanmistir. Sebze tadi 2,93 puan ile baskin hissedilen lezzet algis1 olarak belirlenmistir.
Buna kargin barbekii tad1 2,83 ve et tad1 2,23 ile algilanarak ortalama puanin altinda degerlendirilmistir.
Et tadina bagl olarak hissedilmesi beklenen (Carvalho vd., 2015) ve 2,43 puan ile degerlendirilen yagh tat
ozelliginin, et tadi ozelliginin yani sira barbekii tadi igin verilen puanlarla benzerlik gosterdigi
saptanmuistir. 3,70 puan ile en ¢ok hissedilen tadin ise hos olmayan tat oldugu belirlenmistir. Buna sebze
tadinin ve tatlh tadin, et tadi ve barbekii tadina gore baskin hissedilmesinin sebep oldugu

diistintlmektedir.
Et Tadh
) 3
Hos Olmayan Tat Yagh Tat
2
1
0
Sebze Tadi Barbekii Tach
Tathhk Tuzluluk

Sekil 6. Bitki Bazli Burger LPA Oriimcek Ag1

Sekil 6’da bitki bazli burger LPA oriimcek ag1 diyagramina yer verilmistir. Diyagram sonuglari
incelendiginde birbiri ile iliskili bir sekilde hissedilmesi beklenen et tad: ve barbekii tadinin sonuglari
arasinda anlamli ve pozitif yonlii (r=0.478; p<0.01) iliski oldugu saptanmistir. Ayrica barbekii tad1 ve yagh
tat arasinda da anlamli ve pozitif yonlii (r=0.405; p <0.05) bir iliski oldugu belirlenmistir. Et tadina kiyasla
baskin hissedilen sebze tads, yagl tadin daha az hissedilmesinde rol oynamaktadir (Carvalho vd., 2015).
Sonuglara bakildiginda da sebze tadi ve yagh tat arasinda anlaml ve pozitif yonlii (r=0.385; p <0.05) bir
iliski oldugu saptanmustir (Tablo 3). Yaghlik ve tuzluluk 6zelliklerinin, ortalamanin altinda hissedilmesine
karsin hos olmayan tadin baskin hissedilmesine ise tatlilik 6zelliginin yiiksek olarak hissedilmesinin sebep
oldugu; Tablo 3 incelendiginde de tatlilik ve hos olmayan tat arasinda anlamli ve pozitif yonlii (r=0.447; p
<0.05); yagh tat ve hos olmayan tat arasinda anlamli ve pozitif yonlii (r=369; p <0.05) bir iliski oldugu
belirlenmistir.
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Tablo 3. Bitki Bazli Burger LPA Kolerasyon Analizi

Degiskenler 1 2 3 4 5 6 7
1.Et Tad1 -
2.Yagh Tat 0.343 -
3.Barbekii Tad1 0.478** 0.405* -
4. Tuzluluk -0.145 0.071 0.188 -
5.Tathlik -0.137 0.045 -0.016 -0.152 -
6.Sebze Tad -0.224 0.385* 0.271 0.310 0.008 -
7.Hog Olmayan Tat -0.159 0.369* -0.095 -0.085 0.447% 0.357 -

*#p<0.01 *p <0.05

Yumusaklik, kuruluk, yapiskanlik, ¢ignenebilirlik, taneciklilik/piitiirliliik, ufalanma, liflilik ve sululuk

parametrelerinden olusan tekstiir 6zelliklerinin, bitki bazli burgerde hissedilme durumlar1 incelenmistir.
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Sekil 7. Bitki Bazl1 Burger Tekstiir Sonucu

Bitki bazli burger tekstiir analizine ait grafigi Sekil 7’de goriilmektedir. Grafige bakildiginda en ¢ok
yumusaklik 6zelliginin hissedildigi goriilmektedir. Liflilik 3,47 puan ile degerlendirilerek en c¢ok
hissedilen ikinci 6zellik olmustur. Taneciklilik- pitiirliiliikk ve ufalanma sirasiyla 3,40 ve 3,30 puan

almistir. Liflilik, taneciklilik-piitiirliilitk ve ufalanma 6zelliklerinin ortalamanin tizerinde hissedilmesi

panelistler tarafindan hos olmayan bir durum olarak belirtilmistir. Diger olumsuz bir 6zellik olan
yapigkanlik 6zellikleri de ortalamanin {izerinde bir puan ile degerlendirilmistir. Buna karsin kuruluk 2,33
ve sululuk 3,16 ile puanlandirilarak, panelistler tarafindan dengeli olarak belirtilmistir. Cignenebilirligin
ise 3,37 ile ortalamanin tizerinde bir puan almasi olumlu bir sonug olarak belirlenmistir.

Sekil 8. Bitki Bazli Burger Tekstiir Oriimcek Ag1 Diyagrami
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Bitki bazli burgere ait tekstiir sonuglarinin yer aldig1 ortimcek ag1 diyagramina Sekil 8 de yer verilmistir.
Kuruluk ve sululuk parametrelerinin birbirine kiyasla dengeli sonuclar verdigi saptanmigtir. Yogun
sekilde hissedilen taneciklilik-piitiirliiliik ve sululuk arasinda anlamh ve pozitif yonlii (r=0.379; p <0.05)
bir iliski oldugu gozlemlenmistir. Diger yandan bitki kaynakl tirtinlerde sululuk ve liflilik 6zellikleri
hissedilmesi beklenmektedir (Bianci vd., 2016). Bu iki 6zelligin hissedilmesi, bitki bazli tirtinlerde
yapiskanlik 6zelliginin de baskin olarak hissedilmesi iizerinde etkili olmaktadir (Wang vd., 2022).
Sonuglar degerlendirildiginde de liflilik ve yapiskanlik arasinda anlamli ve pozitif yonlii (r=0.465; p<0.01);
sululuk ve yapiskanlik arasinda anlamli ve pozitif yonlii (r=0.367; p <0.05) bir iligski oldugu saptanmistir
(Tablo 4).

Tablo 4. Bitki Bazli Burger Tekstiir Kolerasyon Analizi

Degiskenler 1 2 3 4 5 6 7 8
1.Yumusaklik -
2 Kuruluk -0.019 -
3.Yapiskanlik 0.313 -0.078 -
4.Cignenebilirlik 0.072 0.002 0.147 -
5.Tane. / Piitiir. 0.011 -0.126 0.344 0.139 -
6.Ufalanma 0.271 -0.188 0.193 0.052 0.018 -
7.Liflilik -0.213 0.083 0.465** 0.130 -0.006 0.144 -
8.Sululuk 0.107 -0.221 0.367* 0.034 0.379% 0.126 0.002 -
**p<0.01 *p <0.05

3.3. Et Bazl1 ve Bitki Bazl1 Burgere Ait Karakter Ozelliklerinin Karsilastirilmasi

Et bazl1 ve bitki bazli burgerlerin LPA ve tekstiir sonuglarinin karsilastirilmalar: incelenmistir.

Et Tach
5453
Hos Olma. Tat 3 Yagh Tat
Sebze Tadi 1713 Barbekii Tadi
Tathlik Tuzluluk

Sekil 9. Et Bazli ve Bitki Bazli Burger LPA Oriimcek Ag1 Diyagrami

Sekil 9’da et bazli ve bitki bazli burgere ait LPA sonuclarma iligkin 6rtimcek ag1 diyagrami goriilmektedir.
Her iki burgere ait veriler incelendiginde et tadi1 ve barbekii tadinin, et bazli burgerde daha baskin
hissedildigi goriilmektedir. Bitki bazli burgerde bu 0zelliklerin daha az hissedilmesi, bitki bazli burger
acgisindan olasi bir durum olarak degerlendirilmistir. Diger yandan et bazli burgerde et tadinin baskin
hissedilmesi, yagli tadin da et burgerde bitki bazli burgere gore daha 6n plana ¢ikmasinda rol oynadig:
saptanmustir. Sebze tadinin ise bitki bazli burgerde, daha yogun hissedilmesinin, tuzluluk ve tathilik
ozelliklerinin daha baskin hissedilmesine sebep oldugu goriilmiistiir. Bundan dolay1 hos olmayan tat
ozelliginin bitki bazli burgerde ortalamanin tizerinde degerlendirildigi ve et bazli burgere kiyasla daha
baskin hissedildigi belirlenmistir.
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Sekil 10. Et Bazli ve Bitki Bazli Burger Tekstiir Oriimcek Ag1 Diyagrami

Sekil 10’da et bazli ve bitki bazli burgerin tekstiir sonuglarina ait 6riimcek ag1 diyagramina yer verilmistir.
Taneciklilik- piitiirliiliik ve ufalanma parametrelerinin bitki bazli burgerde daha baskin hissedildigi
goriilmektedir. Bitkisel kokenli iiretilmesi dolayisiyla sululuk ve liflilik 6zelliklerinin bitki bazl burgerde
daha 6n plana giktig1 belirlenmistir. Bu durumun kuruluk 6zelliginin et bazli burgerde daha yogun olarak
hissedilmesine sebep oldugu disiiniilmektedir. Buna karsin lifligin et bazli burgerde daha az
hissedilmesinin, cignenebilirlik ve yumusaklik ozelliklerinin et bazli burgerde yiiksek bir oranda
hissedilmesinde rol oynadig goriilmektedir. Yapiskanlik 6zelliginin ise her iki burgerde benzer sonuclar
ile degerlendirilmesine iiretim siirecinde gergeklestirilen ortak islemlerin sebep oldugu diistilmektedir.

Tablo 5. Et Bazli ve Bitki Bazli Burger Hedonik Test Tek Yonliit ANOVA Sonucu

Ornekler N Ortalama Std. Sapma Std. Hata Sig. (p)
Bitki Bazli Burger 30 1,933 0,907 0,166
Et Bazli Burger 30 3,433 0,971 0,177 0,000

Et bazli ve bitki bazli burgere ait hedonik test sonuglar1 Tablo 5'te goriilmektedir. Tablo incelendiginde et
bazli burgerin, bitki bazli burgere kiyasla daha ¢ok begenildigi ve her iki burgerin begeni durumlari
arasinda anlamli (p <0.05) bir farklilik oldugu belirlenmistir.

m Etli = Vegan

Sekil 11. Et Bazl ve Bitki Bazli Burgerlerin Hedonik Test Sonucu

Sekil 11’de incelendiginde et bazli burgerin daha ¢ok begenildigi goriilmektedir. Bu sonuglarin elde
edilmesinde bitki bazli burger sebze tadina baglh olarak tuzluluk ve tatlilik ve igeriginin de bitki temelli
olmasindan dolayn liflilik ve taneciklilik-piitiirliiliik 6zelliklerinin baskin olarak hissedilmesinin etki ettigi
disiintilmektedir.

Tablo 6. Et Bazl1 ve Bitki Bazli Burger LPA Tek Yonlii Anova Sonucu
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Lezzet Profili Ornekler N Ortalama Std. Sapma Std. Hata Sig. (p)

Analizi Ozellikleri

Et Tad: Bitki bazli burger 30 2,233 1,073 0,196 0,000*
Et bazli burger 30 4,533 0,571 0,104

Yagh Tat Bitki bazli burger 30 2,433 0,935 0,171 0,005*
Et bazl burger 30 3,200 1,095 0,200

Barbekii Tad1 Bitki bazli burger 30 2,833 1,289 0,235 0,000*
Et bazli burger 30 4,133 0,937 0,171

Tuzluluk Bitki bazli burger 30 2,867 0,900 0,164 0,185
Et bazli burger 30 2,500 1,196 0,218

Tathilik Bitki bazli burger 30 3,667 1,093 0,200 0,000*
Et bazl burger 30 2,133 1,042 0,190

Sebze Tad: Bitki bazli burger 30 2,533 1,252 0,229 0,001*
Et bazli burger 30 1,567 0,774 0,141

Hos Olmayan Tat Bitki bazli burger 30 3,700 0,988 0,180 0,000*
Et bazli burger 30 2,167 1,234 0,225

*p<0.05

Tablo 6’da yer verilen iki burgere ait LPA sonuglarmin tek yonliit ANOVA sonuglar1 degerlendirildiginde;
tuzluluk disindaki tiim 6zelliklerde bitki ve et bazli burgerler arasindaki farkliliklarin anlaml oldugu
goriilmektedir (p<0,05). Et tadi, yagh tat ve barbekii tadina iliskin ortalamalar et bazli burgerde daha
yliksekken; tatlilik, sebze tad1 ve hos olmayan tat ortalamalar: bitki bazli burgerde daha ytiksek oldugu
saptanmugtir.

Tablo 7. Et Bazl1 ve Bitki Bazli Burger Tekstiir Tek Yonlii Anova Sonucu

Tekstiir Ozellikleri Ornekler N Ortalama Std. Sapma Std. Hata Sig. (p)
Bitki bazli burger 30 3,533 1,042 0,190
Yumusaklik 0,001*
Et bazli burger 30 4,367 0,765 0,140
Bitki bazli burger 30 2,333 0,959 0,175
Kuruluk 0,004*
Et bazli burger 30 3,133 1,106 0,202
Bitki bazli burger 30 3,200 0,887 0,162
Yapiskanlik 0,553
Et bazli burger 30 3,033 1,245 0,227
Bitki bazli burger 30 3,367 1,033 0,189
Cignenebilirlik 0,001*
Et bazli burger 30 4,233 0,898 0,164
Bitki bazli burger 30 3,400 0,968 0,177
Taneciklilik/Putiirlaliik 0,179
Et bazli burger 30 2,967 1,450 0,265
Bitki bazli burger 30 3,300 1,022 0,187
Ufalanma 0,064
Et bazli burger 30 2,800 1,031 0,188
Bitki bazli burger 30 3,467 0,776 0,142
Liflilik 0,005*
Et bazli burger 30 2,700 1,208 0,221
Bitki bazli burger 30 3,167 1,177 0,215
Sululuk 0,052
Et bazli burger 30 2,567 1,165 0,213
*5 < 0.05

Et bazli ve bitki bazli burgerin tekstiir analizine ait tek yonliit ANOVA sonuglarina Tablo 7'de yer
verilirken; yumusaklik, kuruluk, ¢ignenebilirlik ve liflilik 6zellikleri agisindan et ve bitki bazli burgerler
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arasinda anlamli farkliliklar oldugu goriilmektedir (p<0,05). Yumusaklik, kuruluk ve ¢ignenebilirlik

ozeliklerinde et bazli burgerin; liflilik 6zelliginde ise bitki bazli burgerin ortalamasinin daha yiiksek
oldugu belirlenmistir.

5. Tartisma ve Sonug

Bitki bazli et kavrami, geleneksel ve endiistriyel et {iriinlerine alternatif olusturmak amaciyla soya, fasulye
ve bezelye gibi bitkiler kullanilarak hazirlanan, gorsel anlamda benzerlik gosteren protein kaynag:
tirtinleri, ifade etmek amaciyla kullanilmaktir (Hoek vd., 2011). Giintimiizde sektdriin onciiliigli yapan
bir¢ok isletme giinden giine biiyiiyen bitki bazl et iirtinleri pazarinda, s6z sahibi olabilmek adma gesitli
trtinler gelistirmektedir. Ancak bunun yaninda baz kiigiik ve biiyiik ¢apl isletmeler ise, giintimiizde
artik kiiresel bir tehdit haline gelen sera gazi salinimini azaltmak amaciyla bitki bazl et iiretimini
gelistirmeye calismakta ve bu konu iizerine dikkat ¢ekmek istemektedir. Ciinkii glintimiiz diinyasinda
endiistriyel hayvan {iretiminin, mevcut sera gazi salimminin %14,5ine tek basina neden oldugu
bilinmektedir (Geber vd., 2013). Buna karsin yapilan arastirmalar, her ne kadar et tiiketen bireylerin
glnliik diyetlerinde, et tiiketimini smirlamay1 veya hig et tiiketmemeyi hayal etmekte zorlandiklarini
gosterse de (Sanchez-Sabate, Badilla- Briones & Sabate, 2019); bitki bazli beslenmeye olan ilgi her gegen
giin artmaktadir. Bu durum, birbirinden farkli cesitli sebeplerle olsa da kiiresel olarak hizmet veren dev
zincir yiyecek igecek isletmelerinin de ilgisini ¢ekmekte ve isletmelerin bitki bazli beslenen bireylere
yonelik olarak tirtin gelistirme ¢abalar1 yogunlagsmaktadir.

Kiiresel bir restoranda sunulan et bazli ve bitki bazli burgerlerin karakteristik 6zellikleri 151g1nda tercih
edilebilirliklerinin belirlenmesi amaciyla gergeklestirilmis olan ¢alisma sonucunda tekstiir 6zellikleri
agisindan degerlendirildiginde et bazli burgerde yumusakligin, ¢ignenebilirligi onemli dlgiide etkiledigi
belirlenmistir. Bitki bazli burgerin tektiir 6zelliklerine bakildiginda hissedilen sululugun, bitki bazl
burgerin daha tanecikli ve piitiirlii hissedilmesinde rol oynadigy; diger yandan yine sululugun ve lifliligin
baskin hissedilmesinin, bitki bazli burgerin yapiskan olarak degerlendirilmesinde etkili oldugu
saptanmistir. LPA 06zellikleri agisindan incelendiginde et bazli burgerde et tadiin baskin hissedilmesi
dolayisiyla tathilik 6zelliginin az hissedildigi belirlenmistir. Bitki bazli burgerde, tam aksi yonde et tadina
kiyasla sebze tadinin baskin hissedilmesi tathiligin 6n plana ¢tkmasina katki sagladig: gortilmiistiir. Diger
yandan yagh tat 6zelliginin, sebze tadinin baskin hissedilmesi dolayisiyla az hissedildigi; barbekii tadinin
az hissedilmesinin ise et tad1 ve yagh tadin az hissedilmesine sebep oldugu saptanmustir. Ayrica yagh
tadin az ve tathligin baskin hissedilmesinin de hos olmayan tadin yogun olarak degerlendirilmesine
neden oldugu belirlenmistir. Et bazli ve bitki bazli burgerin karakteristik 0Ozellikleri agisindan
karsilastirildiginda tekstiir yoniiyle yumusaklik, kuruluk, ¢ignebilirlik ve liflilik 6zelliklerinde ve LPA
agisindan et tadi, yagh tat, barbekii tady, tatlilik, sebze tad: ve hos olmayan tat 6zellikleri arasinda farklar
oldugu gozlemlenmistir. Bu farkliliklara, 6zellikle hissedilen et tad1 ve sebze tad: oranlarmin kaynaklik
ettigi diistiniilmektedir. Her iki burgerin genel begenilirlikleri karsilastirildiginda ise et bazli burgerin,
bitki bazli burgere gore daha ¢ok tercih edilebilecegi sonucuna varilmigtir.

lgili literatiir incelendiginde de bitki bazli {iriinlerin, normal et iiriinlerine kiyasla daha az begenildigi
bilinmektedir. 2016 yilinda yapilan bir ¢alismada bocek bazli, bitki bazli ve et bazli burgerlerin
kiyaslandig1 ve et bazli burgerin diger iki 6rnege gore daha ¢ok begenildigi belirlenmistir (Schouteten vd.,
2016). Bahsi gegen calismada oldugu gibi bu arastirmada da et bazli burgerin begeni oran tiiketiciler
tarafindan daha ytiiksek bulunmustur. Elzerman vd. tarafindan yapilan ¢alismada alt1 farkli et yemegi,
alternatif bitki bazli et ikameleri ile hazirlamis ve et bazli et yemeklerinin daha ¢ok begenildigi
belirlenmistir. Bu ¢alisma sonuglarmin da arastirma kapsaminda elde edilen sonuglarla benzerlik
gosterdigi goriiliirken; calismada bitki bazli et ikamelerinde yumusaklik ve kuruluk o6zelliklerinin az
hissedilmesinin de arastirma sonuglar ile paralellik gosterdigi saptanmistir (Elzerman, van Boekel &
Luning, 2013). Farkl1 bir ¢alismada da yine bitki bazli burgerin, et bazli ve hibrit olarak hazirlanmis
burgere gore daha kuru ve yumusak hissedildigi saptanmistir (Grasso vd., 2022). Et bazli burgerlerin, bitki
43



Ugan Kayaalp, B.Z., Bakan, R., Metin, E. & Savas, E. (2023). Kiiresel Bir Restoranda Servis Edilen Bitki Bazli ve Et Bazli
Burgerlerin Tercih Edilebilirliklerinin Karsilastirilmasi. GSI Journals Serie A: Advancements in Tourism, Recreation and Sports
Sciences (ATRSS), 6 (1): 30-46
bazli burgerlere gore daha ¢ok begenildigi sonucuna ulasilan baska bir ¢alismada bitki bazli burgerlerin
daha sulu ve et bazli burgerlerin daha kuru hissedildigine yonelik sonuglar da arastirmada elde edilen
sonuglar ile benzerlik gostermektedir. Ancak bu ¢alismada, arastirma sonuglarindan farkl olarak bitki
bazli burgerde yumusaklik ve barbekii tadi 6zelliklerinin hissedildigi sonucuna ulasilmistir (Neville vd.,
2017). Arastirma sonuglari ile benzerlik gosteren bir baska sonug ise bitki bazli burgerlerde, sebze tadinin
hissedildigi ve bu 6zelligin 6ne ¢ikmas1 dolayisiyla bitki bazli burgerlerde tatliligin hissedildigi ancak
yagh tadin hissedilmedigi olmustur (Silva vd., 2012; Carvalho vd., 2015). Yine baska bir ¢alismada yer
alan sonuglara gore bitki bazli burgerler de cignenebilirlik 6zelliginin az hissedilmesinin memnuniyet
seviyesini azalttig1 belirlenmistir (Ilic, van den Berg & Oosterlinck, 2021). Bu ¢alismadan yola ¢ikarak
diistintildiiglinde, yapilan arastirma sonucunda bitki bazli burgerin begeni oranmin diisiik olmasina

tekstiirel 6zelliklerin etkisinin oldugu dile getirilebilmektedir.

Sonug olarak yapilan arastirma sonuglarinn, ilgili literatiir ile karsilastirildiginda benzer sonuglar
gosterdigi goriilmiistiir. Elde edilen sonuglardan hareketle, bitki bazli tiriinlerin, et bazli {iriinlerin yerini
alabilmesi agisindan gelistirilmesi gerektirdigi neticesine ulasilmistir. Bu arastirma 1s1§inda gelecekte
yapilacak calismalarda, ornek burger sayisinin artirilarak gesitli test tekniklerine tabi tutulmasinin,
¢alismanin daha ¢ok panelist {izerinde gergeklestirilmesinin ve Tiirk damak tad: goz Oniinde
bulunduruldugunda ¢alismanin farkl tilkelerde yapilmasinin, bitki bazli {irtinlerin gelistirilmesine katki
saglayacag: distintilmektedir.

Tesekkiir ve Bilgi Notu

Destek Bilgi: Bu ¢alismanin hazirlanmasi siiresince herhangi bir bireyden ya da kurumdan ayni ya da
nakdi bir yardim/destek alinmamustir.

Etik Onay1: Makalede, ulusal ve uluslararasi arastirma ve yayin etigine uyuldugunu yazarlar beyan eder.
Aksi bir durumun tespiti halinde GSI Journals Serie A: Advancements in Tourism Recreation and
Sports Sciences Dergisinin hicbir sorumlulugu olmayip, tiim sorumluluk makale yazarlarmna aittir.

Etik Kurul Onay1: Bu ¢alisma icin Balikesir Universitesi, Sosyal ve Beseri Bilimler Etik Komisyonundan
11.10.2022 tarih ve 2022/05 sayili "Etik Kurul Onay1" alinmistir.

Cikar Catismasi: Makalede herhangi bir ¢ikar ¢atismasi ya da kazanci yoktur.

Arastirmacilarin Katki Orani: Calisma, dort yazarin katkisi ile hazirlanmigtir. Katki oranlarr: 1. Yazar =
%25, 2. Yazar = %25, 3. Yazar = %25, 4. Yazar = %25
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