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Honey is one of the important elements of the human diet. Chestnut honey has a special place among
other honeys due to its health benefits and is considered a functional food. In this study, the use and
importance of chestnut honey, which is a valuable product, in terms of gastronomic aspects in Tiirkiye
and in the world, has been researched by scanning social media and internet resources and critical
points that should be considered from the right raw material supply to the product design and
presentation with a holistic approach in order to increase the usage areas are mentioned. For this
purpose, total antioxidant (TAS), total oxidant (TOS) and oxidative stress indices (OSI) were
evaluated in chestnut honey samples obtained from different regions of our country. In the analysis,
it was determined that the highest antioxidant potential was found in Bursa-Kursunlu province, and
the lowest antioxidant potential was found in the samples obtained from Kastamonu-Fakaz province.
According to the results obtained, it has been observed that the antioxidant effective compounds in
honey vary according to geographical regions and the antioxidant potential of chestnut honey is high
in general. In addition, it has been determined that the gastronomic use of chestnut honey is limited
compared to abroad. It is thought that factors such as product shape, consistency, plate color,
presentation style that may affect the sense of taste can be utilized in product design.
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Bal, insan diyetinin 6nemli elemanlarindan biridir. Kestane bali diger ballar icerisinde sagliga
sundugu katkilar nedeniyle 6zel bir yere sahiptir ve fonksiyonel bir gida olarak kabul edilir. Bu
caligmada degerli bir {irlin olan kestane balinin gastronomik agidan Tiirkiye ve Diinya’da kullanim
alanlar1 ve 6nemi sosyal medya, internet kaynaklari taranarak arastirilmig ve kullanim alanlarinin
arttirllmasi1 amaciyla biitiinsel bir yaklagimla dogru hammadde temininden iiriin tasarimi ve sunumuna
degin dikkat edilmesi gereken kritik noktalara deginilmistir. Bu amagla iilkemizdeki farkl y6relerden
elde edilen kestane bali 6rneklerinde total antioksidan (TAS), total oksidan (TOS) ve oksidatif stres
indeksleri (OSI) degerlendirilmistir. Yapilan analizlerde en yiiksek antioksidan potansiyelinin
Bursa/Kursunlu ilinden, en diisiik antioksidan potansiyelinin ise Kastamonu/Fakaz ilinden temin
edilen 6rneklerde bulundugu tespit edilmistir. Elde edilen sonuglara gore balin igerisinde bulunan
antioksidan etkili bilesiklerin cografik bolgelere gore degisiklik gosterdigi ve genel olarak kestane
balinin antioksidan potansiyelinin yiiksek oldugu goériilmiistiir. Ayrica kestane balinin gastronomik
kullaniminin  yurt disina gdre kisith kaldigi tespit edilmistir. Uriin tasariminda tat duyusunu
etkileyebilecek tiriin sekli, kivami, tabak rengi, sunum sekli gibi etkenlerden faydalanilabilecegi
distiniilmektedir.
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Giris

Gida olarak balin kullanimi  oldukga eskilere
dayanmaktadir. Gegmiste balin tatlandirici olarak balli
ekmek vb. gidalarda (Sevin, 2003; Wollstonecroft, 2007;
Mary Isin, 2017), serbet gibi (Isin 2008) baz1 i¢eceklerde
kullaniminin yaygin oldugu bilinmektedir. Ayrica balin
tedavi amaciyla bazi hastaliklar i¢in kullanildigim
s6ylemek miimkiindiir. Bal genel anlamda iilser, yara
iyilesmesi, yaniklar, diyabet gibi rahatsizliklarda
terap6tik olarak islev goriir ve antienflamatuar (Sharma
ve ark., 2020), antimikrobiyal ve antioksidan (Luchese ve
ark., 2017) ozelliklerinden faydalanilir. Antioksidanlar,
oksidatif stresin baskilanmasinda rol oynayan savunma
sistemi elemanlaridir. Oksidatif stres, reaktif oksijen
tirlerinin  yiikksek seviyelere ulagmasi durumunda
antioksidan savunma sisteminin yetersizliginde ortaya
¢ikar. Reaktif oksijen tiirleri canli organizmalarda
metabolik faaliyetler sonucunda ftiretilmektedir (Poli ve
ark., 2004; Valko ve ark., 2006). Bu bilesiklerin yiiksek
seviyelere erismesi canli organizmalara farkli zararlar
vermektedir. Yapilan arastirmalar oksidatif stresin
inflamasyon, kanser olusumu, yaslanma (Di Mascio,
1991), diyabet olusumu ve ilerlemesi (Lau ve ark., 2013),
bagisiklik sisteminde zayiflama, dejeneratif sinir sistemi
hastaliklar1, kardiovaskiiler hastaliklar (Diplock, 1998;
Koca ve Karadeniz, 2003), katarakt, kalp ve akciger
hastaliklar1 (Aras, 2006; Karakaya, 2006) gibi bir¢ok
rahatsizligin sebebi oldugunu gostermektedir. Bu gibi
durumlarin 6nlenmesinde disaridan takviye antioksidan
kaynaklarinin alinmasi olduk¢a Onemli rol oynar.
Glintimiizde sik rastlanan bu hastaliklar nedeniyle saglikli
gidalara talep her gegen giin artmaktadir. Meydana gelen
bu taleplere cevap verebilmek adina gastronomi bilimi,
¢Oziim Onerileri sunmak ve insan sagligina daha fazla
katki saglayabilecek yeni iriinler tasarlamak igin adim
atmaktadir. Bu kapsamda fonksiyonel gidalar oldukga
onemlidir. Fonksiyonel gidalar tanimlanirken ki
yaklagimdan s6z edilebilir. Bu yaklagimlardan ilKi,
icerigine belirli bir bilegenin eklenme veya ¢ikarilmasi ile
fonksiyonellik kazanan belli bir tasarim sonucu
olusturulmus gida triinlerini igerirken, digeri igerisinde
belirli bir bilesenin az ya da ¢ok miktarlarda bulunmasi
ile fonksiyonellik kazanan daha ¢ok dogal firiinleri
icermektedir (Remarcle ve Reusens, 2004: 33; Ozkan
Ozdemir ve ark., 2009). Fonksiyonel gidalar bagisikliga
destek olmalari, diyete uygun ozellik igermeleri, kanser,
seker hastaligi, kalp hastaliklar1 gibi rahatsizliklarin
tedavisinde fayda saglamalari, ruh sagligini koruma ve
iyilestirmeye katki sunmalari gibi nedenlerle tiiketici
tarafindan tercih edilmektedir (Ozkan Ozdemir ve ark.,
2009). Tiketiciler tarafindan fonksiyonel gidalarin
tiiketilmesindeki temel sebeplerden bazilar1 insan sagligi
acisinda faydali olmasi, tatlarindan hoslanmalari, formda
hissetmek ve hastaliklarin  6nlenmesine yardimei
olmasidir (Oncebe ve Demircan, 2019). Bal sagliga katk1
saglamas1 nedeniyle fonksiyonel bir gida olarak
literatiirde yer almaktadir (Mohapatra ve ark., 2001,
Molan, 2001; Karadal ve Yildirim, 2012; Otero ve
Bernolo, 2020). Hindistan kokenli Ayurveda tibbinin
kullanim alanlarinda balin unlu mamiiller, sekerlemeler
ve siit Urhnleri gibi fonksiyonel gida iiriinlerinin
gelistirilmesinde  kullanildig1  bilinmektedir (Babita

Sharma ve ark., 2020). Dolayisiyla 6nemli bir gida Girtinii
olan balin antioksidan kapasitesinin belirlenmesi son
derece dnem arz etmektedir.

Kestane bali duyusal olarak hafif acimtirak, giiglii
bitkisel bir aromaya sahip (igerigindeki kestane nektari
oranina bagl olarak), hafif tanenli, ¢ok tatli olmayan bir
baldir. Lezzeti benzersiz olup daha az tatli bal sevenler
tarafindan  olduk¢a begenilip tercih  edilmektedir.
Icerigindeki yiiksek friiktoz nedeniyle kristallesmeye
dayaniklhidir. Rengi ise sarimsi kahverengiden neredeyse
siyaha Kkadar degisen, bazen amber tonlarinda koyu
renklidir (Anonymous, 2014; Dag ve ark., 2017). Koyu
renkli ballarin  yiiksek terapotik  6zellik  saglayan
antioksidanlarca zengin oldugu birgok ¢aligmada
belirtilmistir (Beretta ve ark., 2005; Blasa ve ark., 2006;
Bertoncelj ve ark., 2007; Kiigiik ve ark., 2007; Mohamed
ve ark., 2010; Isla ve ark., 2011; Socha ve ark., 2011; Rosa
ve ark., 2011; Kus ve ark., 2014; Ozcan ve Olmez, 2014;
Wilczynska, 2014). Kestane bali, bir¢ok bal ¢esidi arasinda
koyu rengi ile dikkat ¢cekmektedir. Yapilan calismalar
kestane balinin vitamin, mineral ve antioksidan igermesi
nedeniyle bagigiklik tizerinde olumlu etki gosterdigini
ayrica antiviral ve antibakteriyel 6zelliklere sahip
oldugunu bildirmektedir (Y1lmaz ve ark., 2021).

Multidisipliner arastirma metotlar igceren bu ¢alismada
terapotik ozelligi literatiirde diger ballara nazaran yiiksek
olan kestane balinin Tiirkiye ve Diinya’da gastronomik
kullanim alanlar1 ve Onemi tespit edilmis, tiiketimini
arttirmaya yonelik Oneriler sunulmustur. Ayrica gida
olarak kullaniminda bilingli tercihlerin yapilabilmesi
adma, Tirkiye sartlarinda kestane bali iireten bolgelerden
numuneler alinarak antioksidan kapasiteleri ve ballarin
uretildigi yorelere gore antioksidan kapasitesi farkliliklart
aragtirilmig, kestane bali kullanarak iiriin tasarimi yapmak
isteyenler igin 6neriler sunulmaya calisilmustir.

Materyal ve Yontemler

Arastirma Metodu

Kestane balinin Tiirkiye ve Diinya’daki gastronomik
yeri ve Onemini aragtirmak amaciyla sosyal aglar ve
internet kaynaklar1 taranarak bu bolim igin veri
toplanmustir. Toplanilan veriler tablo {izerinde belirtilmis,
kestane bali ve kestane bali kullanilarak yapilmis tiriinler
hakkindaki yorumlara yer verilerek kiyaslamalar
yapilmigtir. Ayrica Kestane balinmn kullanim alanlarinin
arttirilmas1  amaciyla  bilimsel  veriler  kullanilarak
gastronomik tasarim onerileri sunulmustur.

Bal Orneklemeleri ve Antioksidan Analizler

Bal ornekleri Ordu, Artvin, Kastamonu ve Bursa
illerinden temin edilmistir. Bal orneklerinden 10 gr
tartilmigtir. Daha sonra 30 mL %70 etanol igerisine
eklenerek sonikatorde (Selectra Ultrasons) homojenize
edilmistir. Ardindan elde edilen ¢oézeltiler 30 mL %70
etanol igerisine eklenerek tekrar sonikatérde homojenize
edilmis ve filtre kagidinda stiziilmiistiir. Daha sonra rotary
evaparotorde konsantre edilmistir. Bal orneklerinden elde
edilen etanol 6ziitlerinin TAS, TOS ve OSI degerleri REL
Assay Diagnostics ticari Kitleri (REL Assay Diagnostics,
Tiirkiye) kullamilarak belirlenmistir.  TAS testlerinde
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kalibrator olarak Trolox, TOS testlerinde ise hidrojen
peroksit kullanilmigtir (Erel, 2004; Erel, 2005). OSI degeri
TOS degerinin TAS degerine oranlanmasi alinarak
belirlenmistir (Sevindik, 2019). Elde edilen verilere gore
gastronomik iiriin tasariminda kullanilmasi tavsiye edilen
kestane ballar1 ifade edilmis ve elde edilen yorelere gore
kiyaslamasi yapilmistir. Sonug olarak elde edilen bulgular
is1ginda multidisipliner bir perspektifle konu ele alinarak
oneriler sunulmustur.

Bulgular ve Tartisma

Antioksidanlar oksidatif stresin meydana getirdigi
saglik sorunlarinin ¢éziilmesinde 6nemli katkilar sunar. Bu
calismada literatiirde sagliga faydalar1 bakimindan 6zel bir
yere sahip kestane balimin (Babita Sharma ve ark., 2020)
gastronomik yontiniin vurgulanmasi, ayn1 zamanda
Tiirkiye’deki mevcut kestane ballarinin  antioksidan
kapasitesinin giincel durumlarinin analizinin yapilmasi
amaclanmistir.

Cizelge 1. Yurtdisinda kestane balinin gastronomik kullanimi

Table 1. Gastronomic use of chestnut honey abroad

Kestane Balimin Gastronomik Yeri ve Onemi

Sosyal aglar ve Internet Kaynaklarinda Kestane
Balimin Gastronomik Yeri

Calismanin bu kisminda bilimsel literatiir bilgisinin
diginda  kestane  balinin  gastronomik  kullanimini
aragtirmak adma internet kaynaklari taranmustir. Bu
kapsamda Google iizerinden ‘“kestane bali, tarifler ya da
chestnut honey, reciples” kelimeleri kullanilmis Tiirkce ve
Ingilizce kaynaklardan elde edilen veriler Cizelge 1°de
verilmistir. Ayrica tariflerde kestane balinin diger ballara
gore tercih edilme sebepleri arastirilmis, konu hakkinda
edinilen bilgiler kaynak gosterilerek sunulmustur. Cesitli
aragtirmacilar gida iriinlerinin sunum seklinin miisterinin
tat (Tu ve Yang, 2016) ve kalite algisina (Stewart ve Goss,
2013) etki ettigini bildirmektedir. Bu nedenle kestane bal
kullanilarak yapilan sunumlarin fotograflarina da yer
verilmis, tabak sunumu ve tat algisi iizerine bilimsel
literatiir bilgisi fotograflarla verilerek kestane bali ile
olusturulan tariflerin algilama bigimleri i¢in baz
onerilerde bulunulmustur.

Tarif ad1

Kaynak

Kek

Turta
Kurabiye
Dondurma
Findikl galeto

Ricotta peyniri ve kestane balli Kestane unu ile yapilmis krep
Kizartilmig irmik ekmegine siiriilmiis tath tereyagi ve kestane balh

Internet Kaynagi 1

Kestane bali ve bebek roka ile kaplanmis rustik cevizli ekmek

Kestane ball1 baharatli mountain gorgonzola sandvig
Kok sebzelerle

Et marinasyonunda

Av hayvanlar1 ve rostolari glaze etmede
Badem unlu kestane balli kareler

Kestane balli baharatli madeleines

Kestane balli sos

Kestane balli cevizli ekmek

Kestane ball1 Isvigre rulosu

Kavrulmus kestane balli armutlar

Kegi peynirli kestane balli tost

Kestane balli kavrulmus kok sebzeler
Koyun peyniri ve mavi peynirli kestane bali
Tuzlu kurabiye Kabuklu limonlu ball: tart

Internet Kaynag: 2
Internet Kaynag 3
Internet Kaynag 4

Internet Kaynagi 5 (bal satis1 yapan firma)
Internet Kaynagi 6
Internet Kaynag 7

Cizelge 2. Kestane balinin TAS, TOS ve OSI degerleri
Table 2. TAS, TOS and OSI values of Kestane Bali

Lokasyon TAS TOS OSI
Ordu-Fatsa 9,600+0,246 5,860+0,326 0,061+0,003
Kastamonu-Akpinar 7,561+0,192 7,428+0,141 0,098+0,003
Kastamonu-Doganyurt 7,537+0,096 9,719+0,148 0,129+0,002
Kastamonu-Fakaz 6,844+0,135 8,684+0,249 0,127+0,006
Bursa-Kursunlu 12,709+0,098 10,742+0,238 0,084+0,001
Artvin-Murgul 10,297+0,125 5,483+0,235 0,053+0,003
Artvin-Merkez 9,293+0,198 6,796+0,292 0,073+0,002

* Testler 3 tekrarli olacak sekilde yapilmistir.
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Resim 1. Kestane balli baharatli madeleines (Internet
Kaynagi 3)
Picture 1. Chestnut honey and spicy madeleines (Internet
Source 3)
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Resim 2. Kestane balli kareler (Internet Kaynag 8)
Picture 2. Chestnut honey squares (Internet Source 8)

d P - /
Resim 3. Kestane balli cevizli ekmek (Internet Kaynagi 5)
Picture 3. Chestnut honey walnut bread (Internet Source 5)

)

Resim 4. Kavrulmus kestane balli armutlar (1nternt
Kaynagi 6)
Picture 4. Roasted chestnut honey pears (Internet Source 6

Yurtdiginda kestane bali ile ilgili tavsiye ya da tarif
iceren kaynaklar arastirildiginda sadece bal iiretimi yapan
firmalarin azinlikta oldugu goriilmiistiir (Tablo 1). Tablo
1’da goriildigli lizere yurtdisinda kestane balinin
tatlilardan tuzlulara genis bir kullanim alaninin oldugu,
ayrica etleri yumusatmak ya da aroma kazandirmak
amaciyla yapilan marinasyon isleminde, firin, tava, ocak
gibi farkli ekipmanlarda farkli pisirme yontemleri
kullanilarak tariflere eklendigi ortaya cikmustir. Sade
tiketiminde peynir ve tereyag ile tiiketimi lezzet olarak
bagdastirilmistir. Sos olarak kullaniminda kestane bali
disinda elma sirkesi, tavuk suyu, kestane, tuzsuz soguk
tereyag1 gibi bilesenler ile birlikte kullanilmistir (Internet
Kaynagi 4). Tat konusunda yeni yiyecekleri denemeye
¢ekimser davranan tiiketicilerin dncelikle basit tariflerden
yararlanmasi (kizartilmis irmik ekmegine siiriilmiis tatlt
tereyagt ve kestane bali) gerektigi tavsiye edilmistir
(Internet Kaynag 1).

Internet kaynaklari tarandiginda kestane bali ile yapilan
tariflerde yer alan baz1 yorumlar su sekildedir: “Kestane
bali, karabugday bali ile birlikte bildigim en gii¢lii aromali
ballardan biridir. Az miktarda kullanilan bal, bir sosa 6zel
bir karakter kazandirir, ¢ok fazla eklememeye dikkat
edilmesi gerekir, ¢iinkii tadi ¢abucak yapilan tiriine hakim
olabilir. Kestane ve kestane balini tariflerde birlikte
kullanmayr dogal bir kombinasyon olarak kestane
mevsiminde ¢ok seviyorum”, “Dondurucuda biraz kestane
ve kiigiik bir av hayvanmmiz varsa, ornegin siiliin, biraz
bildircin, hatta bir tavuk bile, bu etlerle kullanilan kestane
bali tarife fark katacaktir” (Internet Kaynag: 4).

“Kestane balinin hasat zamani yaz ortas1 ve sonudur.
Ancak sonbaharin sogugu belki de sonbaharda yapilan
yemeklerin mitkemmel bir ortagi olarak daha derin tat
sagladigi i¢in her zaman kestane balmi kullanmak
istedigim bir zamandir. Koyu ve baharatli, smoke (isli) ve
derin tadi nedeniyle kestane bali karmasik, gizemli ve
ntanshidir. Kestane bali, sahnede sadece bir lezzet
oyuncusundan ¢ok daha fazlasidir. Ladin, gam veya koknar
gibi diger orman ballar1 gibi, kestane bali da daha soluk
renge sahip bal ¢esitlerden daha fazla antioksidan ve daha
fazla anti-inflamatuar ozelliklere sahiptir. Ama sagliga
olan katkilarin1 g6z ardi edecek dahi olsam yine de en
sevdigim bal kestane bali derdim. Kestane bali aricidan
gelen her kavanozda cok cesitli tatlara sahip oldugu i¢in
geldigi yer ve onu hasat eden arici hakkinda bir hikaye
anlatir. Ttalya'da nereye gidersem gideyim, mutlaka yerel
kestane balindan bir kavanoz alirim (internet kaynagi 1).

“Kestane bali ve kekigin topraksi, ¢amsi, sonbahar
niianslarmi  seviyorum ve bu iki bilesenin armutlarin
yumusaklhigina alisilmadik bir karmagiklik  kattigini
goriiyorum” (Internet Kaynagi 6).

“Kestane balinin zenginligi, ona gercek bir boyut
kazandirarak, onu bir tatlandiricidan ¢ok daha fazla, tath
bir sos gibi yapar. Bu ylizden kestane bali hem lezzetli
yemekler hem de tathilar yapabilmek i¢in tarife 6zgiinliik
katar. Kestane balin tatli ikramlarda kullanmak onlara
yepyeni bir lezzet katmanizi saglar” (internet Kaynagi 7).

Bahsi gegen ifadeler genel olarak kestane balinin yurt
dis1 mutfaklarinda ¢ok daha farkli bir konumda oldugunun
o6nemli bir gostergesidir. Bununla birlikte Yurt dist
kaynaklarinda  kestane balimin  (karakteristik  tad:
nedeniyle) riistik ve sofistike tatlar arayanlar igin onerildigi
gOriilmistiir.
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Resim 5. Kegi peynirli kestane
Kaynag1 7)

Picture 5. Goat Cheese Chestnut Honey Toast (Internet
Source 7)

Calismamuzla benzer sekilde, bal yiyeceklerin tad: ve
saglik yoniiyle daha iyi olmasini saglamak amaciyla diizenli
olarak kullanmilan dogal bir tatlandirici olarak ifade edilmistir
(Alvarez ve ark., 2010; Ugusman ve ark., 2022). internet
taramalarina gore Tirkiye’de 6zellikle bal firmalarmm bal
kullanilan tariflere yer verdigi, bunun yaninda bal ile yapilan
baz1 kigisel tariflerin de internet kaynaklarinda yer aldigi
goriilmiistiir. Fakat Tiirkiye’de genel manada kestane balina
ait tariflere yurtdisi kaynaklar1 kadar yer verilmedigi tespit
edilmistir. Bu durumun nedeninin kestane balinin zengin ve
belirgin aromasindan kaynaklandigi distiniilmektedir.
Genellikle bal firmalar1 daha g¢ok Kitleye hitap ederek bal
satiglarini arttirmak istedigi i¢in, daha hafif aromaya sahip
ve daha bol miktarda piyasada bulunan karisik ¢icek
ballarindan tarif onerilerini olusturmus olabilirler. Ayrica
Twitter ve Facebook sosyal aglari tizerinden yapilan kestane
bali igeren tarif ve yorumlar incelendiginde iilkemizde saglik
amagl kullaniminin kullanicilar tarafindan tavsiye edildigi
(bagisiklik sistemi giiclendirme, artrit, dis agrsi,
hazimsizlik, grip, sistit, kalp hastaliklari, kisirlik), yabanci
kokenli kullanicilarin gastronomik kullamima yonelik bazi
paylasimlarda bulundugu (d6kme demir tavada kestane balli
tereyagl misir ekmegi, ricotta ve kestane bali, zeytinyaginda
kizartilmig elmali borek yaninda grappa kremasi kestane bali
ve kestane, karamelize incir ve kestane bali, salata sosu
olarak kestane bali ve balzamik sirke karigimi) goriilmiistiir.
Genel olarak bu calismada elde edilen veriler balin
gastronomik kullamminin yurtdigina nazaran Tirkiye’de
daha az oldugunu, balin daha ¢ok sade olarak tiiketildigini
diistindirmektedir. Calismada elde edilen verilere benzer
olarak, Giresun’da 177 (18 yas istii) bireyle yapilan bir
aragtirmaya gore; Kestane balinin Tirkiye'de farkli saglik
sorunlarmin tedavisinde ve sagligin korunmasinda yaygin
olarak kullanildigi; saglik maksatli kestane balimn sade
olarak, ¢ay veya siitle karigtirilarak, ekmege siiriilerek ve
zencefille birlikte tiiketildigi tespit edilmistir. Bahsi gecen
galismaya gore pandemi doneminde kestane balinin tiiketim
sebebi sirasiyla %50,3 bagisikligi giiclendirmek, %34,5
saglk koruma, %14,7 beslenme amaciyla, %2,8 hastalik
tedavisi i¢in gerceklesmistir. Ayrica kestane balin
tikketenlerin yaklagik yarisinin (%43,5) bir tath kasig1 kadar
¢ig (sade) yani baska bir iiriin gida ile karistirmadan kestane
balini tiikettikleri ve kestane balinin haftada en ¢ok (%37,9)
2-3 kez tiiketildigi ortaya ¢ikmigtir (Yilmaz ve ark., 2021).
Ayrica Soylu ve Silici (2018) pandemi 6ncesi donemde

tiniversite  Ogrencilerinin  bal tiiketim aligkanliklarmni
incelemis, sonug olarak 6grencilerin bali %47,9'u oraninda
nadiren tiikettigini, katilimcilarin sadece %14,7'sinin balh
haftada bir yedigini tespit etmistir. Bahsi gegen veriler
aragtirma  bulgularin1  desteklemektedir. Genel olarak
pandemi déneminin, pandemi dncesine nazaran kestane bali
tilketimini arttrma durumu olsa dahi tiketim amacimin
saglik koruma, bagisiklik giiclendirme gibi sebeplerle
gerceklesmesi  balin titketim seklinin - gastronomik  bir
yaklagimdan uzak olmasini da beraberinde getirmistir. Bu
durum antioksidan aktivite yoniiyle sagliga birgok katki
sunan kestane balinin diger ballara kiyasla gastronomik iiriin
olarak kullanimini arttirmak, fonksiyonel bir gida olarak
tirtinlerde kullammim saglamak konusunda gaba sarf etmek
gerektigi gergegini ortaya koymaktadir. Bu amagla kestane
balinin tiiketimini arttiracak ve tat algisini degistirebilecek
bazi faktorleri goz 6ntinde bulundurmak yerinde olacaktir.
Bir sonraki baslikta kestane bali tiiketimini arttirabilecegi
diistiniilen faktorlere yer verilecektir.

Tabak Sunumu ve Tat Algis:

Bilimsel literatiirde tat algisinin yiyecegi olusturan
bilesenlerin ortak bir sonucu olmasimin yaninda ¢ok daha
farkli faktorlerin etkisi altinda oldugunu goérmek
miimkiindiir. Yiyecegin gorselligi, sunum sekli kadar
sunuldugu yere ait fiziksel 6zellikler de tat algisi iizerinde
etkili olabilmektedir. Firmalar iriin begenisini bu
bilgilerden faydalanarak arttirabilmenin diginda tuz, seker
gibi hammaddelerin iriinlerde kullanimindan tasarruf
saglayabilme potansiyeline dahi sahiptir. Fonksiyonel
gidalarin saghga olan katkilar1 distiniildiigiinde daha az
tercih edilmesine sebep olabilecek duyusal 6zellikleri belki
de maskelenebilecektir. Fakat bu konuda kestane bali
Ozelinde akademik c¢alismalarin yapilmasina ihtiyag
duyulmaktadir.

Bu baglikta kestane balinin internet kaynaklarinda nasil
sunulduguna dair fotograflara yer verilecek ayrica kestane
bali tilketimini arttirmaya yonelik yapilabilecekler bilimsel
literatiirle desteklenerek agiklanmaya ¢alisilacaktir.

Yuvarlak sekildeki iriinler daha tath driinler ile
iliskilendirilirken genellikle acilik ve tuzluluk koseli
sekillerle iliskilendirilmistir (Ngo ve ark., 2011; Ngo ve
Spence 2011). Yani daha az tathi olan bir {riin yuvarlak
seklinde sunuldugunda oldugundan daha tathi sekilde
algilanabilir. Benzer gekilde az aci1 ve az tuzlu iriinler
koseli sekillerde tasarlanarak sunuldugunda daha tuzlu ya
da daha ac1 algilanabilmektedir.

Stewart ve Goss (2013)’e gore, Tabak rengi ve sekli
tiiketicinin Kalite ve tat algis1 tizerinde etkilidir. Bununla
birlikte yiyeceklerin dokusu da tat algis1 tizerinde etkili
olup (Pangborn 1973; Saint-Eve ve ark., 2011; Okajima ve
Spence, 2012). Cook ve ark. (2002) daha kalin ¢ozeltilerin
(sos vb.) daha az tatli algilandigi sonucuna ulagmustir. Buna
gore kalin soslar yiyecegin oldugundan daha az tatli olarak
algilanmasina sebep olabilir.

(Piqueras-Fiszman ve ark. (2012a)’nin yaptigi
calismada siyah ve beyaz tabaklar; kare, yuvarlak ve tiggen
sekillerde sunum tabagi olarak hazirlanmigtir. Her tabaga
ayni1 ¢ilekli mus konularak sunulmus; kalite, begeni, tatlilik
ve yogunluk algisi arastirtlmistir. Sunulan tabaklarda kalite
derecelendirmeleri harig tiim nitelik derecelendirmelerinin,
siyah tabaklara kiyasla beyaz tabaklarda 6nemli olgiide
arttig1 ortaya ¢ikmuistir.
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Ozellikle, kirmiz1 bir tabakta sunulan baharatl soya
peyniri, beyaz ya da yesil bir tabakta sunuldugundan ¢ok
daha fazla baharatli olarak algilanmigtir. Beyaz tabakta
sunulan baharatli soya peyniri, kirmizi veya sar1 bir tabakta
sunuldugundan 6nemli 6l¢iide daha az baharath olarak
algilanmigtir. Tiiketicilerin baharat beklentileri, rengin
gergekte algilanan baharatlilik tizerindeki etkisine dnemli
Olglide etki etmektedir. Katilimcilar, ayni gida iirtin beyaz
tabak yerine kirmizi tabakta servis edildiginde daha yogun
baharathh olmasim1 beklemis ve tabaklardaki iiriinler
arasinda tat olarak herhangi bir farklilik olmamasina
ragmen kirmizi tabaktaki triinii beyaz tabaga gore daha
baharath olarak algilamiglardir (Tu ve Yang, 2016). Bu
bilgiler 1s1g1nda diger ballara nazaran tat olarak daha
keskin olan kestane ballarimin kullaniminda miisterinin
istegine gore tat algisimi diizenleyecek sekilde sunum
yapilmasinin kestane balli iiriinlerin tercih edilebilirligini
arttirabilecegi diisiiniilmektedir.

Yukarida bahsedilen bilgilere ek olarak, daha 6nce
belirtildigi gibi birgok faktor tat algisini etkiler. Bunlar
kisaca: catal bigak takimmin boyutu, agirligi ve bilesimi
(Piqueras-Fiszman ve ark., 2012b), iiriiniin ambalaji
(Spence ve Ngo, 2012) gibi faktorlerin yaninda yiyecegin
sunuldugu yere ait arka plan miizigi (Crisinel ve ark.,
2012), renkli aydinlatma kullammi (Oberfeld ve ark.,
2009) ve meniide kullanilan yiyecegin adlandirilmasidir
(Irmak ve ark., 2011). Genel olarak restoran ve otel
mutfaklarinda menii planlamas1 yapilirken, tat algisi
iizerinde etkili olan segeneklerin planli bir sekilde
miisteriye sunulmasi faydal olabilir. Ornegin, daha bitter
(ac1) ve karakteristik tat deneyimi yasamak isteyen
miisterilere kirmizi ve koseli kenarlara sahip bir sekilde
tasarlanmig iiriin sSunumu yapilabilirken, daha yumusak tat
beklentisi olan miisterilere yuvarlak beyaz tabakta, daha az
kivamli ve yuvarlak tasarimli yiyecekler sunulabilir.
Fonksiyonel iiriin tasariminda gerek akademik gerekse
sektorde faaliyet gosterenler i¢in en Kaliteli hammaddeye
ulagmak ve ozellikle terapétik fayda saglama potansiyeli
(kestane balinda oldugu gibi) yiiksek {Uriinlerin bu
ozelliklerinin korunmasina yonelik bilgilere sahip olmak
kritik onem tasimaktadir. Bu kapsamda, kestane balinin
Tiirkiye kosullarinda temini yapilmig ve antioksidan
ozellikleri  tespit edilerek  kiyaslanmigtir.  Ayrica
hammadde temini ve Kalitesini korumak adma gereken
bilgilere asagidaki baglikta yer verilmistir.

Kestane Ballarmmin Antioksidan Potansiyeli

Tiirkiye farkli cografik ozelliklere (iklim ¢esitleri,
jeomorfolojik, toprak gesitliligi ve ii¢ flora bolgesinin
kesistigi bir alanda bulunmasina (Avrupa-Sibirya, Akdeniz
ve fran-Turan) bagl olarak bir¢ok bitki tiiriine ev sahipligi
yapmaktadir. Bitkilerin igeriginde yer alan maddeler
bitkinin yetistigi yore, yorenin iklim, toprak yapist gibi
Ozelliklerinden etkilenir (Varli ve ark., 2020). Dogal
uriinlerin yetigtigi bolge bu yoniiyle icerik bakimindan
farklilk arz edebilmektedir. Ballara fonksiyonellik
kazandiran maddeler, elde edildigi yorelere gore farklilik
arz edebilir. Bu nedenle tiriiniin tiretildigi bolge onemli bir
secim kistas1 olarak tiiketicinin karsisina ¢ikmaktadir.
Bununla birlikte tiretimde sagliga en ¢ok katki saglama
potansiyeline sahip iiriiniin iyi aricilik uygulamalar: ile
elde edilmesi, dogru nakliye ve saklama sartlari ile
tiikketiciye ulastirilabiliyor olmasi iizerinde durulmasi

gereken 6nemli bir baska noktadir. Dogru bal ireticisi ile
temasa gecebilmek adina Tirkiye’de her ilde subesi
bulunan An Yetistiricileri Birligi ile temasa gegmek en
dogru adim olacaktir.

Calismanin bu boliimiinde kestane balimin  farkl
bolgelerden toplanan 6rneklerinin antioksidan ve oksidan
potansiyelleri TAS TOS ve OIS degerleri tespit edilerek
belirlenmistir.

Elde edilen bulgular Tablo 2°de gosterilmistir.

Calismada genel olarak TAS degeri kestane balinin
total antioksidan potansiyelini géstermektedir. En yiiksek
TAS degeri en yiiksek antioksidan potansiyelini ifade eder.
TOS degeri total oksidan potansiyelini belirtir. Bu degerin
yiksek olmast gida irlniinin sagliga zararli olma
potansiyelini  gostermektedir. Bununla birlikte OIS
degerinin yiiksek olmasi da tiriiniin insan sagligina zararl
olabilecegini ifade etmektedir (Erel, 2005).

Elde edilen bulgulara gore kestane ballari igerisinde en
yiiksek TAS ve TOS degerlerinin Bursa-Kursunlu ilinden
temin edilen 6rneklerde oldugu belirlenmistir. En yiiksek
OSI degerinin ise Kastamonu-Doganyurt ilinden temin
edilen orneklerde oldugu gorilmektedir. Calismamizda
tiim kestane ballarinin olduk¢a yitksek TAS degerlerine
sahip oldugu belirlenmistir. Ayrica ¢aliymamizda kestane
ballarimin ayni ilin farkli boélgelerinden temin edilen
sonuglarmin  farkli olmasi ile cografik bolgelerin
farkliliklarindan kaynakli olarak antioksidan
potansiyellerinin degistigi tespit edilmistir. Benzer sekilde
Diinya’nin farkli bolgelerinde yapilan ¢alismalarda kestane
balinin antioksidan potansiyeli farkli metotlarda galisilmis
ve 6nemli bir antioksidan kaynagi oldugu bildirilmistir (Le
ve ark., 2007; Kharadze ve ark., 2018; Ronsisvalle ve ark.,
2019). Ayrica c¢alismada TAS degerlerinin  farkh
lokasyonlardan toplanan aynmi bal 6rneklerinde degisiklik
gosterdigi  goriilmektedir. En  yiiksek  antioksidan
potansiyeli Bursa-Kursunlu ilinden, en diisiik antioksidan
potansiyeli ise Kastamonu-Fakaz’dan temin edilen
orneklerde tespit edilmistir. Elde edilen sonuglara goére
genel olarak kestane balinin antioksidan potansiyelinin
yiiksek oldugu goriilmiistiir. Caligmamizda kullanilan
orneklerin tamaminin TOS degerlerinin normal diizeylerde
oldugu belirlenmistir. Ayrica en yiiksek TOS degerinin
Bursa-Kursunlu ilinden temin edilen 6rneklerde oldugu, en
diisik TOS degerinin ise Artvin-Murgul ilinden temin
edilen 6rneklerde bulundugu tespit edilmistir. Sonug olarak
¢alismamizda kullanilan tiim Orneklerin oksidan bilesik
bakimindan tiiketime uygun oldugu tespit edilmistir.
Calismamizda kullanmilan tim bal O6rneklerinin OSI
degerlerinin oldukga diisiik oldugu gorilmistiir. En yiiksek
OSI degerinin Kastamonu-Doganyurt’dan temin edilen
orneklerde, en diisiik OSI degerinin ise Artvin/Murgul
ilinden temin edilen oOrneklerde tespit edilmistir. Bu
kapsamda ¢alismamizda kullanilan kestane ballarinin
oksidan bilesik acisindan insan saglig igin bir sorun teskil
etmedigi sonucuna ulasilmigtir. Arastirmamiza benzer
sekilde; Tirkiye’den temin edilen kestane, ormangiilii ve
yayla (karisik ¢igek) bal 6rneklerinin antioksidan 6zellige
sahip total polifenolikler bakimindan arastirildigr bir
calismada kestane balinin heterofloral bal ve ormangiilii
balindan daha fazla polifenol maddeler igerdigi,
antioksidan  6zellik ~ bakimindan  ise  Kestane
bali>heterofloral bal>ormangiilii bali seklinde siralandig:
goriilmiistiir (Kiigiik vd., 2007). Bir¢ok arastirmada toplam
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fenolik madde miktar1 ile antioksidan aktivite arasinda
pozitif iliski bulundugu ifade edilmistir (Beretta ve ark.,
2005; Blasa ve ark., 2006, Bertoncelj ve ark., 2007; Silici
ve ark., 2010; Alvarez-Suarez ve ark., 2010a; Chua ve ark.,
2013, Alves ve ark., 2013; Da Silva ve ark., 2013). Ayrica
Pehlivan (2015) kestane, siitlegen, maydanoz bali gibi
koyu renkli ballarin, akasya, narenciye, pamuk bali gibi
acik renkli ballara gore toplam fenolik madde ve
antioksidan aktivitelerinin yiiksek oldugunu rapor etmistir.

Kestane balindan farkli tarifler kullanilarak istifade
edilebilir. Bu tarifler kestane baliuin basit tariflerde
(oldugu gibi tereyagi, bal ve ekmek ya da peynir ve bal
gibi) yalmz dogal haliyle ya da yeniden tasarlanmig bir
driiniin ~ icerisinde  (Tablo 1)  kullanilmasiyla
gerceklestirilebilir. Bununla birlikte saglik amaciyla fayda
umdugumuz bir gida olan balin dogru iireticiden temininin
yaninda, 6zellikle 1sitma iglemine tabi tutulmamis ham bal
talebinin de mutlaka iireticiye iletilmesi gerekmektedir.
Ayrica temin edilen balin 151k gérmeden, hava ve nem
almadan agz1 kapali bir sekilde saklanmasi, miimkiin
oldugunca 1sitma iglemine tabi tutulmamasi oldukga
onemlidir. Nem, sicaklik ve saklama kosullar1 da bal
kalitesini etkiler (Alwazeer ve Yurt, 2015). Ham bal,
islenmis baldan daha saf ve dogaldir. Islenmis bal bir
fabrikada 1sitilip siselenirken igeriginde bulunan mineral,
vitamin ve diger temel bilesenler kaybolur (Ugusman ve
ark., 2022). Engin ve ark. (2022) kestane ballarinin
terapGtik etki alanlarindan biri olan antimikrobiyal
Ozelliklerinin 1s1 ve 1s18a maruz kalma durumundaki
degisimini arastirdiklart ¢aligmalarinda balin 1s1 ve 1s18a
maruz kalmast ile birlikte antimikrobiyal 6zelligini hizli bir
sekilde yitirdigini bildirmislerdir.

Sonug ve Oneriler

Sonug olarak bu ¢alismada multidisipliner bir bilim dali
olan gastronomi perspektifi ile kestane balimin 6nemi,
fonksiyonel gida olarak 6zellikleri, gastronomik kullanim
alanlar1 ve antioksidan potansiyelleri arastirilmistir. Diinya
ve Tiirkiye’de kestane balinin mutfakta tiikketim tercihleri
kiyaslanarak, tiiketimini arttirmaya yonelik ¢oziim
Onerileri sunulmustur. Yeni {irin tasariminda, hammadde
temininden iriiniin gida olarak kullanimma kadar
fonksiyonel gida olarak saglayabilecegi katkilart
azaltmadan  dikkat edilmesi  gereken  noktalara
deginilmistir. Arastirma ¢oklu disiplinleri harmanlayarak
iriiniin gidaya doniisiimii ve tiiketiciye sunumuna kadar
detayli bilgiler sunmasi bakimindan olduk¢a Onemli
goriilmektedir.

Calismada kullanilan metotlar; sosyal bilimler ile ilgili
veriler igin literatiir taramas1 iken ballarm antioksidan
potansiyelleri ve saglik i¢in uygunluk durumlar1 TAS, TOS
ve OIS degerleri tespit edilerek kiyaslanmigtir. Buna gore
elde edilen bulgular agagida verilmistir.

e Ulkemizde sosyal aglar ve internet kaynaklarinda
kullanicilarin genel olarak kestane balin1 saglik
koruma amacryla tavsiye ettigi goriilmiistiir.

e  Kestane balimin yurt disi mutfaklarinda ¢ok daha
farkli bir konumda oldugu, kaynaklarda kestane
balimin (karakteristik tadi nedeniyle) riistik ve
sofistike tatlar arayanlar i¢in oOnerildigi tespit
edilmistir.

e  Yurtdiginda Kkestane bali ile ilgili kaynaklar
arastirildiginda bal iiretimi yapan firmalarin diginda
da c¢esitli internet kaynaklarinda kestane balinin
bulundugu tariflere ulagilmistir. Bunun aksine
Tiirkiye’de ozellikle bal firmalarmin bal kullanilan
tariflere yer verdigi, bunun disinda kisisel olarak bazi
tariflerin de ¢esitli kaynaklarda yer aldigi fakat
kestane balina ait tariflere yurtdisi kaynaklar1 kadar
yer verilmedigi tespit edilmistir.

e Yurt disinda kestane balimin tatlilardan tuzlulara
genis bir kullanim alaninin oldugu, ayrica etleri
marine etmede firin, tava, ocak gibi farkl: ekipmanlar
ile farkli pisirme yontemleri kullanilarak tariflere
dahil edildigi ortaya ¢ikmustir.

e  Yurt diginda kestane bali sade tiiketildiginde peynir
ve tereyagi lezzet olarak bagdastirilmigtir. Ayrica
kestane bali sos olarak elma sirkesi, tavuk suyu,
kestane, tuzsuz soguk tereyagi gibi bilesenler ile
birlikte kullanilmustir.

e  Genel olarak Tiirkiye’de pandemi déneminde halkin
ozellikle saglik koruma, bagisiklik giiclendirme gibi
sebeplerle kestane balii tiikettigi, pandemi oncesi
dénemde de daha ¢ok saglik koruma maksatli nadir
bir tiiketiminin oldugu goérillmiistiir.

e  Antioksidan potansiyel bakimindan kestane balinin
6nemli bir dogal antioksidan {tiriin oldugu ve oksidan
bilesik seviyelerinin ise normal diizeylerde oldugu
tespit edilmistir. Ayrica kestane balinin bolgesel
olarak antioksidan ve oksidan potansiyellerinin
degistigi, buna ragmen oldukga iyi bir antioksidan
kaynagi oldugu tespit edilmistir.

Bu calismada elde edilen verilere gore su oOneriler
sunulmaktadir;

e  Temin edilen kestane balinin 151k gérmeden, hava ve
nem almadan agzi kapali bir sekilde saklanmasi,
1sitma  islemine  tabi  tutulmadan friinlerin
olusturulmasi saglik agisindan en iyi sekilde istifade
etmemizi saglayacaktir.

e  Bal iiretiminde sagliga katki saglama potansiyeline
sahip ftriinlerin iyi aricilik uygulamalari ile elde
edilmesi, dogru nakliye ve saklama sartlar1 ile
tiiketiciye ulastirilabiliyor olmasi iizerinde durulmast
gerekmektedir. Bu kapsamda faaliyet gosterenler
tedarikgilere  ulasmak adma  Tirkiye  An
Yetistiricileri Birligi ile irtibata ge¢mek Onem
tasimaktadir. Bununla birlikte ozellikle 1sitma
islemine tabi tutulmamis ham bal istendiginin
muhakkak tireticiye iletilmesi onemlidir.

e  Antioksidan aktivite yoniiyle sagliga bircok katki
sunan kestane balinin diger ballara kiyasla
gastronomik {riin olarak kullanimini arttirmak,
fonksiyonel bir gida olarak iiriinlerde kullanimini
saglamak konusunda caba sarf etmek gerekmektedir.
Bu amagla kestane balinin tiikketimini arttiracak ve tat
algisin1 degistirebilecek bazi faktorleri gbz oniinde
bulundurmak yerinde olacaktir.

e  Genel olarak restoran ve otel mutfaklarinda meni
planlamasi yapilirken tat algisi {izerinde etkili olan
seceneklerin planh bir sekilde miisteriye sunulmasi
faydali olabilir. Ornegin daha bitter (ac1) ve
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karakteristik tat deneyimi yasamak isteyen
miigterilere kirmizi ve koseli kenarlara sahip bir
sekilde tasarlanmisg iirtin sunumu yapilabilirken, daha
yumusak tat beklentisi olan miisterilere yuvarlak
beyaz tabakta, daha az kivaml ve yuvarlak tasarimli
yiyecekler sunulabilir.

e  Kestane balindan pisirilmeden basit bir sekilde ya da
soguduktan sonra hazirlanan tarifler kullanilarak
istifade edilebilir. Mutfaklarda pisirilmeyen bazi
driinlerin yapiminda ve pisirildikten sonra ilave
edilebilecek sekilde kestane bali kullanilanimi
arttirilabilir.  Bununla birlikte asagida yer alan
tariflerin bir kisminda bal yer alsa da ¢igek bali ve
kestane balinin arasindaki duyusal farkliliklarin g6z
Oniinde  bulundurulmasi agisindan  yeni iriin
tasarimlarinda duyusal analizler yapilarak ilerlenmesi
6nemli bir noktadir. Kestane balinin uygulanabilecegi
uriinler asagida verilmektedir.

e Dondurma

e Pigirilmeden hazirlanan salata,

soslarinda

Soguk kahve

Soguk cay

Detoks igecekleri

Smothie

Meyve sulari

Alkolsiiz kokteyllerde

Tatlandirilmas1 gereken bazi igecekler (limonata gibi)

e Serbet yapiminda icecek soguduktan sonra,
sirkencubin yapiminda

e Pasta kremalarina 1sitma igsleminden sonra tatlandirici
olarak

e Pasta ganaji ve kremsantilere

e Pigirilmeden hazirlanabilen (yulaf veya yulaf kepegi,
hurma, siit, kakao, tereyagi gibi malzemelerle
hazirlanan) pismeyen kurabiye, pismeyen kek

e Yulafin siit, su, badem siitii gibi sivilarda bir gece
bekletilmesiyle (kestane bali ve istege bagli olarak
muz, elma gibi meyveler, kakao, tar¢in, findik ezmesi,
fistik ezmesi gibi ilaveler yapilarak iiretilen gesitli tatl
kombinasyonlar1

e Hurmanmn bir arada tutma etkisinden faydalanilarak
hazirlanan ceviz, findik, badem unlu kakaolu tarifler
(6rnegin pismeyen tart, findik, fistik vb. ezmeli toplar)

e  Chia tohumlu meyveli puding vb. tirtinlerde

e Sekersiz hazirlanan biskiivilerle yapilabilecek tatli
tariflerinde kestane bal: tatlandiric1 ve aroma verici
olarak (cheesecake, mozaik pasta gibi)

e  Peynir toplarinda

e Av eti, kirmiz1 et ve tavuk etinde pisirilme sonrasi,
sunumdan once direk iizerine veya eslik eden sos ile
kullanilabilir.

yemek ve tath

Kestane balinin i¢inde yer aldig iiriinlerin tasarlanmasi
ve tiiketiminin  yayginlasmasi amaciyla  bilimsel
¢aligmalarin yapilmasi olduk¢a dnemlidir. Bununla birlikte
sektorde galisanlarin bu konuda hassasiyet gostererek katki
sunmalar1 halk sagligina fayda saglayabilir.
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