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Prof. Dr. Ersin GÖSE 

Rektör 

Geleceğin Renkleri’ne Merhaba; 

Sanat, bir toplumun ruhunu, bir bireyin hayalini ve bir üniversitenin vizyonunu ifade etmenin 
en estetik yoludur. İstanbul Arel Üniversitesi olarak, bilgiyle șekillenen yaratıcılığı, çağın 
ötesine geçen fikirlerle harmanlayarak öğrencilerimizin düș gücüne yön veriyoruz.
 
"Geleceğin Renkleri" adını tașıyan bu çalıșma, iște bu yaratıcı yolculuğun somut bir ürünü; 
Güzel Sanatlar Fakültesi öğrencilerimizin ilhamla ve emekle ortaya koyduğu projelerin 
vitrinidir. Her bir tasarım, yalnızca bir görsel anlatım değil; aynı zamanda bir düșünce, bir 
duruș ve bir gelecek vizyonudur. 

Bizler, üniversite olarak öğrencilerimizin bu özgün seslerine alan açmaktan ve onların 
dünyaya söyleyecek sözlerini desteklemekten gurur duyuyoruz. 

Bilimle sanatı, gelenekle yeniliği, bireysel hayali toplumsal sorumlulukla birleștiren bu 
anlayıș, Arel Üniversitesi'nin eğitim felsefesinin temel tașlarındandır. “Tohumdan ormana” 
anlayıșıyla çıktığımız bu yolda, her öğrencimizin kendi ormanını kurarken renklerini özgürce 
seçmesine imkân tanıyoruz. 

Bu vesileyle, “Geleceğin Renkleri”ne katkı sunan tüm öğrencilerimizi, akademisyenlerimizi 
ve emeği geçen herkesi gönülden kutluyor; bu dijital mecranın sanatla yoğrulmuș yeni bir 
ifade alanı olmasını diliyorum. 

Sanatla kalın, umutla bakın, renklerinizi kaybetmeyin.



Prof. Dr. Nalan BÜKER

Güzel Sanatlar Fakültesi Dekanı

Sevgili İstanbul Arel Üniversitesi 
Güzel Sanatlar Fakültesi 2025-2026 Mezunları; 

“Güzel sanatlarda bașarı, bütün devrimlerin bașarılı olduğunun en kesin delilidir” diyen 
Gazi Mustafa Kemal Atatürk’ün bu sözü, sanatın toplumsal gelișimdeki yeri kadar, bireyin 
içsel yolculuğundaki gücünü de yansıtır. 

Güzel Sanatlar Fakültesi olarak bizler, öğrencilerimizin bu yolculukta özgün düșünceyi, 
estetik duyarlılığı ve disiplinler arası yaratıcı üretimi bir araya getirerek kendilerini ifade 
etmelerini destekledik. 

Bu katalogda, Grafik Tasarımı, Gastronomi ve Mutfak Sanatları ve Çizgi Film ve 
Animasyon bölümlerinden mezun olan öğrencilerimizin mezuniyet projeleri yer almaktadır. 
Her bir çalıșma; emek, tutku, merak ve hayal gücünün birleșimiyle ortaya çıkan birer 
anlatıdır. Öğrencilerimiz, yalnızca birer proje üretmekle kalmadılar; aynı zamanda sanat 
yoluyla kimliklerini inșa ettiler, geleceğe dair umutlarını șekillendirdiler. 

Gastronomi ve Mutfak Sanatları Bölümü öğrencilerimiz, kültürün lezzetle anlatımını 
keșfederken; Grafik Tasarımı Bölümü öğrencilerimiz çağdaș iletișimin görsel dilini 
dönüștürdüler. Çizgi Film ve Animasyon Bölümü öğrencilerimiz ise düș gücünü hareketle 
bulușturup zamansız hikâyeler anlattılar. 

Bu yaratıcı sürece rehberlik eden tüm öğretim üyelerimize, destekleriyle öğrencilerimizin 
arkasında dimdik duran değerli ailelerine ve elbette, hayalleriyle bu kataloğu var eden 
kıymetli mezunlarımıza yürekten teșekkür ederim. 

Atatürk'ün dediği gibi: 
“Bir millet sanata önem vermedikçe büyük bir felakete mahkûmdur.” Bizler, bu genç 
sanatçı ve tasarımcılarımız sayesinde umutluyuz. 

Geleceğinizin sevgi, ilham ve üretkenlikle șekillenmesini diliyor; yolunuzun hep aydınlık 
olmasını temenni ediyorum. 

Sevgi ve saygılarımla,





“Mocha – Görsel Kimlik”

Proje Yürütücüsü:
Dr. Öğr. Üyesi H.Tekinalp Güreken

PROJE İSMİ VE TÜRÜ

ALAA mohammed hasan AL-SOUDI
Projenin amacı, Yemen kahvesinin kökenini ve dünyaya 
yayılıș sürecini görsel bir kimlik sistemiyle tanıtmayı, 
Yemen'in kahve kültüründeki tarihsel önemini vurgulamayı 
amaçlayan bir grafik tasarım projesidir.E-posta: alaa7alsoudi@gmail.com



Proje Yürütücüsü:
Prof.Dr. Elanur Pilici

“Amplify / Dijital Müzik Platformu”

PROJE İSMİ VE TÜRÜ

Ahmet emİR SAKLI
Projenin amacı, müzisyenlerin, prodüktörlerin ve müzik topluluklarının 
projelerini paylașabilecekleri,yeni iș birlikleri kurabilecekleri ve etkileșim
sağlayabilecekleri dijital bir platform olarak tasarlanmıștır. Platform, 
kullanıcıların görünürlük kazanmasını ve müzik üretim süreçlerini 
desteklemeyi amaçlamaktadır.

Behance:www.behance.net/ahmetemirsakl
LinkedIn:www.linkedin.com/in/ahmet-emir-sakli-37753
735b
E-posta: ahmetemirskl53@gmail.com



Proje Yürütücüsü:
Dr. Öğr. Üyesi H.Tekinalp Güreken

“Empati Bir Görsel Dil Sistemii”

PROJE İSMİ VE TÜRÜ

berFİN DURMUŞ
Projenin amacı, farklı düșünme ve algılama biçimlerine 
sahip bireyler için günlük yașamlarını daha bağımsız ve 
kaygısız bir șekilde yönetebilmelerini sağlayacak evrensel 
bir görsel dil olușturmaktır.

E-posta: berfindurmuss15@gmail.com



Proje Yürütücüsü:
Prof.Dr. Elanur Pilici

“Hatıra Müzesi - Marka Kimliği ve Sergi Tasarımı Projesi”

PROJE İSMİ VE TÜRÜ

Projenin amacı,salt nostaljik bir ağıt üretmekten ziyade, 
dijitalleșme ile birlikte hayatımızdan sessizce çıkan gündelik 
fiziksel nesneleri kurgusal "Hatıra Müzesi" çatısı altında 
toplayarak; dönüșen alıșkanlıklarımızı, maddesel kültürün yerini 
alan dijital deneyimleri ve değișen "insan-nesne ilișkisini" görsel 
iletișim dili üzerinden izleyiciye sorgulatmaktır.

damla kahraman

Behance:https://www.behance.net/damlakahraman2
LinkedIn:https://www.linkedin.com/in/damla-kahraman
-274259364?utm_source=share_vi
a&utm_content=profile&utm_medium=member_ios
E-posta: kahramandamla086@gmail.com



Proje Yürütücüsü:
Dr. Öğr. Üyesi H.Tekinalp Güreken

“Sura/ Görsel Kimlik”

PROJE İSMİ VE TÜRÜ

deba durzada

Projenin Amacı: Afgan safranını kültürel kökeniyle birlikte 
güçlü, premium ve uluslararası bir marka olarak 
konumlandırmak; minimalist bir görsel kimlik ile ürünün 
değerini ve hikâyesini ön plana çıkarmayı amaçlamaktadır.

E-posta:dibadurzad2000@gmail.com



Proje Yürütücüsü:
Dr. Öğr. Üyesi H.Tekinalp Güreken

“Efsaneler Kupası- Görsel Kimlik”

PROJE İSMİ VE TÜRÜ

devrİM DEMİR
Projenin amacı,League of Legends evreninden ilham alan 
kurumsal bir e-spor turnuva kimliği olușturarak 
organizasyona prestij kazandırmak ve güçlü bir görsel 
kimlik aracılığıyla izleyici deneyimini geliștirmeyi 
amaçlamaktadır.

Linkedin:www.linkedin.com/in/devrim
-demir
E-Posta:devrimdemir706@gmail.com



Proje Yürütücüsü:
Dr. Öğr. Üyesi H.Tekinalp Güreken

E-posta: dilaykacan77@gmail.com
Instagram: @dilaykacan.co

“Anatolia Studio / Görsel Kimlik”

PROJE İSMİ VE TÜRÜ

dİLAY KAÇAN

Projenin amacı, Anadolu motiflerini modern ve minimal bir tasarım 
diliyle yeniden yorumlayarak çağdaș, kültürel ve estetik bir obje 
markası olușturmayı amaçlamaktadır.



Proje Yürütücüsü:
Dr. Öğr. Üyesi H.Tekinalp Güreken

E-posta: sadiaxonyunusova@gmail.com
Pinterest: sadiaxonyunusova
Behance: sadiaxonyunusova
Instagram: sadiaxonyunusova

“Sezora Restaurant / Kurumsal Kimlik”

PROJE İSMİ VE TÜRÜ

dİLSORA İSMOİLOVA

Projenin amacı,Restorana șık, modern ve dikkat çekici bir 
görsel kimlik kazandırarak mevsim temasını yansıtan sıcak 
ve özgün bir marka deneyimi olușturmayı amaçlamaktadır.



Proje Yürütücüsü:
Dr. Öğr. Üyesi H.Tekinalp Güreken

ece aydoğdu “MirrAI– Yapay Zeka Destekli Ayna”

PROJE İSMİ VE TÜRÜ

Projenin amacı, yapay zekâ destekli akıllı ayna ile 
kullanıcılara günlük yașamda mental destek sunmak, 
rutinlerini daha verimli organize etmelerine yardımcı olmak 
ve stres ile kaygı düzeylerini azaltmayı amaçlamaktadır.E-posta: eceaydogdue@gmail.com



Proje Yürütücüsü:
Prof.Dr. Elanur Pilici

“APEX – Kișiselleștirilmiș Fitness, Beslenme ve Aktivite Takip 
Mobil Uygulaması

PROJE İSMİ VE TÜRÜ

eFE FERİT ZOROĞLU
Projenin amacı, , APEX markası üzerinden kișiselleștirilmiș 
fitness, beslenme ve aktivite takibini tek mobil uygulamada 
birleștiren; kullanıcıya kișisel koç hissi sunan, sürdürülebilir 
alıșkanlık geliștirmeyi destekleyen ve 360° tanıtım 
kampanyasıyla bütüncül marka deneyimi olușturan özgün bir 
tasarım çıktısı ortaya koymaktır.

Behance:Efe Ferit Zoroglu | Behance
LinkedIn: Efe Ferit Zoroğlu | LinkedIn
E-posta:feritzoroglu@gmail.com



Proje Yürütücüsü:
Prof.Dr. Elanur Pilici

“Tüketim Çılgınlığı / Poster, Web Sitesi, Sosyal Medya 
Reklamları Farkındalık Projesi”

PROJE İSMİ VE TÜRÜ

EMİR KOZALI
Projenin amacı,bireylerin tüketim alıșkanlıklarını 
sorgulamalarını sağlamak, bilinçli tüketim konusunda 
farkındalık olușturmak ve günlük hayatta yaptıkları tüketim 
tercihlerini daha dikkatli değerlendirmelerine katkıda 
bulunmaktır. Bu sayede sürdürülebilir ve sorumlu tüketim 
davranıșlarının geliștirilmesi hedeflenmektedir.

Behance: www.behance.net/emirrkozali
E-posta: emirr.kozali@gmail.com



Proje Yürütücüsü:
Dr. Öğr. Üyesi H.Tekinalp Güreken

“Mavi Raf Kitap Tasarım Stüdyosu”

PROJE İSMİ VE TÜRÜ

EREN GÜLPINAR
Projenin amacı, Kitaplara özel kapak tasarımları, ayracı, 
stickerlar ve koleksiyon ürünleri tasarlayarak okuma 
deneyimini estetik bir hâle getirmeyi amaçlamaktadır.E-posta: erengulpnr@gmail.com

LinkedIn: linkedin.com/in/eren-gulpinar



“Görünmeyen Meslekler/ Sosyal Farkındalık Temalı 
Görsel İletișim Tasarımı Projesi”

PROJE İSMİ VE TÜRÜ

gazel yücel

Projenin amacı, günlük yașamda fark edilmeyen emek 
biçimlerini görünür kılarak toplumsal farkındalık olușturmayı 
amaçlamaktadır.

Proje Yürütücüsü:
Prof.Dr. Elanur Pilici



“DOĞANKLİȘE / Reklam Kampanyası”

PROJE İSMİ VE TÜRÜ

görkem nalbantoğlu

Projenin amacı,reklam kampanyasında ve sosyal medyada geri 
kalmıș bir firmanın reklam kampanyası ile sosyal medya çağını 
tekrar yakalaması.E-posta:gorkemnalbantoglu08@gmail.com

Proje Yürütücüsü:
Prof.Dr. Elanur Pilici





“Harmonia Skincare / Marka Olușturma ve Tanıtım 
Kampanyası”

PROJE İSMİ VE TÜRÜ

IRMAK ONAT
Projenin amacı, karma ciltlerin așırı kuruma veya akne 
olușumu gibi yaygın problemlerine çözüm sunan, makyajla 
kusursuz uyum sağlayan, ciltte soyulma yapmayan, șeffaf 
ve premium hissiyata sahip yenilikçi bir cilt bakım ürünü 
geliștirmektir.

E-posta: irmakonat.tasarim@gmail.com / 
irmak.onat45@gmail.com
LinkedIn:https://www.linkedin.com/in/irmak-onat-a933
b626b/
Behance: https://www.behance.net/irmakonat2

Proje Yürütücüsü:
Prof.Dr. Elanur Pilici



“Metropolis / Ege Yöresi Ürünleri Marka Yaratma
ve Tanıtım Kampanyası”

PROJE İSMİ VE TÜRÜ

İDİL SAVRAN

Projenin amacı, Antik kentin tarihsel mirasını ve Ege’nin 
saflığını;minimalizm, tipografik denge ve sürdürülebilir
estetikle harmanlayarak el yapımı katkısız ürünlerle
doğru bir marka hikayesi kurgulamaktır.

Behance: https://www.behance.net/dilrevel
E-posta: revelidil@gmail.com

Proje Yürütücüsü:
Prof.Dr. Elanur Pilici



“ENKA (Endemik Koruma Ağı) / Farkındalık 
Amaçlı ENKA'nın Görsel Tasarımlarını Olușturma”

PROJE İSMİ VE TÜRÜ

İLKAY YUSUF YILMAZ

Projenin amacı, Endemik türleri korumayı ve tanıtmayı 
amaçlayan kuruluș için, insanların ilgisini çeken ve 
harekete geçiren etkili görsel tasarımlar olușturmayı 
amaçlamaktadır.

E posta: yilmazilkayyusuf@gmail.com
Web:https://ilkayyusufdesign.myportfo
lio.com/logo-tasarimlarim

Proje Yürütücüsü:
Prof.Dr. Elanur Pilici



“DERECAAZI / Marka Olușturma ve Tanıtım Kampanyası”

PROJE İSMİ VE TÜRÜ

Projenin amacı, Yerel üretim hikâyesini global standartlarda sunan, 
premium algıya sahip ve güvenilir bir Türk șarap markası 
olușturmayı; kullanıcıda kalite, doğallık ve prestij hissi uyandırarak 
marka kimliğiyle raflarda fark edilirlik sağlayan estetik ve ișlevsel bir 
ambalaj tasarımı geliștirmeyi amaçlamaktadır.

Proje Yürütücüsü:
Prof.Dr. Elanur Pilici

İREM ÜNAL

E-posta: iremcreative9ve@gmail.com / irrem60@gmail.com
LinkedIn:https://www.linkedin.com/in/irem-ünal-74b486415/
Behance: https://www.behance.net/iremunal1



Proje Yürütücüsü:
Dr. Öğr. Üyesi H.Tekinalp Güreken

Projenin amacı, Sanat tarihindeki farklı sanat akımlarının görsel 
dilini çağdaș makyaj ambalaj tasarımına uyarlayarak özgün bir 
tasarım koleksiyonu olușturmayı amaçlamaktadır.

“Artline / Sanat Akımlarının Makyaj Ambalaj Tasarımına 
Uyarlanması”

PROJE İSMİ VE TÜRÜ

KEVSER HİCRET ÇAK

Behance:behance.net/kevsercak
E-Posta:kevsercak04@gmail.com



Projenin amacı, Türkiye'den çıkan global bir marka vizyonuyla 
otomotiv mühendisliğinin ikonik tasarımlarını "sadeliğin lüksü" 
anlayıșıyla minyatür koleksiyon ürünlerine dönüștürmek ve ambalajı 
sergilemenin ayrılmaz bir parçası hâline getirmeyi amaçlamaktadır.

“APEX/ Koleksiyonluk Minyatür Araba Markası Olușturma ve 
Tanıtım Kampanyası”

PROJE İSMİ VE TÜRÜ

MELİKE NUR YEMİŞLİ

E-posta: melikenuryemisli1919@gmail.com
Behance: www.behance.net/melikenuryemili
LinkedIn: www.linkedin.com/in/melikeyemișli19

Proje Yürütücüsü:
Prof.Dr. Elanur Pilici



Proje Yürütücüsü:
Dr. Öğr. Üyesi H.Tekinalp Güreken

Projenin amacı,dijital karakterler için yapay zekâ destekli, koleksiyon 
temelli ve tutarlı bir moda dili olușturan bütüncül bir dijital moda 
sistemi tasarlamaktır. Proje, karakter tasarımında sıklıkla karșılașılan 
stil tutarsızlığı, sistem eksikliği ve marka kimliği yetersizliği gibi 
problemleri çözmeyi hedeflemektedir.

“Spectra Couture – Marka Olușturma Ve Tanıtım Kampanyası”

PROJE İSMİ VE TÜRÜ

Behance: www.behance.net/nursenabekta
LinkedIn: www.linkedin.com/in/nur-sena-bektas
E-posta: nursenaworks@gmail.com

NUR SENA BEKTAŞ



Projenin amacı,ergenlik dönemindeki genç kızların 
sivilceye yatkın ciltlerine uygun, doğal yapıya sahip, 
güvenli ve ekonomik ürünlere erișim sorununu çözmeyi 
amaçlayan bir markadır. 

“Lady’s First – Marka olușturma ve Tanıtım Kampanyası”

PROJE İSMİ VE TÜRÜNURan beyza sonkaya

Behance: https://www.behance.net/beyzasonkaya
LinkedIn:https://www.linkedin.com/in/beyza-sonkaya-9bb
245340/
E-posta: beyzasonkaya563@gmail.com Proje Yürütücüsü:

Prof.Dr. Elanur Pilici



Projenin amacı,içeriğindeki aromadan ilham alan 
ambalaj tasarımıyla eğlenceli, dikkat çekici ve sağlıklı 
yașamı destekleyen yenilikçi bir sporcu içeceği markası 
olușturmayı amaçlamaktadır.

“OZZY Sporcu İçeceği/ Ambalaj Tasarımı ve Reklam 
Kampanyası”

PROJE İSMİ VE TÜRÜozan yılmaz

Proje Yürütücüsü:
Prof.Dr. Elanur Pilici



E-posta: ramarrr1112@gmail.com Projenin amacı, psikolojik destek sürecini daha samimi 
ve rahat bir ortama tașıyarak terapiye karșı olan 
önyargıları azaltmayı amaçlamaktadır.

“Inner Cup / Kurumsal Kimlik Tasarımı”

PROJE İSMİ VE TÜRÜRAMA ALFARAJ

Proje Yürütücüsü:
Dr.Öğr.Üyesi. H.Tekinalp Güreken



Behance: https://www.behance.net/rashasisalem
LinkedIn:https://www.linkedin.com/in/rasha-sisale
m-029106285/
E-posta: rashasisalem@gmail.com

Projenin amacı,insanların ekran bașında geçirdiği zamanı 
azaltarak yüz yüze iletișimi ve sosyal bağları    güçlendirecek 
eğlenceli bir alternatif sunmak amaçlanmaktadır. Eğlenceli bir 
rekabet ortamı yaratarak günlük stresi azaltmak ve aynı 
zamanda dil öğrenme sürecini destekleyen keyifli bir aktivite 
sunmak hedeflenmektedir.

“TAK ” Kelime Kart Oyunu | Marka Olușturma ve Kart Tasarımı”

PROJE İSMİ VE TÜRÜRASHA I. W. SISALEM

Proje Yürütücüsü:
Prof.Dr. Elanur Pilici



E-posta: sevvalerkann@gmail.com Projenin amacı,gece saatlerinde alkol tüketmeden 
sosyalleșmek isteyen bireylere alternatif bir yașam alanı 
sunmayı; gece çalıșan öğrenciler, freelancerlar ve yaratıcı 
bireyler için üretkenliği destekleyen güvenli ve estetik bir kafe 
deneyimi olușturmayı amaçlamaktadır.

“NOX Coffee / Gece Sosyalleșme ve Üretim Odaklı Kafe 
Markası, Marka Kimliği ve Konsept Geliștirme Projesi”

PROJE İSMİ VE TÜRÜşevval erkan

Proje Yürütücüsü:
Dr.Öğr.Üyesi. H.Tekinalp Güreken



E-posta: santurtaha336@gmail.com Projenin amacı,dil öğrenenlere doğal ve günlük 
konușma dilini sunmak.

“NATIVO Uygulaması / Arayüz Tasarımı”

PROJE İSMİ VE TÜRÜtaha santur

Proje Yürütücüsü:
Prof.Dr. Elanur Pilici



E-posta: taylanisik@icloud.com
LinkedIn: linkedin.com/in/taylan-isik

Projenin amacı, defne yaprağının köklü șifa ve yenilenme 
sembolizminden ilham alarak hastayı psikolojik olarak 
rahatlatan, güven veren, hijyenik ve doğayla bütünleșik 
modern bir görsel kimlik olușturmayı amaçlamaktadır.

“Defne Hastanesi / Hastane Marka Kimliği Projesi”

PROJE İSMİ VE TÜRÜtaylan ışık

Proje Yürütücüsü:
Dr.Öğr.Üyesi. H.Tekinalp Güreken



E-posta: zeynepbelkirat@gmail.com Projenin amacı, kozmetik markasını yalnızca ürün satan bir 
marka olmaktan çıkarıp hedef kitlesi için sofistike bir yașam 
tarzını temsil eden güçlü bir marka kimliği olușturarak aidiyet 
duygusu geliștirmeyi amaçlamaktadır.

“Astra Kozmetik / Marka Olușturma ve Kurumsal Kimlik”

PROJE İSMİ VE TÜRÜzeynep belkırat

Proje Yürütücüsü:
Dr.Öğr.Üyesi. H.Tekinalp Güreken





“Ișık Avcısı – Animasyon Kısa Film Projesi”

Proje Yürütücüsü:
Dr. Öğr. Üyesi Seda Sakiyan- Öğr.Gör. Burak Kaya-
Öğr.Gör. Mustafa Berk Geçkalan

Video Ekran Görüntüleri

PROJE İSMİ VE TÜRÜ

aleyna kİBAR
Projenin amacı, insanların içindeki umut, sevgi ve iyilik 
duygularının en karanlık zamanlarda bile varlığını 
koruduğunu fantastik bir hikâye aracılığıyla anlatmayı 
amaçlamaktadır. Evrensel değerleri etkileyici bir görsel 
anlatımla izleyiciye aktararak farkındalık olușturmayı 
hedeflemektedir.

Behance:https://www.behance.net/aleynakibar
LinkedIn:https://www.linkedin.com/in/aleyna-kibar-657
b76334/
E-posta: aleynakbr995@gmail.com



Proje Yürütücüsü:
Dr. Öğr. Üyesi Seda Sakiyan- Öğr.Gör. Burak Kaya-
Öğr.Gör. Mustafa Berk Geçkalan

Video Ekran Görüntüleri

“Asla Pes Etme / 2D kısa Animasyon

PROJE İSMİ VE TÜRÜ

ALperen akyüz
Projenin amacı, Hayallerinin peșinde koșan her insanın 
durmadan devam etmesi gerektiği, kim olursa olsun sizi așağıya 
çekmesine izin vermemeniz gerektiğini anlatmaktadır.

Behance:https://www.behance.net/alperenakyz
LinkedIn:https://www.linkedin.com/in/alperen-aky%C3
%BCz-a91788257/
E-posta: youalperenakyz@gmail.com



Proje Yürütücüsü:
Dr. Öğr. Üyesi Seda Sakiyan- Öğr.Gör. Burak Kaya-
Öğr.Gör. Mustafa Berk Geçkalan

“Toybox Hill / Kısa Animasyon Filmi”

PROJE İSMİ VE TÜRÜ

Ayşenaz erol
Projenin amacı, "sevimli korku" estetiğini animasyon 
teknikleriyle harmanlayarak izleyicide zıt duygular 
uyandıran, görsel açıdan zengin ve tekinsiz bir hikaye evreni 
yaratmaktır. Karakter tasarımı ve atmosfer aracılığıyla özgün 
bir ifade dili geliștirerek etkili bir kısa film ortaya konması 
hedeflenmektedir.

Behance: https://www.behance.net/ayenazerol1
LinkedIn:https://www.linkedin.com/in/ayșenaz-erol-669
975419?utm_source=share_via&utm_content=profile
&utm_medium=member_android

Video Ekran Görüntüleri



Proje Yürütücüsü:
Dr. Öğr. Üyesi Seda Sakiyan- Öğr.Gör. Burak Kaya-
Öğr.Gör. Mustafa Berk Geçkalan

“Game Over 3D ve 2D Tekniklerini Birleștiren Kısa 
Animasyon”

PROJE İSMİ VE TÜRÜ

begüm dede

Projenin amacı, oyun oynarken kendini oyunun dünyasına 
kaptıran bir karakterin dönüșümünü anlatırken, 3D ve pixel 
art geçișleriyle gerçeklik algısındaki değișimi 
görselleștirmek ve izleyiciye eğlenceli, enerjik bir deneyim 
sunmaktır.

Behance:https://www.behance.net/yukiiiayao1
Linkedin:https://www.linkedin.com/in/begum-dede-5
89373362?utm_source=share&utm_campaign=sh
are_via&utm_content=profile&utm_medium=androi
d_app

Video Ekran Görüntüleri



Proje Yürütücüsü:
Dr. Öğr. Üyesi Seda Sakiyan- Öğr.Gör. Burak Kaya-
Öğr.Gör. Mustafa Berk Geçkalan

“Reboot - 3D Animasyon / Kısa Film”

PROJE İSMİ VE TÜRÜ

Behİç tağ
Projenin amacı, monoton kurumsal hayata sıkıșmıș bir kurbağanın, 
oyun tutkusunu bir zaaftan üretim aracına dönüștürerek kendi 
mutluluğunu inșa etme sürecini anlatmaktır. İzleyiciye, çocukluk 
heyecanlarıyla mesleki yetenekleri birleștirerek hayatın kontrolünü 
yeniden ele almanın mümkün olduğunu nostaljik bir atmosferle 
sunmayı hedefler.

Behance:www.behance.net/behictag
Linkedin:www.linkedin.com/in/behiç-t
ağ-7a3581329/

Video Ekran Görüntüleri



Proje Yürütücüsü:
Dr. Öğr. Üyesi Seda Sakiyan- Öğr.Gör. Burak Kaya-
Öğr.Gör. Mustafa Berk Geçkalan

“Reboot - 3D Animasyon / Kısa Film”

PROJE İSMİ VE TÜRÜ

BEYZA KARAKUŞ

E-Posta: bk392166@gmail.com

Video Ekran Görüntüleri



“Parare / 2D Yaratıcı Tasarım ve Animasyon”

PROJE İSMİ VE TÜRÜ

BİRSU SILA KIRAL

Projenin amacı, 8–10 yaș grubundaki çocuklara bireyin kendi 
değerini ve potansiyelinikeșfetmesinin ancak deneyim ve 
yolculuklarla mümkün olabileceğini anlatmayı amaçlamaktadır.

Proje Yürütücüsü:
Dr. Öğr. Üyesi Seda Sakiyan- Öğr.Gör. Burak Kaya-
Öğr.Gör. Mustafa Berk Geçkalan

Video Ekran Görüntüleri



“Kronos'un Direniși - Yaratıcı Tasarım Çalıșması”

PROJE İSMİ VE TÜRÜ

eDA ÖZBEK

Projenin amacı,mitolojik karakterler ve sinematografik anlatım 
aracılığıyla baskı, korku ve umutsuzluk karșısında cesaretin, 
dayanıklılığın ve umudun önemini çocuklara sembolik bir dille 
aktarmaktır. Proje, güçlü görsel metaforlarla izleyiciyi 
düșündürürken umut duygusunu öne çıkarmayı 
hedeflemektedir.

Proje Yürütücüsü:
Dr. Öğr. Üyesi Seda Sakiyan- Öğr.Gör. Burak Kaya-
Öğr.Gör. Mustafa Berk Geçkalan

Video Ekran Görüntüleri



“Memories From Before – Kısa Animasyon Filmi”

PROJE İSMİ VE TÜRÜ

eMİR SARPKAYA
Projenin amacı, sıradan bir eylem olan bavul hazırlamanın 
savaș ve göç gibi trajik koșullarda nasıl zıt bir anlama 
büründüğünü araștırmaktır. Geçmișin sıcak anıları ile 
bugünün soğuk gerçekliği arasındaki keskin kopuș, özgün 
animasyon teknikleriyle izleyiciye görsel bir tezatlıkta 
sunulmaktadır.

Behance:https://www.behance.net/mehmetsarpkay 
Linkedin:https://www.linkedin.com/in/m-emir-sarpkaya-b
68139289/
E posta: mehmetemirsarpkaya@gmail.com

Proje Yürütücüsü:
Dr. Öğr. Üyesi Seda Sakiyan- Öğr.Gör. Burak Kaya-
Öğr.Gör. Mustafa Berk Geçkalan

Video Ekran Görüntüleri



“Vıtıa – 2d Animasyon Kısa Film Projesi”

PROJE İSMİ VE TÜRÜ

enes alİBAZ
Projenin amacı, , insanlığın bilimsel ve endüstriyel ilerleme 
uğruna diğer canlılar üzerinde kurduğu tahakkümü ve "hayvan 
deneyleri" adı altındaki etik kusuru görünür kılma arzusundan 
doğmuștur. Vitia, modern dünyanın kusursuzluk ve fayda odaklı 
illüzyonunun arkasında gizlenen en büyük ahlaki yaralardan 
birine, laboratuvar ortamında yașamı ve iradesi gasp edilen bir 
tavșanın sessiz trajedisine odaklanmaktadır.

Behance : behance.net/enesalibaz
LinkedIn : linkedin.com/in/enesalibaz/
E-posta : enesalibaz0@gmail.com

Proje Yürütücüsü:
Dr. Öğr. Üyesi Seda Sakiyan- Öğr.Gör. Burak Kaya-
Öğr.Gör. Mustafa Berk Geçkalan

Video Ekran Görüntüleri



“Yașama Yeniden Dokunmak / 2D Kısa Animasyon”

PROJE İSMİ VE TÜRÜ

FATMA NİSA ŞENEL

Projenin amacı, müziğin ve anıların insan yașamı üzerindeki 
dönüștürücü etkisini sade bir animasyon diliyle anlatmaktır. 
Yașlı bir karakterin geçmișiyle yeniden bağ kurarak yașam 
sevincini keșfetmesi üzerinden umut, nostalji ve yeniden 
bașlama duygularını izleyiciye aktarmayı hedeflemektedir.

Behance:https://www.behance.net/nisasenel?loc
ale=tr_TR
LinkedIn:linkedin.com/in/nisa-senel-98888823a
E-posta : senelnisa1@gmail.com

Proje Yürütücüsü:
Dr. Öğr. Üyesi Seda Sakiyan- Öğr.Gör. Burak Kaya-
Öğr.Gör. Mustafa Berk Geçkalan

Video Ekran Görüntüleri



“Tıkırtı – 3D Animasyon”

PROJE İSMİ VE TÜRÜ

GÖKSEL ACAR
Projenin amacı, eșini kaybettikten sonra ıssız bir arazide 
yalnızlığa çekilen Nuri'nin, elektrik kesintisiyle indiği 
bodrumda kendi yaptığı eski robotunu bulmasını 
anlatmaktır. Çalıșma, yalnızlığın yıpratıcılığını ve karanlığı 
bölen ufak bir tıkırtının karakterin ruhunda nasıl yeniden 
umut yeșertebileceğini izleyiciye sunmayı hedefler.

ArtStation: ArtStation - Göksel
LinkedIn: Göksel Acar | LinkedIn
E-posta: goksellacarr@gmail.com

Proje Yürütücüsü:
Dr. Öğr. Üyesi Seda Sakiyan- Öğr.Gör. Burak Kaya-
Öğr.Gör. Mustafa Berk Geçkalan

Video Ekran Görüntüleri



“Leke / 2 Boyutlu Kısa Animasyon Filmi”

PROJE İSMİ VE TÜRÜ

HASAN GERGİN
Projenin amacı, deniz kirliliği sorununu miyop bir deniz 
kaplumbağasının gözünden çevrebilincini artırmaya yönelik 2 boyutlu 
bir kısa animasyon filmi üretmektir. Tasarım sürecinde
masalsı ve dramatik zıtlıklar kullanılarak, izleyicide doğaya karșı derin 
bir empati uyandırılması hedeflenmektedir.

Behance:https://www.behance.net/hasangergin
Linkedin:www.linkedin.com/in/hasan-gergin-6410a1367
4123?utm_source=share_via&utm_content=profile&utm
_medium=member_ios
E-posta:hasangergin15@gmail.com Proje Yürütücüsü:

Dr. Öğr. Üyesi Seda Sakiyan- Öğr.Gör. Burak Kaya-
Öğr.Gör. Mustafa Berk Geçkalan

Video Ekran Görüntüleri



“Odağını Yeniden Keșfet / 2D Kısa Animasyon Filmi”

PROJE İSMİ VE TÜRÜ

hatİCE ZEYNEP SEZGİN

Projenin amacı,dijital bildirimlerin bireyin dikkat ve üretkenliği 
üzerindeki etkisini, mitolojik ögeler ile bilim kurgu estetiğini bir 
araya getiren özgün bir 2D kısa animasyon aracılığıyla 
görselleștirerek odaklanmanın ve içsel farkındalığın önemini 
yaratıcı bir anlatımla izleyiciye aktarmaktır.

Behance:https://www.behance.net/zeynepsezgin4
Linkedin:https://www.linkedin.com/in/zeynep-sezgin-419
950339?utm_source=share_via&utm_content=profile&
utm_medium=member_ios
E-posta:hzeynep2004@icloud.com Proje Yürütücüsü:

Dr. Öğr. Üyesi Seda Sakiyan- Öğr.Gör. Burak Kaya-
Öğr.Gör. Mustafa Berk Geçkalan

Video Ekran Görüntüleri



“Asteria – 2D Frame By Frame Animasyon Kısa Film 
Projesi”

PROJE İSMİ VE TÜRÜ

İREM GÜLBOY

Projenin amacı, insanlar arasındaki bağların her zaman 
koparılması gerekmediğini anlatır. Seraph’ın yolculuğu, bazı 
acıların çözülmek yerine kabul edilip dönüștürülebileceğini 
gösterir. Hikaye; kabullenme, sevgi ve dönüșüm temaları 
üzerinden, geçmișin yüklerinin insanın yolunu aydınlatan 
yıldızlara dönüșebileceğini vurgular.

Behance: https://www.behance.net/iremglby
Linkedin: https://www.linkedin.com/in/iremglby/ 
E posta: iremglby@icloud.com

Proje Yürütücüsü:
Dr. Öğr. Üyesi Seda Sakiyan- Öğr.Gör. Burak Kaya-
Öğr.Gör. Mustafa Berk Geçkalan

Video Ekran Görüntüleri



“Tarihin Karanlık Prensi: Ölüm Uykusu”

PROJE İSMİ VE TÜRÜ

İsmaİL BİÇER
Projenin amacı, bireysel travmaların dönüștürücü gücünü 
psikolojik ve tekinsiz bir atmosferde ele alarak, yerel tarihi 
unsurlar ile Vlad Tepes mitini harmanlayan özgün bir tarihsel 
fantastik animasyon evreni sunmak; çizgi film estetiği ve 
disiplinler arası ses/tasarım yaklașımlarıyla yerli sinemadaki 
alternatif anlatı eksikliğini doldurmaktır.

Behance: https://www.behance.net/smailbier
LinkedIn:https://www.linkedin.com/in/ismail-biç
er-03969141b/
E-posta: ismailbicer061@gmail.com

Proje Yürütücüsü:
Dr. Öğr. Üyesi Seda Sakiyan- Öğr.Gör. Burak Kaya-
Öğr.Gör. Mustafa Berk Geçkalan

Video Ekran Görüntüleri



“The First Note / 2DAnimasyon Çalıșması”

PROJE İSMİ VE TÜRÜ

pınar sude karacık

Projenin amacı, yetișkinlik ve gündelik yașamın rutinleri 
içinde geri planda kalan tutkuların görsel anlatım yoluyla 
yeniden yorumlanması; bireyin kendisiyle yeniden bağ 
kurma sürecini özgün bir anlatım diliyle ele alarak izleyicide 
farkındalık olușturacak bir tasarım çıktısı ortaya koymaktır.

Behance: https://www.behance.net/3011bfe7
LinkedIn:https://www.linkedin.com/in/p%C4%B1n
ar-sude-karac%C4%B1k-544506373/
E-Posta: pinarsudedu@gmail.com

Proje Yürütücüsü:
Dr. Öğr. Üyesi Seda Sakiyan- Öğr.Gör. Burak Kaya-
Öğr.Gör. Mustafa Berk Geçkalan

Video Ekran Görüntüleri



“Son Damla / Bilgilendirici Tasarım Çalıșması”

PROJE İSMİ VE TÜRÜ

selİN KAYA
Projenin amacı, aile içi șiddetin bireyler ve özellikle çocuklar 
üzerindeki yıkıcı etkilerine dikkat çekmek ve toplumsal 
farkındalık olușturmaktır. Verilmek istenen temel mesaj 
șudur: “Șiddet yalnızca bir anlık eylem değildir; aile bağlarını 
koparan, çocukların geleceğini karartan ve tüm yașamları 
etkileyen bir yıkımdır.”

Linkedin:https://tr.linkedin.com/in/selin-k-a0183427a
Behance:https://www.behance.net/selinkayaa
E posta: Kayaselin167@gmail.com

Proje Yürütücüsü:
Dr. Öğr. Üyesi Seda Sakiyan- Öğr.Gör. Burak Kaya-
Öğr.Gör. Mustafa Berk Geçkalan

Video Ekran Görüntüleri



“Baloncuk – 2d Animasyon Kısa Film Projesi”

PROJE İSMİ VE TÜRÜ

SUDENAZ TAŞ
Projenin amacı, sıradan bir sakızın açtığı büyülü portallar üzerinden 
hayal gücü, bakıș açısı ve içsel dönüșüm temalarını görsel bir 
anlatımla ele almaktır. Proje, 2D animasyon teknikleri kullanarak 
özgün karakterler, renkli dünyalar ve bütünlüklü bir hikâye dili 
olușturmayı hedeflemektedir.

Behance:https://www.behance.net/sudenazta
Linkedin:www.linkedin.com/in/sudenaz-taș-6
15326319
E-Posta:tassudenaz0@gmail.com

Proje Yürütücüsü:
Dr. Öğr. Üyesi Seda Sakiyan- Öğr.Gör. Burak Kaya-
Öğr.Gör. Mustafa Berk Geçkalan

Video Ekran Görüntüleri



Projenin amacı, animasyon filmim, de görünüșler nasıl olursa olsun 
arkadașlığın her șeyden önemli olduğunu anlatmaktadır. Bu 
çalıșmayla, arkadașlığın ne kadar değerli olduğunu vurgulayarak 
izleyicinin dostluğun kıymetini bilmesini amaçladım. Bir çizgi filmden 
ziyade, duygu ve düșünceleri yansıtan bir araç olan bu çalıșma, 
dostluğun önemini vurgulayan özgün bir tasarım çıktısıdır.

“Robot Dostlar  / 3DAnimasyon”

PROJE İSMİ VE TÜRÜ

ŞAMİLHAN BEKTAŞ

Behance:https://www.behance.net/amilhanbekta
E-Posta:samilhanbektas@hotmail.com

Proje Yürütücüsü:
Dr. Öğr. Üyesi Seda Sakiyan- Öğr.Gör. Burak Kaya-
Öğr.Gör. Mustafa Berk Geçkalan

Video Ekran Görüntüleri



Projenin amacı, çocukların ortak ilgi alanları aracılığıyla kurdukları 
arkadașlıkları denizcilik ve korsanlık teması üzerinden eğlenceli bir 
anlatımla ele almaktır. Çocuk kitabı estetiğinden ilham alan görsel 
diliyle, hayal gücü ve paylașımın önemini sıcak ve samimi bir 
animasyon deneyimiyle izleyiciye aktarmayı hedeflemektedir.

“Friendship – 2D Animasyon Kısa Film”

PROJE İSMİ VE TÜRÜ

ŞERİFE SENA ATEŞ

Behance:https://www.behance.net/ssenaa
Linkedin:https://www.linkedin.com/in/ssenaa?utm
_source=share_via&utm_content=profile&utm_m
edium=member_ios
E-Posta:ssa.ates@gmail.com

Proje Yürütücüsü:
Dr. Öğr. Üyesi Seda Sakiyan- Öğr.Gör. Burak Kaya-
Öğr.Gör. Mustafa Berk Geçkalan

Video Ekran Görüntüleri



Projenin amacı,rengini kaybederek griye dönüșen bir bukalemunun 
hikâyesi üzerinden bireyin öz benliğinden uzaklașmasını ele 
almaktadır. Gri, görünmez olmayı ve kendini gizlemeyi simgelerken, 
her insanın içinde var olan özgün renklerin hiçbir zaman tamamen 
kaybolmadığını vurgular. Çalıșmanın amacı, bastırılan kimliği ve içsel 
renkleri yeniden hatırlatmak ve görünür kılmaktır.

“Gri’nin Tehlikesi - 3D Animasyon Kısa Film Projesi”

PROJE İSMİ VE TÜRÜ

YASEMİN ÖZ

Behance:https://www.behance.net/yaseminz2/editor
E-Posta:oz109309@gmail.com
Linkedln:https://www.linkedin.com/in/yaseminoz25

Proje Yürütücüsü:
Dr. Öğr. Üyesi Seda Sakiyan- Öğr.Gör. Burak Kaya-
Öğr.Gör. Mustafa Berk Geçkalan

Video Ekran Görüntüleri



Projenin amacı,animasyon ve filmlerde genellikle iyinin bakıș 
açısının anlatılmasından hareketle, iyilik yaptığını düșünen bir 
karakterin hikâyesini ele almaktadır. Farklı bir anlatı kurgusuyla trajik 
bir sona ulașan hikâye, köyünü kurtardığına inanan șövalye 
Beherzt'i merkezine alır. Animasyon ilerledikçe, karakterle birlikte 
olayların ardındaki gerçekler izleyiciye adım adım açığa çıkar.

“Beherzt – 2D Motion Animasyon”

PROJE İSMİ VE TÜRÜ

yİĞİT ÇERMİK

Behance:https://www.behance.net/YigitCermik
E-Posta:yigitcermik34@gmail.com
Linkedln:https://tr.linkedin.com/in/yiğit-çermik-30a
a7835b

Proje Yürütücüsü:
Dr. Öğr. Üyesi Seda Sakiyan- Öğr.Gör. Burak Kaya-
Öğr.Gör. Mustafa Berk Geçkalan

Video Ekran Görüntüleri





“Restoranlarda Sürdürülebilirlik Uygulamalarına 
Yönelik Tüketici Algısı Alan Araștırması”

Proje Yürütücüsü:
Dr. Öğr. Üyesi Merve Aycan

PROJE İSMİ VE TÜRÜ

AKİF EMRE DEĞİRMENCİ

Projenin amacı, restoranlarda uygulanan sürdürülebilirlik 
girișimlerine yönelik tüketici algısını, bu uygulamaların 
restoran tercihine etkisini ve sürdürülebilir uygulamalar için 
ödeme istekliliğini nicel bir alan araștırmasıyla belirlemektir.

Behance:https://www.behance.net/akifemrdeirme37
LinkedIn:https://www.linkedin.com/in/akif-emre-değirm
enci-3114872b8/
E-posta: degirmenciakifemre@gmail.com



“Restoranlarda Sürdürülebilirlik Uygulamalarına 
Yönelik Tüketici Algısı Alan Araștırması”

“VEGCAS (Fonksiyonel Özelliği Arttırılmıș Vegan Peynir Tatlısı)”

Proje Yürütücüsü:
Dr. Öğr. Üyesi Özlem Yalçınçıray

PROJE İSMİ VE TÜRÜ

ALİ KILIÇ
Projenin amacı, Vegan, vejetaryen ve laktoz intoleransı olan 
bireyler tarafından da güvenle tüketilebilecek, fonksiyonel 
özellikleriyle ürüne özgün bir nitelik kazandıran ve gıda 
sektöründe kalıcı bir yer edinebilecek bir ürün geliștirmektir.

T.C.
İSTANBUL AREL ÜNİVERSİTESİ

GÜZEL SANATLAR FAKÜLTESİPOSTER SUNUMU
GASTRONOMİ VE MUTFAK SANATLARI BÖLÜMÜ

BİTİRME PROJESİ POSTER SUNUMU 

ÖZET
Vegan ve vejetaryen beslenmenin yaygınlaşmasıyla birlikte artan bitkisel
kaynaklı ürün talebini karşılamak amacıyla geliştirilen Vegcas; bitkisel
kaynaklı vegan peynir ve süt kullanılarak, kırmızı pancar ve aronyaya
fermantasyon teknolojisi uygulanmış ve antioksidan kapasitesi artırılmış
fonksiyonel bir vegan tatlıdır.

AMAÇ & ÖNEM
Vegan, vejetaryen ve laktoz intoleransı olan
bireyler tarafından tüketilebilmesini sağlamaktadır.
Ürünün fonksiyonel özelliğini güçlendirmektedir.
Gıda sektöründe kalıcı bir ürün olarak yer
almasını sağlamaktadır.
 Mikrobiyolojik riskleri minimize ederek güvenli

tüketim sağlamaktadır.

BULGULAR
Duyusal değerlendirmede eğitimli panelistler 4,53
yarı eğitimli panelistler ise 4,51 ortalama puan
vermiştir. Her iki grup da ürünü yüksek düzeyde
beğenmiş olup Vegcas, duyusal açıdan kabul
edilebilir nitelikte bulunmuştur.

MATERYAL&METOT
Kırmızı pancar ve aronya fermantasyona
bırakılır.

Kajudan vegan peynir hazırlanır.

Bitkisel süt, şeker ve irmik ile tatlı tabanı
pişirilir.

Kıvam alan karışıma vegan peynir
eklenerek pişirilir.

Soğuyan tatlı, fermente kırmızı pancar ve
aronya ile birleştirilir.

Porsiyonlanarak süslenir ve servise
sunulur.

3,8

4

4,2

4,4

4,6

4,8

5

Görüntü Doku-Tekstür Koku Lezzet
Eğitimli Panelistler Yarı Eğitimli Panelistler

SONUÇ
Elde edilen bulgular, panelistlerin büyük
çoğunluğunun Vegcas'ı görünüş, doku-tekstür,
koku ve lezzet açısından başarılı bulduğunu ve
olumlu bir izlenim uyandırdığını ortaya
koymaktadır. Panelistler ürünü yenilikçi ve
uygulanabilir olarak değerlendirmiş; geniş bir
kitleye hitap ettiğini belirtmiştir. Bu sonuçlar,
Vegcas'ın piyasaya sürülmeye hazır, özgün bir
ürün olduğunu desteklemektedir.

KAYNAKÇA
Akan, S., Horzum, Ö., & Güneş, N. T. (2019, Ekim). Fonksiyonel gıda kaynağı 'kırmızı pancar'. 5th International Eurasian Congress on Natural Nutrition,
Healthy Life & Sport Proceedings Book (ss. 02-06).
Özcan, K., & Bilek Ersus, S. (2018). Kırmızı pancardan renk maddesi üretimi ve stabilitesinin sağlanması. Akademik Gıda, 16(4), 439-449.
Şahin, A., & Erdoğan, Ü. (2022). Dünya'da ve ülkemizde aronya (Aronia melanocarpa Michx Elliot) üretimi ve değerlendirilme şekilleri. Turkish Journal of
Agriculture-Food Science and Technology, 10(1), 81-85.

VEGCAS
FONKSİYONEL ÖZELLİĞİ ARTTIRILMIŞ VEGAN PEYNİR TATLISI
Hazırlayan: ALİ KILIÇ
Numara: 220403012
Danışman: Dr. Öğr. Üyesi Özlem YALÇINÇIRAY

E posta:alikiliccc22@gmail.com



“Mutfak Sektöründe İș Gücü Ve Ücret Politikaları”

Proje Yürütücüsü:
Dr. Öğr. Üyesi Merve Aycan

PROJE İSMİ VE TÜRÜ

ALİ ŞAHİN
Projenin amacı, mutfak sektöründe çalıșan bireylerin 
yașadığı zorluklar ve problemleri gün yüzüne çıkarmaktır.

ÖZET

MATERYAL & METOT

AMAÇ & ÖNEM

SONUÇ KAYNAKÇA

BULGULAR



“Anadolu’nun Yeraltı Lezzeti: Karaman Divle Obruğu 
Tulum Peynirinin Gastronomik Analizi”

Proje Yürütücüsü:
Dr. Öğr. Üyesi Merve Aycan

PROJE İSMİ VE TÜRÜ

alİ tat

Projenin amacı, Karaman Divle Obruğu Tulum Peyniri’nin 
geleneksel üretim süreci, Divle obruğu’na özgü 
olgunlaștırma koșulları, coğrafi ișaret niteliği ve gastronomik 
değerini bütüncül bir yaklașımla incelemektedir.

 

Linkedin:https://www.linkedin.com/in/ali-tat-30b
bab397
E posta: alitat710@gmail.com



“Pirinç Yufkası Bazlı Glutensiz Tatlı Atıștırmalık”

Proje Yürütücüsü:
Öğr. Gör. Udaycan SÜTÇÜ 

PROJE İSMİ VE TÜRÜ

BEREN KARKIN
Projenin amacı, çölyak hastaları ve gluten intoleransı 
bulunan bireyler için güvenli, erișilebilir ve duyusal açıdan 
kabul edilebilir glutensiz bir tatlı ürünü geliștirmektir. 

• ÖZET

• MATERYAL & METOT

• SONUÇ

• KAYNAKÇA

2007

Çölyak hastalığı ve gluten hassasiyeti, bireylerin beslenme alışkanlıklarını
sınırlandıran önemli sağlık sorunları arasında yer almaktadır. Bu çalışmada, doğal 
olarak  glutensiz  bir  ürün  olan  pirinç  yufkası  kullanılarak  yenilikçi  bir  
tatlı geliştirilmiştir. Ürün formülasyonunda hindistan cevizi sütü, yoğunlaştırılmış 
süt, beyaz çikolata ve pirinç unu kullanılmıştır. Geliştirilen ürün; tat, doku, 
aroma ve genel kabul edilebilirlik açısından değerlendirilmiştir. Elde edilen 
bulgular, ürünün duyusal açıdan kabul edilebilir özellikler gösterdiğini ortaya 
koymuştur. Sonuç olarak geliştirilen tatlının, çölyak hastaları ve gluten 
hassasiyeti bulunan bireyler için güvenli ve alternatif bir atıştırmalık olabileceği 
düşünülmektedir.

Bu çalışmada geliştirilen pirinç yufkası bazlı glutensiz tatlı, çölyak hastaları ve
gluten intoleransı bulunan bireyler için güvenli ve alternatif bir ürün olarak
ortaya konulmuştur. Elde edilen bulgular, ürünün duyusal açıdan başarılı
olduğunu ve tüketici kabul edilebilirliğinin yüksek olduğunu göstermektedir.
Sonuç olarak, pirinç yufkasının glutensiz ürün geliştirmede fonksiyonel ve
yenilikçi bir hammadde olduğu belirlenmiş olup, farklı dolgu ve aroma
kombinasyonları ile ürünün çeşitlendirilebileceği ve gastronomi alanına katkı
sağlayabileceği düşünülmektedir.

d7LA6***

Duyusal değerlendirme sonuçlarına göre
geliştirilen pirinç yufkası bazlı glutensiz
tatlı; görünüş, doku, tat, aroma, ağızda
bıraktığı his ve genel kabul edilebilirlik
açısından olumlu sonuçlar göstermiştir.
Ürünün dış yüzeyinin gevrek, iç
dolgusunun ise yumuşak ve kremsi yapıda
olduğu belirlenmiştir. Hindistan cevizi sütü
ve rendesinin ürüne karakteristik bir aroma
kazandırdığı, beyaz çikolata ve
yoğunlaştırılmış sütün ise tat dengesini
artırdığı gözlemlenmiştir. Genel
değerlendirmede ürünün tüketilebilirlik
açısından kabul edilebilir düzeyde olduğu
tespit edilmiştir.

Arendt, E. K., & Dal Bello, F. (2008). Gluten-free cereal products 
and beverages. Academic Press.
Fasano, A., & Catassi, C. (2012). Celiac disease. New England Journal of 
Medicine, 367(25), 2419-2426.
Gallagher, E., Gormley, T. R., & Arendt, E. K. (2004). Recent advances in 
the formulation of gluten-free cereal-based products. Trends in Food 
Science &
Technology, 15(3-4), 143-152.
Ludvigsson, J. F., Leffler, D. A., Bai, J. C., Biagi, F., Fasano, A., Green, P. H. 
R.,
Banu, I. (2020). Gluten-free product development and sensory evaluation.
Journal of Food Processing and Preservation, 44(3), e14312.
doi:10.1111/jfpp.14312

Shewry, P. R. (2009). Wheat. Journal of Experimental Botany, 60(6), 
1537-1553.
Thompson, T. (2009). The nutritional quality of gluten-free foods. 
Nutrition Issues in Gastroenterology, 67, 26-39.
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İSTANBUL AREL ÜNİVERSİTESİ

GÜZEL SANATLAR FAKÜLTESİ

GASTRONOMİ VE MUTFAK SANATLARI BÖLÜMÜ

BİTİRME PROJESİ POSTER SUNUMU

PİRİNÇ YUFKASI BAZLI GLUTENSİZ TATLI ATIŞTIRMALIK

Beren KARKIN
220403033 
Danışman: Udaycan SÜTÇÜ

Araştırmada ana bileşen olarak doğal şekilde gluten içermeyen pirinç yufkası
kullanılmıştır. Ürün formülasyonunda hindistan cevizi sütü, yoğunlaştırılmış süt,
beyaz çikolata, pirinç unu ve hindistan cevizi rendesinden yararlanılmıştır. Pirinç
yufkaları nemlendirilip şekillendirildikten sonra fırınlanarak gevrek yapı elde
edilmiştir. İç dolgu karışımı kontrollü koşullarda hazırlanmış ve ürün içerisine
doldurulmuştur. Geliştirilen ürün; görünüş, doku, tat, aroma, ağızda bıraktığı his
ve genel kabul edilebilirlik kriterlerine göre duyusal analiz yöntemiyle
değerlendirilmiştir.

• AMAÇ & ÖNEM

Bu çalışmanın amacı, çölyak hastaları ve gluten intoleransı bulunan bireyler için
güvenli, erişilebilir ve duyusal açıdan kabul edilebilir glutensiz bir tatlı ürünü
geliştirmektir. Günümüzde glutensiz ürün çeşitliliği artsa da özellikle tatlı ve
pratik atıştırmalık kategorisinde yeterli alternatif bulunmamaktadır. Bu durum
bireylerin sosyal yaşamını ve beslenme çeşitliliğini olumsuz etkilemektedir.
Çalışma kapsamında pirinç yufkası bazlı yenilikçi bir glutensiz tatlı geliştirilmiş
ve ürünün lezzet, doku, aroma ve genel kabul edilebilirlik özellikleri
değerlendirilmiştir. Araştırmanın, glutensiz ürün çeşitliliğinin artırılmasına ve
gastronomi alanında alternatif ürün geliştirme çalışmalarına katkı sağlaması
hedeflenmektedir.

• BULGULAR

https://www.behance.net/berenarya



“Coğrafi İșaretli Ürünlerin Tüketici Algısı Yönünden    
Menüdeki Değer Yaratma Rolü”

Proje Yürütücüsü:
Öğr. Gör. Udaycan SÜTÇÜ 

PROJE İSMİ VE TÜRÜ

BERRAK YİĞİT
Projenin amacı, coğrafi ișaretli ürünlerin tüketici algısı 
açısından restoran menülerinde değer yaratma rolünü 
belirlemektir.

T.C. 
İSTANBUL AREL ÜNİVERSİTESİ
GÜZEL SANATLAR FAKÜLTESİ

GASTRONOMİ VE MUTFAK SANATLARI BÖLÜMÜ

BİTİRME PROJESİ POSTER SUNUMU

Ö Z E T

A M A Ç & Ö N E M

M AT E RYA L & M E TO T B U L G U L A R

S O N U Ç K AY N A K Ç A

Coğrafi İşaretli Ürünlerin Tüketici Algısı 

Yönünden Menüdeki Değer Yaratma Rolü

Öğrencinin adı-soyadı: Berrak Yiğit
Öğrenci numarası: 220403042
Danışman adı-soyadı: Öğr. Gör.Udaycan Sütçü

Bu araştırmada, coğrafi işaretli ürünlerin restoran menülerinde 
kullanılmasının tüketici algısı üzerindeki etkisi incelenmiştir. 
Çalışmada; kalite algısı, güvenirlik, özgünlük, yerellik ve prestij gibi 
boyutların tüketici davranışlarına etkisi değerlendirilmiştir. Araştırma 
kapsamında anket yöntemi kullanılmış, veriler frekans, güvenilirlik, t 
testi, ANOVA, korelasyon ve regresyon analizleri ile incelenmiştir. 
Elde edilen bulgulara göre coğrafi işaretli ürünlerin menüde yer alması 
tüketicilerde olumlu algı oluşturmakta, menünün değerini artırmakta ve 
satın alma niyetini pozitif yönde etkilemektedir. Ayrıca coğrafi işaret 
kavramını bilen katılımcıların algılarının daha yüksek olduğu 
belirlenmiştir.

Bu araştırmanın amacı, coğrafi işaretli ürünlerin restoran menülerinde 
kullanılmasının tüketici algısı üzerindeki etkilerini incelemek ve bu 
ürünlerin menüde oluşturduğu değeri ortaya koymaktır. Çalışmada 
coğrafi işaretli ürünlerin; algılanan kalite, özgünlük, güvenirlik, 
yerellik ve prestij gibi boyutlara katkısı analiz edilmekte, ayrıca bu 
ürünlerin tüketicilerin restoran tercihleri ve satın alma niyetleri 
üzerindeki etkileri değerlendirilmektedir. Gastronomi sektöründe 
artan rekabet ve değişen tüketici beklentileri doğrultusunda restoranlar 
farklılaşma stratejileri geliştirmektedir. Coğrafi işaretli ürünler ise 
sahip oldukları kültürel, tarihsel ve yerel değerler sayesinde 
işletmelere rekabet avantajı sağlarken tüketicilere kalite güvencesi ve 
özgün deneyim sunmaktadır. Bu çalışma, coğrafi işaretli ürünlerin 
tüketici davranışları üzerindeki etkilerini ortaya koyarak hem 
akademik literatüre hem de gastronomi sektörüne katkı sağlamayı 
hedeflemektedir

Bu araştırmada, coğrafi işaretli ürünlerin tüketici algısı üzerindeki 
etkilerini incelemek amacıyla nitel araştırma yöntemi 
benimsenmiştir. Veri toplama aracı olarak anket formu kullanılmıştır. 
Araştırmanın evrenini restoran deneyimi yaşamış tüketiciler 
oluştururken, örneklemini Türkiye’de yaşayan ve aktif olarak 
restoran tüketimi gerçekleştiren bireyler oluşturmaktadır. Örneklem 
seçiminde zaman ve maliyet kısıtları nedeniyle kolayda örnekleme 
yöntemi tercih edilmiştir. Araştırmada kullanılan anket formu iki 
bölümden oluşmaktadır. İlk bölümde katılımcıların demografik 
özelliklerine yönelik sorular yer alırken, ikinci bölümde coğrafi 
işaretli ürünlere yönelik algılar, menüde yer almasına ilişkin 
tutumlar, algılanan değer ve satın alma niyetleri ölçülmektedir. 
Ölçek ifadeleri, literatürde geçerliliği ve güvenilirliği kanıtlanmış 
çalışmalardan uyarlanarak hazırlanmıştır.

Araştırma sonuçları, coğrafi işaretli ürünlerin restoran 
menülerinde kullanılmasının işletmeler açısından 
önemli bir farklılaşma ve rekabet avantajı sağladığını 
göstermektedir. Yapılan analizlerde algılanan değer ile 
satın alma niyeti arasında güçlü ve pozitif yönlü ilişki 
tespit edilmiş, regresyon analizi sonucunda algılanan 
değerin satın alma niyetini anlamlı biçimde etkilediği 
belirlenmiştir. Coğrafi işaretli ürünlerin tüketicilere 
güven verdiği, kalite algısını güçlendirdiği ve 
gastronomik deneyimi zenginleştirdiği sonucuna 
ulaşılmıştır. Bu doğrultuda restoran işletmelerinin 
menülerinde coğrafi işaretli ürünlere daha fazla yer 
vermesi hem tüketici memnuniyeti hem de gastronomi 
turizmi açısından katkı sağlayacaktır.

Bu araştırmada coğrafi işaretli ürünlerin restoran menülerinde 
kullanılmasının tüketici algısı üzerindeki etkisi incelenmiştir. Yapılan 
frekans analizleri sonucunda katılımcıların büyük bölümünün coğrafi 
işaret kavramına aşina olduğu belirlenmiştir. Güvenilirlik analizi 
sonucunda kullanılan ölçeğin yüksek derecede güvenilir olduğu tespit 
edilmiştir. Ortalama ve standart sapma analizlerinde coğrafi işaretli 
ürünlerin kalite, güven ve özgünlük algısını artırdığı görülmüştür. T 
testi ve ANOVA sonuçlarında bazı demografik değişkenlere göre 
anlamlı farklılık bulunmazken, coğrafi işaret kavramını bilen 
katılımcıların algılarının daha yüksek olduğu belirlenmiştir. 
Korelasyon ve regresyon analizleri sonucunda ise algılanan değer ile 
satın alma niyeti arasında pozitif ve anlamlı ilişki olduğu saptanmıştır

Özata Şahin, E. (2025). Coğrafi işaret ve tüketici algısı: Çorum/Alaca 
örneği. Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 8(1), 44–54. 
Bektaş Gümrükçü, Ö. (2021). Coğrafi işaretli ürün algısının tüketici 
satın alma tercihine etkisinde marka değeri ve sosyal faktörlerin 
aracılık rolü üzerine bir araştırma. Avrasya Üniversitesi, Trabzon, 
Türkiye. 
Küçükyılmaz, S. (2019). Tüketicilerin coğrafi işaretli ürün farkındalığı 
ve algısının analizi. Dokuz Eylül Üniversitesi, İzmir, Türkiye. 
Şener, E. (2018). Restoran işletmelerinde satın alma sorumlularının 
coğrafi işaretli ürün algısı ve satın alma davranışlarının 
değerlendirilmesi: İzmir örneği. Dokuz Eylül Üniversitesi, İzmir, 
Türkiye. 
Uluçay, D. (2024). Coğrafi işaretli yiyecek ürünlerine yönelik satın 
alma niyetinin ve ödeme istekliliğinin araştırılması. Akdeniz 
Üniversitesi, Antalya, Türkiye. 

E-posta: berrakygtx@hotmail.com



“Samsun İli Mutfak Kültürünün, Diyabet Beslenme 
Alıșkanlıklarına Uygunluğu Üzerine Nitel Bir Araștırma”

Proje Yürütücüsü:
Öğr. Gör. Udaycan SÜTÇÜ 

PROJE İSMİ VE TÜRÜ

cansu delen

Projenin amacı, Samsun ili mutfak kültüründe yer alan
geleneksel yemeklerin içerik ve pișirme yöntemleri açısından 
diyabet hastalarının beslenmesine olan uygunluğunu 
değerlendirmek adına nitel bir sonuca varmaktır.Linkedin:www.linkedin.com/in/cansu-delen-76988b270

E-posta: cansu.dln417@gmail.com



“Sokaktan Sofraya: İstanbul Sokak Lezzetleri Tarihi ve 
Gastronomisi”

Proje Yürütücüsü:
Dr. Öğr. Üyesi Merve Aycan

PROJE İSMİ VE TÜRÜ

elİF DEMİR

Projenin amacı,İstanbul sokak lezzetlerinin Osmanlı 
döneminden günümüze uzanan tarihsel gelișimini 
gastronomi perspektifiyle incelemek, bu lezzetlerin kültürel 
miras ve toplumsal yașam üzerindeki etkilerini 
değerlendirmek ve gastronomi turizmine katkılarını ortaya 
koyarak korunmalarının önemini vurgulamaktır.

T.C. 
İSTANBUL AREL ÜNİVERSİTESİ
GÜZEL SANATLAR FAKÜLTESİ

GASTRONOMİ VE MUTFAK SANATLARI BÖLÜMÜ
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Ö Z E T
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B U L G U L A R

S O N U ÇK AY N A K Ç A

SOKAKTAN SOFRAYA: İSTANBUL SOKAK LEZZETLERİ TARİHİ VE GASTRONOMİSİ 
ELİF DEMİR
220403035 
Dr. Öğr. Üyesi MERVE AYCAN 

Bu çalışmada İstanbul sokak lezzetlerinin tarihsel gelişimi 
ve gastronomik kimlikteki yeri incelenmiştir. Veriler; 
makaleler, tezler, kitaplar ve dijital kaynakların taranmasıyla 
elde edilmiştir. Balık ekmek, simit, boza, salep, midye 
dolma ve kokoreç gibi lezzetlerin İstanbul’un kültürel mirası 
ve günlük yaşamında önemli bir yere sahip olduğu 
belirlenmiştir. Sonuç olarak, sokak lezzetlerinin yalnızca 
beslenme aracı değil, aynı zamanda kentin gastronomik
değerlerini yansıtan unsurlar olduğu ortaya konmuştur. 

Bu çalışmanın amacı, Osmanlı dönemindeki İstanbul
sokak lezzetleri ile günümüzdeki sokak lezzetlerini
karşılaştırmaktır. Lezzetlerin tarihsel gelişimi,
hazırlanışı, sunumu ve tüketim alışkanlıklarındaki
değişimler incelenmiştir. Çalışma, İstanbul sokak
lezzetlerinin kültürel miras ve gastronomi turizmi
açısından önemini ortaya koymaktadır.

*Osmanlı Dönemi * Sokak Lezzetleri
*Gastronomi Tarihi * Kültürel Miras

Bu çalışmada nitel araştırma yöntemi benimsenmiş ve
literatür taraması yapılmıştır. Araştırma kapsamında
akademik makaleler, kitaplar, tezler, dijital kaynaklar ve ilgili
raporlar incelenmiştir. Elde edilen veriler doğrultusunda
Osmanlı döneminde sokak lezzetlerinin tarihsel gelişimi,
kültürel önemi ve gastronomik kimlik üzerindeki etkileri
değerlendirilmiştir.

Araştırmada midye dolma, kokoreç, tavuk pilav, boza,
salep, simit ve balık ekmek gibi sokak lezzetleri
incelenmiştir. Bulgular, kokoreç, midye dolma, simit ve
balık ekmeğin günümüzde popülerliğini sürdürdüğünü
göstermektedir. Buna karşılık boza, şerbet ve bazı
geleneksel tatlıların tüketim ve satış biçimlerinde
değişim yaşandığı belirlenmiştir.

Çalışma, İstanbul sokak lezzetlerinin Osmanlı’dan
günümüze uzanan değişimini ortaya koymuştur. Bazı
lezzetler popülerliğini korurken bazıları zamanla önemini
kaybetmiştir. Sokak lezzetleri, kültürel kimlik ve
gastronomi turizmi açısından önemli bir değer
taşımaktadır. Bu geleneksel mirasın korunması ve gelecek
nesillere aktarılması önerilmektedir.

• Latifoğlu, A. H. (2020). Sokak yemeklerinin bilinirlik, beğeni, gastronomik
hareketlilik ve gıda güvenliği açısından incelenmesi (Yüksek lisans tezi). Abant
İzzet Baysal Üniversitesi, Sosyal Bilimler Enstitüsü, Gastronomi ve Mutfak
Sanatları Bilim Dalı.

• Bozkurt, İ. (2021). Gastronomi turizmine, sokak lezzetlerinin etkileri: İstanbul-
Avrupa örneği (Yüksek lisans tezi). İstanbul Ticaret Üniversitesi, Sosyal Bilimler
Enstitüsü, Turizm İşletmeciliği Yüksek Lisans Programı.

• Samancı, Ö. (2010). 19. yüzyıl sonlarında İstanbul sokak lezzetleri. Yemek ve 
Kültür, 21.



“Menengiç Ve Firik Bulguru Temelli Fonksiyonel Atıștırmalık 
Bar Geliștirilmesi ”

Proje Yürütücüsü:
Dr. Öğr. Üyesi Özlem Yalçınçıray

PROJE İSMİ VE TÜRÜ

elİf dumlu

Projenin amacı, geleneksel olarak sadece kahve formunda 
tüketilen menengiç meyvesi ile coğrafi ișaretli firik 
bulgurunu modern gastronomi teknikleriyle harmanlayarak, 
piyasadaki yapay katkılı ürünlere alternatif, besin değeri 
yüksek, rafine șekersiz ve "temiz etiketli" özgün bir 
fonksiyonel atıștırmalık bar tasarımı ortaya koymaktır.

Linkedin:https://www.linkedin.com/in/elif-dumlu-ab6a12
347/
E posta: elifdumlu05@gmail.com

Bu çalışmada, geleneksel !"#"#$%& !"'(")%*%+"*
coğrafi işaret tescilli Antep firiğini modern gastronomi 
trendleri çerçevesinde birleştirilerek fonksiyonel, rafine 
şekersiz bir atıştırmalık bar prototipi geliştirilmiştir. 
,-.#.#*/0-!.+1)'0#2#31 rafine şeker yerine doğal 
bağlayıcı olarak keçiboynuzu özü kullanılmış; ürün 
kuru erik ve mahlep ile dengelenmiştir.

Araştırmada coğrafi işaretli Antep firiği, !"#"#$%& sıvısı, 
keçiboynuzu özü, kakao yağı, toz kakao, mahlep ve kuru erik 
kullanılmıştır. Literatür taraması ve doküman analiziyle geliştirilen 
/0-!.+1)'0#314*!"#"#$%& aromasının kakao yağına %#/.5'0#
yöntemiyle aktarılması ve keçiboynuzu özünün doğal bağlayıcı 
olarak oda sıcaklığında soğuk emülsiyon oluşturması %#0(16%/
yaklaşımı oluşturmuştur. Ürünün kabul edilebilirliği, gıda 
değerlendirme yetkinliğine sahip 10 panelistin katıldığı 5’li 7"30#%8
skala duyusal analiz tekniğiyle ölçülmüştür.

Bu çalışmanın amacı, geleneksel olarak kahve 
/0-!2#31*6.8"6%+"#*!"#"#$%& meyvesi ile coğrafi 
işaretli firik bulgurunu birleştirerek endüstriyel, yapay 
katkılı ürünlere karşı doğal ve "temiz etiketli" bir 
atıştırmalık bar geliştirmektir. Coğrafi işaretli yerel 
gıdaların bu şekilde modernizasyonu, Anadolu 
mutfak mirasını korumak ve kırsal kalkınmayı 
desteklemek açısından stratejik öneme sahiptir.

Bu çalışmayla, Anadolu'nun geleneksel değerleri olan 
!"#"#$%& ("*/%-%8*92+$2-2#2#*!03"-#*$1)6-0#0!%*
teknikleriyle harmanlanarak katma değerli, rafine 
şekersiz ve fonksiyonel bir atıştırmalık modeline 
dönüştürülebileceği kanıtlanmıştır. Geliştirilen ":%-%&
Bar", piyasadaki ithal içerikli enerji barlarına ve yapay 
katkılı endüstriyel ürünlere karşı tamamen doğal, temiz 
etiketli yerli bir alternatif teşkil etmektedir.

• ;1)+"-<*=>*?>*@ABBBC>*D7" E71#$%#$ /1E" 0/*/2#E6%0#1+ /003)>*F02-#1+ 0/*67"
G!"-%E1# =0++"$" 0/*H26-%6%0#<*IJ@KC<*LJJMKBN>

• OP6"#<*?><*Q8%E%<*;>*("*R1602/<*?>*@ABISC>*G*7"1+%#$ T+1#6 “?"#"#$%E”. U1T"-
T-")"#6"3 16*V>*?GU*=0#$-"))<*O0#'1>

• Şahin, A. ve Meral, Y. (2012). Türkiye’de coğrafi işaretleme ve yöresel 
.-.#+"->*D.-8*W%+%!)"+*X"-+"!"+"-*X"-$%)%<*K@AC<*YYMJA>

• Yılmaz, M. S. ve Yıldırım, A. (2020). Firik üretim teknikleri ve fonksiyonel 
P5"++%8+"-%>*;1--1#*,#%("-)%6")%*?.7"#3%)+%8*X"-$%)%<*K@AC<*IBJMIAI>
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İSTANBUL AREL ÜNİVERSİTESİ
GÜZEL SANATLAR FAKÜLTESİ

GASTRONOMİ VE MUTFAK SANATLARI BÖLÜMÜ

BİTİRME PROJESİ POSTER SUNUMU
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MENENGİÇ VE FİRİK BULGURU 
TEMELLİ FONKSİYONEL 

ATIŞTIRMALIK BAR GELİŞTİRİLMESİ
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“Yer Elmasından Vegan Krem Peynir”

Proje Yürütücüsü:
Dr. Öğr. Üyesi Özlem Yalçınçıray

PROJE İSMİ VE TÜRÜ

elİF YILMAZ

Projenin amacı, yer elmasından yararlanılarak bitkisel bazlı 
vegan ve laktoza karșı duyarlı tüketiciler dahil tüm 
tüketicilere hitap edebilen bir peynir geliștirmektir. Linkedin:https://www.linkedin.com/in/elif-yılmaz-13bb6b34

0?utm_source=share_via&utm_content=profile&utm_medi
um=member_android
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“Uçak İçi Tat Duyusu Gökyüzünde Tat: Uçușun Duyusal 
Etkileri”

Proje Yürütücüsü:
Dr. Öğr. Üyesi Merve AYCAN

PROJE İSMİ VE TÜRÜ

EMİNE SAĞIROĞLU

Projenin amacı, uçuș ortamında olușan duyusal kayıpların 
uçak içi yemek deneyimine etkilerini incelemek ve bu 
koșullara uygun gastronomik çözüm önerileri geliștirmektir. 
Çalıșmada tat ve koku algısındaki değișimlerin nedenleri 
açıklanmakta, bu durumun yolcu memnuniyetine etkileri 
değerlendirilmekte ve havayolu menülerinin nasıl daha 
uygun șekilde tasarlanabileceği ele alınmaktadır.



“Coğrafi İșaretli Nohut Kahvesinden Elde Edilen Ekși 
Maya ile Kurabiye Üretimi”

Proje Yürütücüsü:
Dr. Öğr. Üyesi Özlem YALÇINÇIRAY

PROJE İSMİ VE TÜRÜ

EMİNE UYGUR
Projenin amacı, coğrafi ișaretli nohut kahvesinden elde 
edilen ekși mayanın tatlı ürünlerde kullanımını araștırmak ve 
kurabiye üretiminde uygulanabilirliğini ortaya koymaktır.Linkedin:https://www.linkedin.com/in/emine-uygur-a41a

073a0?utm_source=share_via&utm_content=profile&ut
m_medium=member_ios



“Tahnal ( Prunus Laurocerasus ) Meyvesinden Kakao 
Alternatifi Toz Ürün Geliștirilmesi”

Proje Yürütücüsü:
Dr.Öğr.Üyesi.Özlem Yalçınçıray

PROJE İSMİ VE TÜRÜ

gülnur aksal
Projenin amacı, Küresel ölçekte artan kakao maliyetleri ve ham 
madde arzına ilișkin belirsizlikler karșısında, tahnal meyvesinin 
kakao alternatifi olarak kullanım potansiyelini ortaya koymak ve  
tahnal meyvesinden elde edilen toz ürünün duyusal ve fonksiyonel 
özelliklerinin geliștirilmesi, gıda sektöründe kullanılabilecek 
sürdürülebilir ve yenilikçi bir alternatif olarak değerlendirilmesi 
amaçlanmıștır.

Linkedin:https://www.linkedin.com/in/sefa-birinci-14404
4123?utm_source=share_via&utm_content=profile&utm
_medium=member_ios
E-posta: gulnur.aksal52@gmail.com

T.C. 
İSTANBUL AREL ÜNİVERSİTESİ
GÜZEL SANATLAR FAKÜLTESİ

GASTRONOMİ VE MUTFAK SANATLARI BÖLÜMÜ

BİTİRME PROJESİ POSTER SUNUMU

TAHNAL (PRUNUS LAUROCERASUS) MEYVESİNDEN 
KAKAO ALTERNATİFİ TOZ ÜRÜN GELİŞTİRİLMESİ

ÖĞRENCİNİN ADI-SOYADI: Gülnur Aksal
Öğrenci Numarası: 220403022

Danışman: Dr. Öğr. Üyesi Özlem YALÇINÇIRAY



“Atık Çay Posası Keki”

Proje Yürütücüsü:
Dr. Öğr. Üyesi Merve Aycan

PROJE İSMİ VE TÜRÜ

harun yahya saltık

Projenin amacı,Türk çayının atığını geri dönüștürmek, sıfır 
atık ile ürün geliștirmek ve menülere yeni ürün seçeneği 
sunmaktır.

Linkedin:https://www.linkedin.com/in/harun-yahya-sa
ltık-6a3851416?utm_source=share_via&utm_conte
nt=profile&utm_medium=member_android
E posta: harunyahyasaltik@gmail.com

T.C. 
İSTANBUL AREL ÜNİVERSİTESİ
GÜZEL SANATLAR FAKÜLTESİ

GASTRONOMİ VE MUTFAK SANATLARI BÖLÜMÜ

BİTİRME PROJESİ POSTER SUNUMU
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M AT E RYA L &M ET O T

B U L G U L A R

S O NU Ç

KAYNAKÇA

Atık Çay Posası Keki

AD-SOYAD: Harun Yahya Saltık
NO: 220403018
DANIŞMAN: Merve AYCAN

Bu çalışma, sıfır atık felsefesi ile yeni bir ürün 
oluşturmayı ele almaktadır. Çay posası atığının geri 
dönüştürülmesiyle elde edilen bu ürün, destekleyici 
yan materyallerle birlikte inovatif bir nitelik 
taşımaktadır. Çalışmada literatür taraması yöntemi 
kullanılmıştır. Oluşturulan ürün deneme süreçlerinden 
geçmiş, duyusal analiz değerlendirmesi tamamlanmış 
ve nihai sonuç ortaya konmuştur.

Kullanılan materyaller; Türk çayı, badem unu, un, pudra şekeri, yumurta, eritilmiş 
tereyağı, mısır nişastası, bergamot yağı, sıvı krema, beyaz çikolata, yıldız anason, 
karanfil, çubuk tarçın, toz şeker ve bal olarak belirlenmiştir. İlk olarak Türk çayı; 
yıldız anason, bal, karanfil ve çubuk tarçın ile birlikte kaynatılmıştır. Süzüldükten 
sonra kalan posa fırında kurutulmuştur. Kuruyan posa toz hâline getirilerek badem 
unu, un, pudra şekeri ve yumurta ile birleştirilmiştir. Yumurta akı ve şeker çırpılarak 
ayrı bir harç hazırlanmış, ardından bu iki harç bütünleştirilmiştir. Karışıma eritilmiş 
tereyağı eklenerek fırına verilmiştir. Diğer yanda sıvı krema ve bergamot yağı 
çırpılmış, benmari usulü eritilen beyaz çikolata ile karıştırılmıştır. Elde edilen krema 
Türk çayı ile tütsülenmiştir. Kalan sıvı çaya mısır nişastası eklenerek kıvam 
kazandırılmış ve fırından çıkan kek bu çay sosu ile kaplanmıştır. Son olarak 
tütsülenen krema keklerin üzerine sıkılmıştır. Hazırlanan ürün, 20 kişilik bir panelist 
grubu tarafından duyusal analiz değerlendirmesine tâbi tutulmuştur.

Bu çalışma; çay tüketimi sırasında ortaya 
çıkan zengin içerikli atığı değerlendirmek, 
sıfır atık kültürüne katkıda bulunmak ve 
gastronomik alanda menülere eklenebilecek 
inovatif bir ürün oluşturmak amacıyla 
yürütülmüştür.

Geliştirilen ürün, 20 kişilik panelist grubu 
tarafından duyusal analiz değerlendirmesinden 
geçmiştir. Değerlendirme, 5 puanlı hedonik skala 
kullanılarak yapılmıştır (5 = Çok beğendim, 1 = Hiç 
beğenmedim). Analiz sonuçlarına göre ürün; 
görünüşte 4,35, doku/tekstürde 3,90, kokuda 4,30 ve 
lezzette 4,70 ortalama puan almıştır.

Kullanılmış çay atığı ve destekleyici materyaller 
kullanılarak oluşturulan bu ürün, gıda atıklarının 
değerlendirilmesine katkı sağlamıştır. Çevresel 
atık yükünün azaltılmasına yardımcı olmuş ve 
Türk gastronomisinde, sıfır atık prensibiyle 
geliştirilebilecek yeni ürün fikirlerine destek 
vermiştir.

Bükey, A., & Göral, M. (2022). Türkiye’de çay kültürü ve gastronomik 
değeri. Gastronomi Alanında Tematik Araştırmalar I, 30-37.
Wang, Y. (2019). Functional and Flavor Properties of Tea in Food 
Products. International Journal of Gastronomy, 22(2), 75-88.
Üstün, Ç., & Demirci, N. (2013). Çay bitkisinin (camellia sınensıs l.) 
tarihsel gelişimi ve tıbbi açıdan değerlendirilmesi. Mersin Üniversitesi 
Tıp Fakültesi Lokman Hekim Tıp Tarihi ve Folklorik Tıp Dergisi, 3(3), 
5-12.



“Türkiye’de Gastronomi Ve Mutfak Sanatları Bölümünün 
Alan Öğrencileri Gözünden Değerlendirilmesi”

Proje Yürütücüsü:
Öğr. Gör. Udaycan SÜTÇÜ

PROJE İSMİ VE TÜRÜ

Hüsna BOZKUŞ 

Projenin amacı, Türkiye’deki üniversitelerde Gastronomi ve 
Mutfak Sanatları bölümünde okuyan öğrencilerin akademik 
süreçte olası karșılașabilecekleri fiziksel ve psikolojik 
problemleri ele almaktır.

Behance: https://www.behance.net/hsnabozkus
E posta: Husnabozkus1905@gmail.com

T.C. 
İSTANBUL AREL ÜNİVERSİTESİ
GÜZEL SANATLAR FAKÜLTESİ

GASTRONOMİ VE MUTFAK SANATLARI 
BÖLÜMÜ

BİTİRME PROJESİ POSTER SUNUMU

Ö Z E T

A M A Ç & Ö N E M

M A T E R Y A L & M E T O T

B U L G U L A R

S O N U Ç

K A Y N A K Ç A

PROJE BAŞLIĞI

Öğrencinin adı-soyadı: Hüsna Bozkuş
Öğrenci numarası:220403017
Danışman Öğ.Gör. Udaycan Sütçü

Bu araştırmada, Türkiye’de gastronomi ve mutfak sanatları 
bölümü öğrencilerinin eğitim süreçlerinde karşılaştıkları 
fiziksel, psikolojik ve sektörel sorunların belirlenmesi 
amaçlanmıştır. Araştırma nicel yöntem kullanılarak 
hazırlanmış ve farklı üniversitelerde öğrenim gören 
öğrencilerden anket yöntemiyle veri toplanmıştır.

Araştırmanın materyalini, ilgili literatür 
doğrultusunda hazırlanan anket formu 
oluşturmaktadır. Anket formunda katılımcıların 
demografik özelliklerini belirlemeye yönelik 
sorular ile gastronomi eğitimi sürecine ilişkin 
görüşlerini değerlendirmeye yönelik 5’li Likert tipi 
ölçek ifadeleri yer almaktadır.

Araştırma sonuçlarına göre öğrenciler uygulamalı 
mutfak derslerinin mesleki gelişimlerine katkı 
sağladığını belirtmiş; ancak uygulama alanlarının 
yeterliliği ve ders dışı kullanım imkânları konusunda 
daha düşük düzeyde memnuniyet göstermiştir. 
Ayrıca öğrencilerin kariyer planlaması konusunda 
yeterli düzeyde yönlendirilmediklerini düşündükleri 
ve bu durumun mesleki beklentilerini etkileyebildiği 
belirlenmiştir.

Bu araştırma; Türkiye’de Gastronomi ve Mutfak Sanatları 
bölümünde öğrenim gören öğrencilerin eğitim süreçlerinde 
karşılaştıkları fiziksel, psikolojik ve sektörel sorunların belirlenmesi 
amacıyla gerçekleştirilmiştir. Çalışma kapsamında öğrencilerin 
eğitim sürecine ilişkin beklentileri ile sektörde karşılaştıkları 
durumlar arasındaki farklılıkların ortaya konulması hedeflenmiştir. 
Araştırmanın, öğrencilerin kariyer planlamalarını etkileyen 
unsurların belirlenmesine katkı sağlaması ve gastronomi eğitiminin 
geliştirilmesine yönelik öneriler sunması bakımından önem taşıdığı 
düşünülmektedir.

Araştırma sonucunda öğrencilerin uygulamalı mutfak derslerine ilişkin 
değerlendirmelerinin genel olarak olumlu olduğu belirlenmiştir. Ölçeğin 
güvenilirlik analizi sonucunda Cronbach Alpha katsayısı 0,952 olarak 
hesaplanmış ve yüksek düzeyde güvenilir olduğu görülmüştür. Katılımcıların 
kariyer planlaması, uygulama imkânları ve eğitim altyapısına ilişkin 
görüşlerinde geliştirilmesi gereken alanlar olduğu tespit edilmiştir. Yapılan 
analizlerde cinsiyete göre anlamlı farklılık bulunmazken, sınıf düzeyine göre 
farklılaşma olduğu belirlenmiştir. Ayrıca kariyer yönlendirmeleri ile 
öğrencilerin eğitim sürecinin sektöre hazırlayıcılığı arasında anlamlı bir ilişki 
olduğu sonucuna ulaşılmıştır.

Akoğlu, A., vd. (2017). Gastronomi eğitimi alan öğrencilerin kariyer 
beklentileri üzerine bir araştırma.Çatı, K., vd. (2013). Turizm eğitimi alan 
öğrencilerin mesleki yönelimleri ve kariyer planlamaları üzerine 
değerlendirme.Çatır, O., & Karaçor, M. (2016). Turizm öğrencilerinin 
kariyer algıları üzerine bir inceleme.De Freitas, R. S., & Stedefeldt, E. 
(2022). Gastronomi alanında çalışma koşulları ve mesleki tutumların 
değerlendirilmesi.Oğan, E. (2022)..



“Gastronomide Çok Duyusal Deneyim Tasarımı: Müziğin 
Acı Tat Algısına Etkisi”

Proje Yürütücüsü:
Öğr.Gör.Udaycan Sütçü

PROJE İSMİ VE TÜRÜ

İLAYDA TAŞTAN

Projenin amacı, gastronomide çok duyusal deneyim tasarımı 
kapsamında müziğin acı tat algısı üzerindeki etkisini bilimsel 
olarak incelemektir.

Linkedin:www.linkedin.com/in/ilayda-taștan-333685402
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Gastronomide Çok Duyusal 
Deneyim Tasarımı: Müziğin Acı Tat 
Algısına Etkisi
İlayda Taştan
220403031
Udaycan Sütçü

Bu çalışma, müziğin acı tat algısı üzerindeki etkisini çok duyusal 
deneyim tasarımı çerçevesinde incelemiştir. Katılımcılar aynı acı 
uyaranı üç işitsel koşul altında değerlendirmiştir: düşük frekans, 
yüksek frekans ve sessizlik. Bulgular, müzik frekanslarının acılık 
algısını anlamlı şekilde etkilediğini göstermektedir. Yüksek frekanslı 
müzik acılığı azaltırken, düşük frekanslı müzik acılığı artırmıştır. 
Sonuçlar, çaprazmodal algı ve sonik baharatlandırma literatürüyle 
uyumludur.

Amaç: Müziğin farklı frekans özelliklerinin acı tat 
algısı üzerindeki etkisini deneysel olarak incelemek.
Önem:
•Çok duyusal gastronomi alanına bilimsel katkı sağlar.
•Restoran ve kafe ortamlarında müziğin tat algısını 
yönlendiren stratejik bir araç olabileceğini gösterir.
•Türkiye’de müzik–tat ilişkisini deneysel inceleyen az 
sayıdaki çalışmadan biridir.

Örneklem: 18–35 yaş arası, tat/işitme sorunu olmayan 10 
katılımcı.
Tat uyaranı: Standart miktarda kapsaisin içeren acı sos.
Koşullar:
•Düşük frekanslı müzik
•Yüksek frekanslı müzik
•Sessizlik (kontrol)
Ortam: Sessiz, dikkat dağıtıcılardan arındırılmış ev ortamı.
Analiz: Tekrarlı Ölçümler ANOVA (p < .05).

•Düşük frekans → Acılık ortalaması: 4.8
•Yüksek frekans → Acılık ortalaması: 4.0
•Sessizlik → Acılık ortalaması: 4.2
ANOVA sonucu: F(1.41,12.7) = 9.84, p = .004, η² = .44 → Güçlü 
etki
Post-hoc:
•Düşük frekans – Yüksek frekans → Anlamlı fark (p=.012)
•Yüksek frekans – Sessizlik → Anlamlı fark (p=.041)
•Düşük frekans – Sessizlik → Anlamlı değil
Yorum: Yüksek frekans acılığı azaltır; düşük frekans artırır.

Müzik frekansı acı tat algısını modüle eden bir faktördür. 
Yüksek frekanslı müzik acılığı azaltırken, düşük frekanslı 
müzik acılığı artırmaktadır. Bu bulgular, gastronomide 
sonik baharatlandırma yaklaşımının uygulanabilirliğini 
desteklemekte ve restoran deneyim tasarımında müziğin 
stratejik bir araç olarak kullanılabileceğini göstermektedir.

Crisinel, A. S., & Spence, C. (2010). A sweet sound? Food
names reveal implicit associations between taste and pitch. 
Perception, 39(10), 1375–1382.
Spence, C. (2015). Eating with our ears: Assessing the
importance of the sounds of consumption on our perception
and enjoyment of multisensory flavour experiences. Flavour, 
4(1), 1–12.
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Kerem Güngör Kılıç

Projenin amacı, Düzce Yığılca'ya özgü mısır keșkeği 
geleneğini tarihsel ve kültürel boyutlarıyla inceleyerek ilk kez 
yazılı kayıt altına almak, bu geleneğin yok olmasını önlemek 
ve gastronomi turizmi aracılığıyla bölge kimliğini koruyup 
yașatmaya katkı sağlamaktır.

ÖZET

MATERYAL & METOT

AMAÇ & ÖNEM

SONUÇ KAYNAKÇA

BULGULAR



“Esnaf Lokantaları Menülerindeki Tarihi Miras ve 
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PROJE İSMİ VE TÜRÜ

MEHMET KARTAL

Projenin amacı, Fatih ilçesindeki tarihi esnaf lokantalarının 
menülerindeki somut olmayan gastronomik miras 
unsurlarını saptamak ve mutfaklarda ameli olarak korunan 
coğrafi ișaretli ürünlerin, çağdaș menü yönetimi ve algı 
mimarisi süreçleri doğrultusunda menü kartlarında 
tasarımsal olarak görünür kılınmasını sağlamaktır. 

Linkedin:www.linkedin.com/in/mehmet-kartal-44063a292
Behance:https://www.behance.net/mehmetkartal17
E posta: Kartalm5565@gmail.com

Bu çalışma, İstanbul Fatih ilçesinde faaliyet 
gösteren köklü esnaf lokantalarının menülerindeki 
kültürel miras ve coğrafi işaretli ürün potansiyelini 
incelemektedir. 20. yüzyılda kurulmuş işletmeler 
nitel yöntemle ele alınmış; geleneksel yapının 
modern pazarlama karşısındaki konumu 
saptanmıştır.

• Araştırma Tipi: Nitel Araştırma Deseni
• Veri Toplama: İçerik Analizi (Content 
Analysis)
• Örneklem: Amaçlı/Ölçüt Örnekleme (9 
İşletme)
• Veri Kaynağı: Gurman Atlas (Vedat Milor) 
Kriterleri

Fatih ilçesindeki köklü işletmelerin 
menülerindeki gastronomik miras 
unsurlarını tespit etmek ve Coğrafi İşaretli 
(Cİ) ürünlerin menü pratiklerindeki temsil 
düzeyini eleştirel bir perspektifle ortaya 
koymaktır .

Esnaf lokantaları, usta-çırak hiyerarşisiyle 
kültürel hafızayı korumakla birlikte, modern 
"hikayeleştirme" ve tescil görünürlüğü 
noktasında ciddi bir tutarsızlık yaşamaktadır . 
Bu durum gastronomik kimliğimizin 
kaybolması riskini taşımaktadır .

Işın (2018), Eksen (2008), Aytekin (2018), 
Yalçınkaya (2022), Atkinson, H. & Jones, P. (1994),
Gürsoy, Deniz (2013), Lo, A., King, B. & Mackenzie, 
M. (2017), Işın, Priscilla Mary (2018).

İşletmelerin %77'si maksimum ürün 
odaklılık sergilemektedir . Yerellik ameli 
olarak güçlü olsa da menü tasarımları sade 
ve "iletişimsel olarak görünmez" 
kalmaktadır . Cİ logolarının kullanımı %0 
saptanmıştır .
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ESNAF LOKANTALARI MENÜLERİNDE TARİHİ MİRAS VE COĞRAFİ 

ÜRÜN ÇEŞİTLİLİĞİ  İSTANBUL FATİH İLÇESİ ÖRNEĞİ

Mehmet KARTAL
230403025

:Udaycan SÜTÇÜ
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MELİHCAN ÖZTAŞ
Projenin amacı, Anadolu’ya özgü siyez unu ve salep gibi geleneksel 
hammaddeleri kullanarak katkı maddesi içermeyen, doğal ve 
fonksiyonel bir atıștırmalık ürün geliștirmek amacıyla yürütülmüștür. 
Çalıșma, yerel hammaddelerin modern gastronomi anlayıșıyla 
yeniden değerlendirilmesine katkı sağlamayı, Anadolu’nun 
gastronomik mirasını yenilikçi ürünlere dönüștürmeyi ve tüketicilere 
doğal içerikli alternatif bir ürün sunmayı hedeflemektedir.   

Linkedin:https://www.linkedin.com/in/melih-c
an-%C3%B6zta%C5%9F/
E-posta: melihcanoztas2010@gmail.com
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SİYEZ UNLU GOFRET KITIRI VE SALEP 

AROMALI KREMA İLE OLUŞTURULAN 

SOĞUK ANADOLU GOFRETİ(GOF71)

AD-SOYAD:MELİH CAN Ö Z TA Ş
NO: 220403015 
DANIŞMAN: Merve AYCAN

BBuu ççaallıışşmmaaddaa,, AAnnaaddoolluu’’yyaa öözzggüü iikkii öönneemmllii hhaammmmaaddddee oollaann
ssiiyyeezz uunnuu vvee ssaalleepp kkuullllaannııllaarraakk ffoonnkkssiiyyoonneell öözzeelllliikklleerree ssaahhiipp
yyeenniilliikkççii bbiirr aattıışşttıırrmmaallııkk üürrüünn ggeelliişşttiirriillmmiişşttiirr.. SSiiyyeezz uunnuu
yyüükksseekk bbeessiinn ddeeğğeerrii vvee ggeelleenneekksseell yyaappııssııyyllaa öönnee ççııkkaann bbiirr
ttaahhııll üürrüünnüü oolluupp,, ssaalleepp iissee ddooğğaall kkııvvaamm vveerriiccii öözzeelllliiğğii vvee
kküüllttüürreell ddeeğğeerrii iillee ddiikkkkaatt ççeekkeenn bbiirr hhaammmmaaddddeeddiirr..
ÇÇaallıışşmmaaddaa ssiiyyeezz uunnuunnddaann ggooffrreett kkaattmmaannllaarrıı üürreettiillmmiişş,,
ssaalleepp,, kkaayymmaakk vvee tteerreeyyaağğıı kkuullllaannııllaarraakk ddooğğaall bbiirr kkrreemmaa
hhaazzıırrllaannmmıışşttıırr.. BBuu bbiilleeşşeennlleerr bbiirr aarraayyaa ggeettiirriilleerreekk GGOOFF7711 aaddıı
vveerriilleenn üürrüünn ggeelliişşttiirriillmmiişşttiirr.. ÜÜrrüünn ggeelliişşttiirrmmee ssüürreecciinnddee
ffoorrmmüüllaassyyoonn ççaallıışşmmaallaarrıı yyaappııllmmıışş,, üürreettiimm aaşşaammaallaarrıı
uuyygguullaannmmıışş vvee üürrüünn dduuyyuussaall ddeeğğeerrlleennddiirrmmeeyyee ttaabbii
ttuuttuullmmuuşşttuurr.. EEllddee eeddiilleenn ssoonnuuççllaarr,, üürrüünnüünn ggöörrüünnüüşş,, ddookkuu,,
kkookkuu vvee lleezzzzeett aaççııssıınnddaann kkaabbuull eeddiilleebbiilliirr öözzeelllliikklleerree ssaahhiipp
oolldduuğğuunnuu ggöösstteerrmmiişşttiirr..

BBuu ççaallıışşmmaa,, AAnnaaddoolluu’’yyaa öözzggüü ssiiyyeezz uunnuu vvee ssaalleepp ggiibbii
ggeelleenneekksseell hhaammmmaaddddeelleerrii kkuullllaannaarraakk kkaattkkıı mmaaddddeessii
iiççeerrmmeeyyeenn,, ddooğğaall vvee ffoonnkkssiiyyoonneell bbiirr aattıışşttıırrmmaallııkk üürrüünn
ggeelliişşttiirrmmeekk aammaaccııyyllaa yyüürrüüttüüllmmüüşşttüürr.. ÇÇaallıışşmmaa,, yyeerreell
hhaammmmaaddddeelleerriinn mmooddeerrnn ggaassttrroonnoommii aannllaayyıışşııyyllaa yyeenniiddeenn
ddeeğğeerrlleennddiirriillmmeessiinnee kkaattkkıı ssaağğllaammaayyıı,, AAnnaaddoolluu’’nnuunn
ggaassttrroonnoommiikk mmiirraassıınnıı yyeenniilliikkççii üürrüünnlleerree ddöönnüüşşttüürrmmeeyyii vvee
ttüükkeettiicciilleerree ddooğğaall iiççeerriikkllii aalltteerrnnaattiiff bbiirr üürrüünn ssuunnmmaayyıı
hheeddeefflleemmeekktteeddiirr..

ÇÇaallıışşmmaaddaa ssiiyyeezz uunnuu,, yyuummuurrttaa aakkıı,, şşeekkeerr,, ssüütt,, ssuu,, ttuuzz vvee
tteerreeyyaağğıı kkuullllaannııllaarraakk ggooffrreett kkaattmmaannllaarrıı hhaazzıırrllaannmmıışşttıırr.. İİçç ddoollgguu
kkrreemmaassıınnddaa iissee ssüütt,, ssaalleepp,, yyuummuurrttaa ssaarrııssıı,, kkaayymmaakk,, tteerreeyyaağğıı vvee
şşeekkeerr kkuullllaannııllmmıışşttıırr.. GGooffrreett hhaammuurruu hhaazzıırrllaannaarraakk 117700––118800 °°CC''ddee
iinnccee ttaabbaakkaallaarr hhaalliinnddee ppiişşiirriillmmiişş vvee ggeevvrreekk yyaappıı eellddee eeddiillmmiişşttiirr..
KKrreemmaa ffoorrmmüüllaassyyoonnuu kkoonnttrroollllüü ııssııttmmaa vvee kkaarrıışşttıırrmmaa iişşlleemmlleerriiyyllee
hhaazzıırrllaannmmıışş,, aarrddıınnddaann ssooğğuuttuullaarraakk ddiinnlleennddiirriillmmiişşttiirr.. SSoonn
aaşşaammaaddaa ggooffrreett kkaattmmaannllaarrıı aarraassıınnaa ssaalleepp aarroommaallıı kkrreemmaa
ssüürrüülleerreekk GGOOFF7711 üürrüünnüü oolluuşşttuurruullmmuuşşttuurr.. ÜÜrrüünn,, 1177 ggöönnüüllllüü
ppaanneelliisstt ttaarraaffıınnddaann 55 ppuuaannllıı hheeddoonniikk sskkaallaa iillee dduuyyuussaall
ddeeğğeerrlleennddiirrmmeeyyee ttaabbii ttuuttuullmmuuşşttuurr..

GGeelliişşttiirriilleenn GGOOFF7711 üürrüünnüü,, 1177 kkiişşiilliikk ppaanneelliisstt ggrruubbuu
ttaarraaffıınnddaann dduuyyuussaall aannaalliizz ddeeğğeerrlleennddiirrmmeessiinnddeenn ggeeççiirriillmmiişşttiirr..
DDeeğğeerrlleennddiirrmmee ssoonnuuççllaarrıınnaa ggöörree üürrüünn ggöörrüünnüüşşttee 33,,88;;
ddookkuuddaa 44,,22;; kkookkuuddaa 33,,66 vvee lleezzzzeettttee 33,,88 oorrttaallaammaa ppuuaann
aallmmıışşttıırr.. DDookkuu kkrriitteerriinniinn eenn yyüükksseekk ppuuaannıı aallmmaassıı,, üürrüünnüünn
ggeevvrreekk vvee ççııttıırr yyaappııssıınnıınn ttüükkeettiicciilleerr ttaarraaffıınnddaann bbeeğğeenniillddiiğğiinnii
ggöösstteerrmmeekktteeddiirr.. KKaattııllıımmccııllaarr ssiiyyeezz uunnuunnuunn kkaazzaannddıırrddıığğıı
ttaahhııllssıı aarroommaayyıı vvee ssaalleepp aarroommaassıınnıınn üürrüünnee kkaattttıığğıı öözzggüünn
kkaarraakktteerrii oolluummlluu ddeeğğeerrlleennddiirrmmiişşttiirr..

SSiiyyeezz uunnuu vvee ssaalleepp kkuullllaannııllaarraakk ggeelliişşttiirriilleenn GGOOFF7711,,
AAnnaaddoolluu’’nnuunn ggeelleenneekksseell hhaammmmaaddddeelleerriinnii mmooddeerrnn bbiirr
aattıışşttıırrmmaallııkk üürrüünnee ddöönnüüşşttüürreenn yyeenniilliikkççii bbiirr üürrüünn oollaarraakk
ddeeğğeerrlleennddiirriillmmiişşttiirr.. ÜÜrrüünn,, dduuyyuussaall aannaalliizz ssoonnuuççllaarrıınnaa ggöörree
ttüükkeettiicciilleerr ttaarraaffıınnddaann kkaabbuull ggöörrmmüüşş vvee öözzeelllliikkllee ddookkuu öözzeelllliiğğii
iillee öönnee ççııkkmmıışşttıırr.. ÇÇaallıışşmmaa,, yyeerreell hhaammmmaaddddeelleerriinn kkaattmmaa ddeeğğeerrii
yyüükksseekk ffoonnkkssiiyyoonneell üürrüünnlleerree ddöönnüüşşttüürrüülleebbiilleecceeğğiinnii ggöösstteerrmmiişş
vvee AAnnaaddoolluu ggaassttrroonnoommii mmiirraassıınnıınn ssüürrddüürrüülleebbiilliirr şşeekkiillddee
ddeeğğeerrlleennddiirriillmmeessiinnee kkaattkkıı ssaağğllaammıışşttıırr..

Abdel‐Aal, E‐SM., et al. (2002). Physicochemical and structural
characteristics of flours and starches from waxy and nonwaxy wheats.
Cereal Chemistry, 79(3), 458-464.
Arzani, A., & Ashraf, M. (2017). Cultivated Ancient Wheats (Triticum spp.):
A Potential Source of Health-Beneficial Food Products. Comprehensive
Reviews in Food Science and Food Safety, 16(3), 477–488.
Sezik, E. (2002). Turkish Orchids and Salep. Acta Pharmaceutica Sciencia,
44, 151-157.
Tekinşen, K. K., & Güner, A. (2010). Composition, Viscosity and Solubility
of Saleps from Twenty Different Orchid Species.
Dumlupınar, Z., Kara, R., Dokuyucu, T., & Akkaya, A. (2017). Siyez ve
Gernik Buğdaylarının Tarımsal ve Teknolojik Özellikleri. Türk Tarım ve
Doğa Bilimleri Dergisi, 4(2), 190-196.
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oĞUZ KARABAY

Projenin amacı,Balık Endüstrisinde ortaya çıkan atık ve Yan 
ürünleri değerlendirip katma değerli sürdürülebilir bir ürün 
çıkarmaktır.

Linkedin:https://www.linkedin.com/in/oğuz-k-277826
346?utm_source=share_via&utm_content=profile&u
tm_medium=member_ios

.
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geliştirmesi
Öğrencinin adı-soyadı Oğuz Karabay
Öğrenci numarası 220403028
Danışman adı-soyadı Özlem Yalçınçıray

Bu çalışmada balık işleme sırasında ortaya çıkan baş, deri 
ve kılçık gibi yan ürünlerin değerlendirilerek 
sürdürülebilir bir suşi ürünü geliştirilmesi amaçlanmıştır. 
Geleneksel nori yosunu yerine Ege Bölgesi’nde yetişen 
semizotu ve maydanoz kullanılarak yerel ürünlerin 
gastronomide yenilikçi kullanımına katkı sağlanmıştır. 
Çalışma, gıda atıklarının azaltılması ve sürdürülebilir 
gastronominin desteklenmesi açısından önem 
taşımaktadır.

Geliştirilen ürün 10 kişi tarafından duyusal 
değerlendirmeye tabi tutulmuştur. 4 kişi ürünü 
beğenmiştir. 4 kişi ürünü orta düzeyde değerlendirmiştir. 2 
kişi ürünü beğenmemiştir.Sonuçlar, balık yan ürünlerinden 
elde edilen jel ve Ege otlarından geliştirilen alternatif nori
kullanımının gastronomik açıdan uygulanabilir olduğunu 
göstermektedir.

Materyaller Levrek balığı Semizotu Maydanoz Agar agar
Mısır nişastası Suşi pirinci Defne yaprağı Karabiber Soya 
sosuYöntem Balık başı, deri ve kılçıklarından stok 
hazırlandı. Stok agar agar ile jelleştirildi. Semizotu ve 
maydanoz haşlanıp püre haline getirildi. Agar agar ve nişasta 
eklenerek alternatif nori üretildi. Hazırlanan jel ve pirinç ile 
suşi oluşturuldu.* Ürün 10 kişilik panel tarafından 
değerlendirildi

Endüstriyel balık üretiminde ortaya çıkan atıkların çevreye 
ve su kaynaklarına bırakılması yerine insanların atık olarak 
değerlendirdiği baş, kılçık, süzgeç ve kuyruk kesimlerinin, 
içersin de ki protein, kolajen, peptit ve enzimlerin yenebilir 
bir suşi iç malzemesi formuna sokup. Türkiye de Ege 
Bölgesinde yetişen otları nori yerine dış katman olarak 
kullanarak geri dönüşümü destekleyen katma değeri yüksek 
bir ürün geliştirmek.

Balık işleme yan ürünleri kullanılarak geliştirilen 
sürdürülebilir suşi ürünü, gıda atıklarının 
değerlendirilmesine katkı sağlamıştır. Semizotu ve 
maydanozdan elde edilen alternatif kaplama materyali, 
geleneksel noriye yerel bir alternatif oluşturmuştur. Çalışma 
sürdürülebilir gastronomi ve döngüsel ekonomi açısından 
olumlu sonuçlar ortaya koymuştur.

Gün ve Kılıç (2022)  Gündüz ve ark. (2018) Türkten ve 
ark. (2024)  Akgül (2024)  Boran (2011)  Büyük ve ark. 
(2025)  Feng (2006)



Proje Yürütücüsü:
Dr. Öğr. Üyesi Özlem Yalçınçıray

“İleri Dönüșüm Yaklașımıyla Karnabahar Yan Ürünlerinden 
Sıfır Atık Odaklı Fonksiyonel Süper Gıda Geliștirilmesi”

PROJE İSMİ VE TÜRÜ

ORKUN BERKE SABIR

Projenin amacı, geleneksel mutfaklarda atık kabul edilen 
karnabahar sap ve yapraklarını “ileri dönüșüm” ilkesiyle 
glutensiz, vegan ve temiz etiketli bir atıștırmalığa 
dönüștürmeyi amaçlamaktadır. 

Linkedin:https://www.linkedin.com/in/orkun-berke-sabır-
b36a78416?utm_source=share_via&utm_content=profil
e&utm_medium=member_android
E- Posta: orkunberke1@gmail.com

T.C. 
İSTANBUL AREL ÜNİVERSİTESİ
GÜZEL SANATLAR FAKÜLTESİ

GASTRONOMİ VE MUTFAK SANATLARI BÖLÜMÜ

BİTİRME PROJESİ POSTER SUNUMU

Ö ZE T

A M A Ç & Ö N EM

M AT E RYA L &M ET O T
B U LG U LA R

S O NU Ç
KAYNAKÇA

İleri Dönüşüm Yaklaşımıyla Karnabahar Yan 

Ürünlerinden Sıfır Atık Odaklı Fonksiyonel 

Süper Gıda Geliştirilmesi
Orkun Berke SABIR
220403010
Danışman adı-soyadı 
Dr. Öğr. Üyesi Özlem YALÇINÇIRAY

Karnabahar yan ürünlerinin (sap ve yaprak) 
‘ileri dönüşüm’ prensibiyle glutensiz, vegan
ve temiz etiketli fonksiyonel bir atıştırmalığa 
dönüştürüldüğü bu çalışma, tarımsal bir 
materyali yüksek katma değerli bir gıda 
formuna dönüştürmeyi hedeflemektedir

Karnabahar posası, nohut unu, patates nişastası 
ve aquafaba temelinde oluşturulan karışım, 
aromatik bileşenlerle zenginleştirilerek 130 
°C’de tuile formunda pişirilmiş ve 10 kişilik bir 
tadım paneliyle değerlendirilmiştir.

Karnabahar yan ürünlerinin gastronomi 
teknikleriyle işlenerek katma değerli bir 
atıştırmalığa dönüştürülebildiği kanıtlanmış 
olup, bu çalışma sürdürülebilir mutfak 
uygulamaları için inovatif ve uygulanabilir bir 
model sunmaktadır.

Bu çalışma, karnabahar atıklarını mutfak 
teknikleriyle katma değerli bir atıştırmalığa 
dönüştürerek, hem gıda verimliliğini 
artırmayı hem de fonksiyonel gastronomiye 
özgün bir model sunmayı amaçlamaktadır.

Duyusal analizde en yüksek beğeni 4.75 
puan ile koku parametresinde alınmıştır. 
Genel ürün kabul edilebilirliği 5 üzerinden 
4.30 gibi yüksek bir ortalamaya ulaşmıştır. 
Doku-tekstür, lezzet ve görünüm 
parametreleri 4.15 ortalama ile dengeli bir 
seyir izlemiştir

Ahmed & Ali (2013). BioMed Research Int., 367819.  

​Aslan & Ertaş (2020). Harran Tarım ve Gıda Bil. Derg., 24, 1-8.  

Catană vd. (2023). Sci. Papers. Ser. B, Hort., 67(1), 745-747.  

Xu vd. (2017). J. Food Sci. Technol., 54(5), 1250-1258.



“Mevsimselliğin balık menü tasarımı üzerine etkisi: 
İzmir Örneği”

Proje Yürütücüsü:
Öğr.Gör.Udaycan Sütçü

PROJE İSMİ VE TÜRÜ

ÖZGE KÜÇÜKerdamar

Projenin amacı, sürdürülebilirlik kalkınma amaçları arasında 
mevsimsellik olgusunun balık menü tasarımına etkisidir.

Linkedin:https://www.linkedin.com/in/özge-küçük-04b5883
81

T.C. 
İSTANBUL AREL ÜNİVERSİTESİ
GÜZEL SANATLAR FAKÜLTESİ

GASTRONOMİ VE MUTFAK SANATLARI BÖLÜMÜ

BİTİRME PROJESİ POSTER SUNUMU

Ö Z E T

B u  ç a l ı ş m a  k ü r e s e l l e ş m e n i n  g e t i r d i ğ i  m e k a n  

v e  z a m a n d a n  b a ğ ı m s ı z  y a p a y  g ı d a  d ü z e n i n e  v e  

b u n u n  s u  ü r ü n l e r i  s e k t ö r ü n d e  y o l  a ç t ı ğ ı  

e k o l o j i k  t a h r i b a t a  o d a k l a n m a k t a d ı r .

A M A Ç & Ö N E M

S ü r d ü r ü l e b i l i r l i k  k a l k ı n m a  a m a ç l a r ı  
d o ğ r u l t u s u n d a ,  m e v s i m s e l l i k  
o l g u s u n u n  b a l ı k  m e n ü  t a s a r ı m ı n a  
e t k i s i n i  İ z m i r  ö r n e ğ i  ü z e r i n d e n  
a n a l i z  e t m e k t e d i r .M AT E RYA L & M ETO T

A r a ş t ı r m a d a n i t e l a r a ş t ı r m a y ö n t e m i

k u l l a n ı l m ı ş t ı r .  Ve r i l e r i n g ü n c e l l i ğ i  v e  

p o p ü l a r i t e s i  i ç i n  T r i p A d v i s o r v e r i  t a b a n ı  b a z  

a l ı n a r a k  İ z m i r ’ d e  e n  y ü k s e k  p u a n a  s a h i p  1 0   

s u  ü r ü n l e r i  r e s t o r a n ı  i n c e l e n m i ş t i r .    

B U L G U L A R

M e n ü l e r ,  r e s t o r a n l a r ı n  ç e v r e y e  o l a n  

s a y g ı s ı n ı  v e  s ü r d ü r ü l e b i l i r l i k  

f e l s e f e s i n i  m ü ş t e r i y e  d o ğ r u d a n  

a k t a r a b i l e c e k l e r i  e n  g ü ç l ü  i l e t i ş i m  

a m a c ı d ı r .S O N U Ç

R e s t o r a n  i ş l e t m e l e r i n i n  s a d e c e  f i n a n s a l  

k a r  o d a k l ı  d e ğ i l ,  y e ş i l  m u t f a k  

u y g u l a m a l a r ı  v e  m e v s i m s e l  m e n ü  

m ü h e n d i s l i ğ i  i l e  k ü r e s e l  i k l i m  e y l e m i n e  

d e s t e k  v e r m e s i  g e r e k m e k t e d i r .

K AY N A K Ç A

U n i t e d  N a t i o n s  D e v e l o p m e n t  P r o g r a m m e ( U N D P ) .  ( 2 0 1 5 )  

T r a n s f o r m i n g O u r W o r l d :  T h e 2 0 3 0  A g e n d a f o r S u s t a i n a b l e

D e v e l o p m e n t .  N e w  Y o r k :  U n i t e d  N a t i o n s .

A d a b e y i R e s t o r a n  ( 2 0 2 6 )  T r i p A d v i s o r İ z m i r  E n  İ y i  B a l ı k  

R e s t o r a n l a r ı  L i s t e s i

MEVSİMSELLİĞİN BALIK MENÜ 
TASARIMINA ETKİSİ: İZMİR ÖRNEĞİ 
Özge KÜÇÜKERDAMAR
220403024
Danışman: Udaycan SÜTÇÜ



“Divriği Kuru Kaymağının Kültürel Kimliği Ve Coğrafi 
İșaret Potansiyeli”

Proje Yürütücüsü:
Dr. Öğr. Üyesi Merve Aycan

PROJE İSMİ VE TÜRÜ

POYRAZ ARSLAN

Projenin amacı, Sivas’ın Divriği ilçesindeki nesilden nesile 
aktarılan geleneksel bir gastronomi ürünü olan “Divriği Kuru 
Kaymağı”nın üretim tekniği, sosyo-kültürel ve ekonomik 
değerini akademik literatüre kazandırmaktır.

Linkedin:https://www.linkedin.com/in/poyraz-arslan-68925
32b7?utm_source=share_via&utm_content=profile&utm_
medium=member_ios
E-posta: poyrazarslan.tr34@gmail.com



“Berberis Temelli Katmanlı Atıștırmalık”

Proje Yürütücüsü:
Dr.Öğr.Üyesi. Özlem Yalçınçıray

PROJE İSMİ VE TÜRÜ

rabİA GÜLEN
Projenin amacı, berberis meyvesini yenilikçi bir atıștırmalık 
üründe değerlendirerek tatlı ve ekși lezzetlerin dengelendiği, 
çok katmanlı bir ürün geliștirmektir. Ürünün duyusal 
özelliklerini belirlemek, tüketici beğenisini değerlendirmek 
ve berberisin gastronomik kullanım potansiyelini ortaya 
koymak hedeflenmiștir.

T.C. 
İSTANBUL AREL ÜNİVERSİTESİ
GÜZEL SANATLAR FAKÜLTESİ
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S O N U Ç

K AY N A K Ç A

PROJE BAŞLIĞI

Rabia GÜLEN
220403004
Dr. Öğr. Üyesi Özlem YALÇINÇIRAY

Endüstriyel gıdalardaki yoğun rafine şeker kullanımına alternatif olarak;
tüketicilerin alışık olduğu tatlı deneyimini, doğal içeriklerle ve farklı
hammaddelerle yeniden yorumlamaktır.

Anadolu coğrafyasında doğal olarak yetişen ancak modern gastronomi
uygulamalarında yeterince değerlendirilmemiş olan berberis meyvesini
katma değerli yeni bir formda sektöre kazandırırken, siyah sarımsak ve
berberis gibi zıt malzemeleri bir araya getirerek dengeli bir tat uyumu
yakalamaktır.

Berberis meyvesinin ekşiliği , siyah sarımsağın yapısı ve gevrek katmanın
bir araya geldiği yeni bir atıştırmalık geliştirilmiştir. Elde edilen bulgular
doğrultusunda ürünün toplam tüketici kabul ve beğeni oranı %90,06 soru
anketine ise verilen cevapların %71,90’ı evet şeklinde hesaplanmıştır.
Kakao yağı bariyeriyle gevrek yapısı korunan bu ürün, fonksiyonel özellikler
ile duyusal beklentilerin gıda tasarımında birlikte değerlendirilebileceğini
göstermektedir.

Bireylerin gün içindeki anlık tatlı krizlerini karşılayabilecek, yüksek şekerli
ürünlerin aksine, berberis meyvesini temel alarak üç katmanlı ferah bir
atıştırmalık tasarlanmıştır. Ürün berberisli jel, çıtır gofret taban ve en dışta da
siyah sarımsaklı çikolata benzeri kaplamadan oluşmaktadır.

Üretim sürecinde, çıtırlık dengesini korumak amacıyla kakao yağı ile nem
bariyeri uygulanmıştır. Ürünün görselliği, ve nörogastronomi mantığı,
tüketicilerle yapılan lezzet ve tadım testleriyle test edilmiştir.

Asioli, D., Aschemann-Witzel, J., Caputo, V., Vecchio, R., Annunziata, A., Næs, T., & Varela, P. (2017).
Making sense of the “clean label” trends: A review of consumer food choice behavior and discussion of
industry implications. Food Research International, 99(1), 58–71. doi:10.1016/j.foodres.2017.07.022
Rahmi-Madiseh, M., Lorigoini, Z., Zamani-Gharaghoshi, H., & Rafieian-Kopaei, M. (2017). Berberis
vulgaris: Specifications and traditional uses. Iranian Journal of Basic Medical Sciences, 20(5), 569–587.
doi:10.22038/ijbms.2017.8675
Sasmaz, H. K., Uzlasir, T., Selli, S., & Kelebek, H. (2025). Black garlic: Production process, bioactive
compounds, and health effects. Food Chemistry International, 1, 24–30. doi:10.1002/fci2.70002
Spence, C. (2015). Multisensory flavor perception. Cell, 161(1), 24–35. doi:10.1016/j.cell.2015.03.007
Vickers, Z. A., & Bourne, M. C. (1976). Crispness in foods: A review. Journal of Food Science, 41(5),
1153–1160. doi:10.1111/j.1365-2621.1976.tb14414.x

Farklı eğitim gruplarından alınan duyusal puanlar 4,00 ile 4,88 arasında
dağılım göstermiş olup, ek sorulara verilen toplam 121 yanıtın 87'sini
doğrudan olumlu cevaplar oluşturmuştur.



“Van İlindeki Coğrafi İșaretli Ürünlerin Gastronomik Ve 
Kültürel Değerlerinin İncelenmesi”

Proje Yürütücüsü:
Dr.Öğr.Üyesi.Merve Aycan

PROJE İSMİ VE TÜRÜ

Sevgİ Durmuş
Projenin amacı, Van iline ait coğrafi ișaretli ürünlerin gastronomik ve 
kültürel değerlerini incelemek, Van mutfak kültürü içerisindeki yerini 
ve önemini ortaya koymak, aynı zamanda yeterince tanınmayan 
ürünlerin bilinirliğine katkı sağlamaktır.

E-posta: sevgidrms65@gmail.com

T.C. 
İSTANBUL AREL ÜNİVERSİTESİ
GÜZEL SANATLAR FAKÜLTESİ

GASTRONOMİ VE MUTFAK SANATLARI 
BÖLÜMÜ

BİTİRME PROJESİ POSTER SUNUMU
VAN İLİNDEKİ COĞRAFİ İŞARETLİ ÜRÜNLERİN 
GASTRONOMİK VE KÜLTÜREL DEĞERLERİNİN 

İNCELENMESİ
ÖĞRENCİNİN ADI-SOYADI: Sevgi Durmuş

Öğrenci Numarası: 220403026
Danışman: Dr. Öğr. Üyesi Merve AYCAN

ÖZET
Bu çalışmada, Van iline ait 14 coğrafi işaretli ürünün
gastronomik ve kültürel değerleri incelenmiştir. Literatür
taraması yöntemiyle gerçekleştirilen araştırmada, Van
Kahvaltısı, Van Otlu Peyniri ve Keledoş gibi ürünlerin Van’ın
gastronomik kimliğini temsil eden ve yüksek tanınırlığa sahip
değerler olduğu belirlenmiştir. Buna karşılık Van Pastası, Helise,
Erişte Aşı, Acem Köftesi ve Tandırda Van İnci Kefali gibi bazı
ürünlerin yeterince tanınmadığı tespit edilmiştir. Sonuç olarak,
bu ürünlerin korunması, tanıtılması ve gastronomi turizmi
kapsamında değerlendirilmesi gerektiği sonucuna ulaşılmıştır.

METERYAL & METOT
Bu çalışmada, Van iline ait coğrafi işaret tescilli ürünlerin
gastronomik değerlerini ve Van mutfağındaki yerini incelemek
amacıyla literatür taraması/alanyazın yöntemi kullanılmıştır.
Araştırmada ikincil kaynaklar esas alınmıştır. Bu kapsamda,
akademik makaleler, kitaplar, tezler, coğrafi işaret tescil
belgeleri, resmi raporlar ve güvenilir internet kaynakları detaylı
olarak incelenmiştir.

KAYNAKÇA
• Kiliçhan, R., & Köşker, H. (2015). Destinasyon

markalaşmasında gastronominin önemi: Van kahvaltısı
örneği. Journal of Tourism & Gastronomy Studies, 3(3),
102-115.

• Cihangir, E., & Demirhan, Ö. (2020). Peynir turizmi
temelli kültür rotaları oluşturulmasına yönelik bir
araştırma: Van otlu peynir örneği. Türk Coğrafya
Dergisi, (75), 139-162.

• Kanberoğlu, Z., & Yıldırımçakar, İ. (2022). Coğrafi
İşaretlerin Bölgesel Gelişmedeki Rolü: Van Kahvaltısı
Örneği. Yüzüncü Yıl Üniversitesi Sosyal Bilimler
Enstitüsü Dergisi, (58), 23-39.

SONUÇ
Araştırma sonucunda, Van’a ait coğrafi işaretli ürünlerin yalnızca
birer gıda ürünü olmadığı; bölgenin tarihini, kültürel birikimini ve
gastronomik kimliğini yansıtan önemli miras unsurları olduğu
belirlenmiştir. Özellikle Van Kahvaltısı, Van Otlu Peyniri ve
Keledoş gibi ürünlerin Van’ın tanıtımında önemli rol oynadığı,
buna karşın Tandırda İnci Kefali, Van Pastası, Helise, Erişte Aşı
ve Acem Köftesi gibi bazı ürünlerin yeterince tanınmadığı tespit
edilmiştir. Bu ürünlerin korunması, görünürlüğünün artırılması ve
gastronomi turizmi ile bütünleştirilmesi, kültürel mirasın
sürdürülebilirliği ve bölgesel kalkınma açısından önem
taşımaktadır.

AMAÇ&ÖNEM
Van iline ait coğrafi işaretli ürünlerin
gastronomik ve kültürel değerlerini ortaya
koymayı, bu ürünlerin Van mutfak
kültüründeki yerini değerlendirmeyi ve
bölgenin gastronomik mirasının korunmasına
katkı sağlamayı amaçlamaktadır. Ayrıca
çalışma, coğrafi işaretli ürünlerin tanıtılması
ve gastronomi turizmi açısından taşıdığı
potansiyelin vurgulanması bakımından önem
taşımaktadır.

BULGULAR
Van’a ait coğrafi işaretli ürünlerin bölgenin
tarihsel geçmişi, doğal kaynakları ve kültürel
birikimi ile şekillendiği belirlenmiştir.
Ürünlerin hazırlanışında kullanılan yerel otlar,
süt ürünleri, baklagiller ve İnci Kefali gibi
bölgeye özgü unsurlar, Van mutfağının özgün
karakterini ortaya koymaktadır. Ayrıca
Kavutun Urartu dönemine uzanan geçmişi,
Murtuğa’nın savaş dönemlerinde ortaya çıkışı
ve ürünlerin büyük bölümünün günümüzde
hâlen geleneksel yöntemlerle hazırlanması,
Van mutfak kültürünün kuşaktan kuşağa
aktarılarak sürdürüldüğünü göstermektedir.



“Sinema Filmlerinde Mutfak Personellerinin Davranıșlarının 
Persenol Sürdürülebilirliği Kapsamında İncelenmesi: The Menu 
Ve Umami Filmleri Örneği”

Proje Yürütücüsü:
Öğr. Gör. Udaycan Sütçü

PROJE İSMİ VE TÜRÜ

SILA ÖZKAN

Projenin amacı,gastronomi temalı filmlerdeki mutfak 
ortamını, șef otoritesini, mutfak hiyerarșisini, mutfak çalıșma 
ortamının nasıl temsil edildiğini incelemektedir. Çalıșmada 
özellikle mutfak içerisindeki hiyerarșik yapının çalıșanlar 
üzerindeki otorite ve güç baskısını ele almayı 
amaçlamaktadır. 
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Bu çalışma modern gastronomi anlatılarında ortaya çıkan otorite, hiyerarşive
psikolojik baskıyı incelemeyi amaçlamaktadır. Bu çalışma da The Menu ve 
Umami filmleri karşılıklı olarak ele alınıp incelenmiştir. Her iki yapımdada
mutfak içinde oluşan baskı ve şef figürünün mükemmeliyetçiliğin oluşturduğu 
otorite ve baskının mutfak çalışanlarını nasıl etkilendikleri analiz edilmiştir. 
Gösterge bilim analizi yöntemi kullanılarak yapılan bu inceleme sonucunda, 
gastronomi dünyasında mutfakların yalnızca üretim alanı değil aynı zamanda 
çalışanların yoğun baskı, stres ve psikolojik yük altında çalışma ortamları 
olarak temsil edildiği ortaya konmuştur.

Bu çalışmanın amacı, gastronomi temalı filmlerde mutfak içerisindeki 
hiyerarşik yapı, şef otoritesi ve çalışanlar üzerindeki psikolojik baskının 
nasıl temsil edildiğini incelemektir. Çalışma, gastronomi filmlerini 
yalnızca yemek ve estetik sunum açısından değil; çalışan psikolojisi ve 
çalışma koşulları açısından da değerlendirmesi bakımından önem 
taşımaktadır.

Bulgular bölümünde, The Menu ve Umami filmlerinde mutfak 
ortamının yoğun baskı, hiyerarşive otorite ilişkileri üzerinden temsil 
edildiği görülmüştür. Filmlerde şef figürünün çalışanlar üzerinde 
psikolojik baskı kurduğu, çalışanların ise kusursuzluk beklentisi ve 
müşteri memnuniyeti nedeniyle yoğun stres altında çalıştığı sonucuna 
ulaşılmıştır.

Sonuç olarak The Menu ve Umami filmleri, gastronomi dünyasının 
yalnızca yemek üretiminden ibaret olmadığını; aynı zamanda baskı, 
otorite ve psikolojik yıpranmayı da içinde barındırdığını göstermektedir. 
Filmlerde mutfak ortamı,çalışanlar üzerindeki yoğun stres ve hiyerarşik 
yapı üzerinden temsil edilmiştir.

Bu araştırmada metot olarak göstergebilim analizi kullanılmıştır. Göstergebilim 
analizi, metinlerde, görsellerde, filmlerde ve diğer iletişim araçlarında yer alan 
göstergelerin ve bu göstergelerin taşıdığı anlamların incelenmesine dayanan 
nitel bir araştırma yöntemidir. Bu yöntem aracılığıyla incelenen materyalde 
bulunan semboller, imgeler, karakterler, mekânlar ve diğer görsel ya da sözel 
unsurlar analiz edilerek açık ve örtük anlamlar ortaya çıkarılmaktadır. 
Araştırma kapsamında seçilen içerikler göstergebilimsel açıdan 
değerlendirilmiş, göstergeler arasındaki ilişkiler ve bunların oluşturduğu 
anlam yapıları çözümlenerek yorumlanmıştır. Böylece içeriklerin taşıdığı 
kültürel, toplumsal ve ideolojik mesajların belirlenmesi amaçlanmıştır.

Aksoy, M., & Sezgi, G. (2015). Gastronomi turizmi ve Güneydoğu 
Anadolu Bölgesi gastronomik unsurları. Journal of Tourism and
Gastronomy Studies, 3(3), 79-89. Arnheim, R. (2010). Sanat olarak 
sinema (R. Ü. Tamdoğan, Çev.). İstanbul: Hil Yayınları. Arslan, A. (2006). 
Medyanın birey, toplum ve kültür üzerine etkileri. Journal of Human 
Sciences, 8(1). Aydın, D. (2016). Göstergebilim ve sinemada propaganda 
kodları. Anadolu Bil Meslek Yüksekokulu Dergisi, 43. Aziz, A. (1976). 
Radyo ve televizyona giriş. İstanbul: Nobel Akademik Yayıncılık. Bahadır, 
A. (2023). Goblen halıları kullanan iki kadın sanatçının eserlerinin 
göstergebilimsel (semiyotik) analizi. Art-E, 16(31). Barthes, R. (1961). 
Pour une psycho-sociologie de l’alimentation contemporaine. Annales, 
16(5), 977-986.
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“Sosyal Medyada Paylașılabilirlik Algısının Restoran Tercihi 
Üzerindeki Etkisi”

PROJE İSMİ VE TÜRÜ

sİMGE YÜKSEL

Projenin amacı, sosyal medyada paylașılabilirlik algısının 
restoran tercihi üzerindeki etkisini incelemek ve tüketicilerin 
restoran deneyimlerini paylașmaya yönelten gastronomik 
faktörleri belirlemektir.

Linkedin:https://www.linkedin.com/me?trk=p_mwlite_fee
d-secondary_nav
E- Posta: yukselsimge17@gmail.com
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ETKİSİ

Simge YÜKSEL
220403006
Danışman: Udaycan SÜTÇÜ

Bu araştırma, sosyal medya kullanımının restoran tercihini nasıl 
etkilediğini ve lezzet algısının bu ilişkideki rolünü incelemiştir. 
210 katılımcıdan anket yoluyla toplanan veriler analiz edilmiştir. 
Sonuçlar, sosyal medya içeriklerinin restoran tercihlerini 
etkilediğini ve lezzet algısının bu tercihlerde önemli bir rol 
oynadığını göstermiştir. Ayrıca, bulguların gastronomi 
işletmelerinin dijital pazarlama stratejilerine katkı sağlayabileceği 
belirtilmiştir.

Nicel araştırma deseni kullanılmış, veriler anket tekniği ile 
toplanmıştır. Örneklem 18 yaş üstü 210 katılımcıdan oluşmaktadır. 
Ölçme aracı literatür incelenerek araştırmacı tarafından geliştirilmiş 
ve 5’li Likert tipinde hazırlanmıştır. Anket; paylaşılabilirlik algısı, 
lezzet algısı, restoran tercihi ve sosyal medya kullanım davranışı 
boyutlarını içermektedir. Hipotezler; paylaşılabilirlik algısının 
restoran tercihi ve lezzet algısını pozitif etkilediği, lezzet algısının 
da restoran tercihinde etkili olduğu yönündedir. Ayrıca bu etkinin 
cinsiyete göre farklılaşıp farklılaşmadığı ve yaşa göre değişip 
değişmediği incelenmiştir.

Paylaşılabilirlik algısı, restoran tercihlerini pozitif ve anlamlı 
şekilde etkilemektedir.
Lezzet algısı, restoran tercihinde en belirleyici faktörlerden biridir 
ve paylaşılabilirlik algısı ile tercih arasındaki ilişkide önemli rol 
oynamaktadır.
Cinsiyet değişkenine göre anlamlı farklılık bulunurken, yaşa göre 
anlamlı bir farklılık tespit edilmemiştir.
Genel olarak restoran tercihinde hem lezzet hem de sosyal 
medyada paylaşılabilirlik etkili olmaktadır.

Literatürde restoran tercihleri genellikle fiyat, hizmet kalitesi ve atmosfer gibi 
faktörlerle açıklanmaktadır. Sosyal medya ile ilgili çalışmalar ise çoğunlukla 
işletmelerin pazarlama stratejilerine odaklanmakta, restoranların 
“paylaşılabilir” hale getirilmesi üzerinde durmaktadır. Ancak tüketicilerin bir 
restoranı neden paylaşmaya değer bulduğu ve hangi gastronomik unsurların 
bu davranışı tetiklediği daha sınırlı incelenmiştir. Bu çalışma, restoran 
deneyiminin paylaşılabilirliğini tüketici açısından ele alarak bu boşluğu 
doldurmayı amaçlamaktadır.
Araştırmanın amacı, sosyal medyada paylaşılabilirlik algısının restoran tercihi 
üzerindeki etkisini incelemek ve tüketicilerin restoran deneyimlerini 
paylaşmaya yönelten gastronomik faktörleri belirlemektir.

Araştırmaya 210 kişi katılmıştır ve örneklem cinsiyet açısından 
dengelidir, çoğunluk 18–29 yaş grubundadır. 
Kullanılan ölçek yüksek güvenilirliğe sahiptir (α = 0,908). 
Katılımcılara göre restoran tercihinde en önemli faktör lezzettir. 
Sosyal medyada paylaşılabilirlik algısı restoran tercihlerini pozitif 
ve anlamlı şekilde etkilemektedir. 
Paylaşılabilirlik algısı lezzet algısını da olumlu etkilemektedir ve 
lezzet de restoran tercihinde belirleyicidir. 
Değişkenler arasında orta düzey pozitif ilişki vardır (r = 0,523) ve 
model yaklaşık %27 oranında açıklama gücüne sahiptir. 
Cinsiyet açısından anlamlı farklılık bulunurken yaşa göre anlamlı 
fark yoktur. 
Sonuç olarak restoran tercihinde hem lezzet hem de sosyal 
medyada paylaşılabilirlik birlikte etkili olmaktadır. 

Ataman Yenğin, D. (2016). Sosyal medya ve akıllı mobil teknoloji: Akıllı 
sosyal yaşamlar. The Turkish Online Journal of Design, Art and
Communication, 6(2), 105-113. Aydın, B. (2016). 



“Adacaylı Kombucha Kültüründen Pestil Ve Fermente 
Kaju Kreması Üretimi”
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Dr.Öğr.Üyesi.Özlem Yalçınçıray

PROJE İSMİ VE TÜRÜ

tolga semercİ

Projenin amacı, , vegan beslenmede yenilikçi bir alternatif 
olarak kaju kreması ve kombucha fermentasyonu ile 
probiyotik içerikli, fonksiyonel bir kaju pestili geliștirmeyi 
amaçlamaktadır.Linkedin:https://tr.linkedin.com/in/tolga-semerci-
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Bu çalışmada, adaçaylı kombucha fermentasyonu ile vegan 
kaju kreması bir araya getirilerek probiyotik özellikli 
yenilikçi bir ürün geliştirilmiştir. Sürecin yan ürünü olan 
kombucha mantarı (SCOBY) ise besleyici bir pestile 
dönüştürülmüştür. Tek döngüden elde edilen bu iki ürün 
birleştirilerek, doku ve yararlı mikroorganizmalar açısından 
zengin, sağlıklı bir süper gıda alternatifi üretilmiştir.

Bu proje, vegan beslenmede yenilikçi bir alternatif olarak 
kaju kreması ve kombucha fermentasyonu ile probiyotik 
içerikli, fonksiyonel bir kaju pestili geliştirmeyi 
amaçlamaktadır. Şekerli adaçayı infüzyonu ve kombucha
kültürüyle sağlanan probiyotik etkileşim, geleneksel pestil 
yapısına sağlık odaklı, besleyici ve özgün bir boyut 
kazandırarak vegan tüketiciler için sağlıklı bir süper gıda 
sunmaktadır."

Araştırmada; adaçayı, şeker ve kombucha kültürü fermente 
edilerek probiyotik sıvı ve mantar dokusu elde edilmiştir. 
Fermente sıvı kaju kremasına entegre edilirken; yeni 
mantar dokusu bal, deniz tuzu, kuru adaçayı, ve kombucha
sıvısı gibi malzemelerle karıştırıcan geçirilip, fırında 20-35 
derecede kurutularak, pestile dönüştürülmüştür. Son 
aşamada kaju kreması ve pestil birleştirilerek tekstür 
analizleri gerçekleştirilmiştir.

10 panelistle yapılan tadım testinde ürün büyük başarı 
yakalamıştır. Lezzet/tat kategorisinde 5,00 tam puan alarak 
kusursuz denge sağlamıştır. Kaju ve adaçayının 
birleşimiyle oluşan renk/dış görünüş 4,2 puan alırken; 
homojenlik/tekstür yapısı 4,9 puanla değerlendirilmiştir. 
Ürünün kremsi ve bitkisel aromalı kokusu ise 4,5 puan 
almıştır.

Bu çalışma, kombucha fermentasyonu ve kaju bazlı vegan 
ürünlerin başarılı bir gıda matrisinde birleşebileceğini 
kanıtlamıştır. Tadım sonuçları, ürünün yüksek lezzet puanı 
(5,00) ile tüketici beklentilerini tam olarak karşıladığını 
göstermektedir. Geliştirilen fonksiyonel kaju pestili, hem 
probiyotik değeri hem de özgün aromasıyla vegan 
beslenmede sürdürülebilir, sağlıklı ve yenilikçi bir alternatif 
olduğunu ortaya koymuştur.

. (Kara ve Çebi, 2025) (İleri-Büyükoğlu ve ark., 2010)

(Shipman, 2021) 
(Gülbandılar ve ark., 
2017) 



“Hint Baharatlarının Üniversite Öğrencileri Üzerindeki 
Algısı”

Proje Yürütücüsü:
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PROJE İSMİ VE TÜRÜ

yusuf mert kuşaklı

Projenin amacı, Üniversite öğrencilerinin Hint mutfağı 
baharatlarına yönelik bilinirlik, kullanım alıșkanlıkları ve 
tutumlarını belirlemek; alınan profesyonel mutfak eğitiminin 
bu algısal boyutlar üzerindeki dönüștürücü etkisini 
karșılaștırmalı olarak ortaya koymaktır.

Linkedin:https://www.linkedin.com/in/yusuf-mert-ku%C5%
9Fakl%C4%B1-6b606a24b/?skipRedirect=true
E-posta: yusuf.kusakli38@gmail.com
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Yusuf Mert KUŞAKLI
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Bu çalışmada; üniversite öğrencilerinin Hint mutfağı baharatlarına yönelik bilinirlik, ilgi ve

algıları Gastronomi, Aşçılık ve Diğer bölüm öğrencileri arasında karşılaştırmalı olarak

incelenmiştir. Araştırma verileri 158 katılımcıdan anket yöntemiyle toplanmış ve analiz

edilmiştir. Sonuçlar, Türk mutfağına yakın baharatların bilinirliğinin yüksek, otantik

karışımların ise düşük olduğunu göstermiştir. Ayrıca, mesleki mutfak eğitiminin Hint

baharatlarına yönelik bilgi, ilgi, sağlık algısı ve duyusal farkındalık üzerinde istatistiksel olarak

ileri düzeyde anlamlı bir etkiye sahip olduğu saptanmıştır.

Nicel araştırma deseni kullanılmış, veriler anket teknikleriyle toplanmıştır. 

Örneklem, farklı yükseköğretim programlarında eğitim gören 158 katılımcıdan 

oluşmaktadır. Ölçme aracı; baharat kullanım sıklığı, tat/aroma algısı, 

bilgi/farkındalık ve ilgi/eğitim talebi boyutlarını içeren 5'li Likert tipinde 

hazırlanmıştır. Hipotezler; mutfak eğitimi alan öğrencilerin duyusal algı, bilgi, ilgi 

ve sağlık farkındalıklarının diğer bölüm öğrencilerine göre anlamlı derecede 

yüksek olduğu ve bilgi düzeyi arttıkça kullanım sıklığının da artacağı yönündedir.

Üniversite öğrencilerinin Hint mutfağı baharatlarına yönelik bilinirlik, kullanım 

alışkanlıkları ve tutumlarını belirlemek; alınan profesyonel mutfak eğitiminin bu algısal 

boyutlar üzerindeki dönüştürücü etkisini karşılaştırmalı olarak ortaya koymaktır.

Farklı mutfak kültürlerine ait malzemelerin tanınması gastronomi öğrencileri için mesleki 

bir zorunluluktur. Literatürde dünya mutfaklarına yönelik çalışmalar bulunsa da, spesifik 

olarak Hint baharatlarının farklı eğitim disiplinlerindeki algısal ve pratik yansımaları sınırlı 

şekilde incelenmiştir. Bu çalışma, akademik mutfak disiplininin yabancı bir mutfak 

kültürünü benimsemedeki rolünü ortaya koyarak literatürdeki bu boşluğu doldurmaktadır.

Araştırmaya 158 kişi katılmıştır; örneklem dengeli bir bölüm dağılımına sahiptir
(%36,1 Diğer, %32,3 Gastronomi, %31,6 Aşçılık).
Kullanılan toplam ölçek yüksek iç tutarlılığa ve güvenilirliğe sahiptir (a=0,876).
Türk mutfağında yer alan Kimyon (%94,3) ve Zerdeçal (%84,2) en yüksek
bilinirliğe sahipken, otantik Hint baharatları olan Garam Masala (%28,5) ve
Kakule (%31,6) en az tanınanlardır.
Yapılan ANOVA testi sonucunda; mutfak eğitimi alan öğrencilerin (Gastronomi ve
Aşçılık) Hint mutfağı bilgisi, ilgisi, sağlık inancı ve tat/aroma algısı skorları diğer
bölüm öğrencilerinden istatistiksel olarak ileri düzeyde anlamlı ve yüksek
çıkmıştır (p<0,001).
4 yıllık Gastronomi öğrencileri ile 2 yıllık Aşçılık öğrencileri arasında Hint
baharatları algısında istatistiksel olarak anlamlı hiçbir fark bulunamamıştır
(p>0,05).
Korelasyon analizi sonucunda, katılımcıların Hint baharatları hakkındaki genel
bilgi düzeyleri ile bu baharatları mutfakta kullanma sıklıkları arasında pozitif
yönlü ve güçlü bir ilişki tespit edilmiştir (r=0,638, p=0,000).

Hint baharatlarının üniversite öğrencileri arasındaki genel tanınırlığı, yerel mutfak 
alışkanlıklarına bağlı olarak orta düzeyde kalmaktadır.

Akademik düzeyde alınan mesleki mutfak eğitimi, öğrencilerin yabancı gıda 
kültürlerine yönelik duyusal algı eşiklerini keskinleştirmekte ve bilgi birikimlerini 
artırmaktadır

Profesyonel mutfak disiplinine maruz kalmak, eğitim süresinden (2 yıllık veya 4 
yıllık) bağımsız olarak öğrenciler üzerinde homojen ve ortak bir damak kültürü
inşa etmektedir.

Durmuşkahya, C. (2009). Hoş Tatlar, Acılar ve Kokular Baharat Atlası. 
İstanbul: Doğan Burda Dergi Yayıncılık ve Pazarlama A.Ş.
Krondl, M. (2014). Lezzet Fetihleri: Üç Büyük Baharat Kentinin Yükselişi ve 
Çöküşü, (Çev. Aslı Kutay Yoviç), İstanbul: Ruhun Gıdası Kitaplar.
Nahya, N. (2012). Şehir ve Mutfak Kültür. Ankara: Ürün Yayınları.

Ölçek Madde N α Yorum

Baharat Kullanım Sıklığı 6 158 0.791 Kabul edilebilir

Tat / Aroma Algısı 4 149 0.690 Sorgulanabilir

Bilgi / Farkındalık 3 155 0.539 Zayıf

İlgi / Eğitim Talebi 3 158 0.724 Kabul edilebilir

Toplam Ölçek (tüm Likert 

maddeleri)

15 146 0.876 İyi
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amaçlamaktadır.

E-posta: s.zehracelik106@gmail.com

T.C. 
İSTANBUL AREL ÜNİVERSİTESİ
GÜZEL SANATLAR FAKÜLTESİ

GASTRONOMİ VE MUTFAK SANATLARI BÖLÜMÜ

BİTİRME PROJESİ POSTER SUNUMU

Ö Z E T

A M A Ç & Ö N E M

M AT E RYA L & M ETO T

B U L G U L A R

S O N U Ç

K AY N A K Ç A

Bitkisel Fermente  
Şarküteri Bloğu

Sıdıka Zehra ÇELİK
220403043
Dr. Öğr. Üyesi Özlem YALÇINÇIRAY

Şarküteri ürünlerinde yaygın olarak kullanılan sentetik katkı
maddelerini kullanmadan, soya ve gluten içermeyen vegan bir
bitkisel şarküteri bloğu geliştirmektir.
Çalışma; fermentasyon sürecinden geçirilen dilimlenebilir
yapıda ve farklı beslenme tercihleri ile gıda hassasiyeti olan
bireylere uygun bir ürün sunması bakımından önemlidir.

Akdeniz Oktay, B., & Özbaş, Z. Y. (2020). Fermente gıdaların insan sağlığı üzerindeki etkileri.
Gıda, 45(6), 1215–1226.
Esmer, B., Hepsağ, F., & Hayoğlu, İ. (2024). Bitkisel proteinler ve et alternatifi olarak kullanımı.
Osmaniye Korkut Ata Üniversitesi Fen Bilimleri Enstitüsü Dergisi, 7(4), 1913–1932.
Kabakuş Aykut, M., Özbey, F., & Uzel, S. (2025). Pisilyumun glutensiz ekmek
formülasyonlarında diyet lifi kaynağı olarak sağlık etkileri ve fonksiyonel kullanımı. Gümüşhane
Üniversitesi Sağlık Bilimleri Dergisi, 14(4), 1694–1701.
Özünlü, O., & Ergezer, H. (2020). Macar salamı üretiminde kurutulmuş istiridye mantarı
(Pleurotus ostreatus) kullanım olanakları (TÜBİTAK Proje No. 217O334). Pamukkale Üniversitesi,
Gıda Mühendisliği Bölümü.

Bu çalışmada istenilen renk ve doku özelliklerine sahip, formunu
koruyan ve dağılmadan dilimlenebilen bir ürün elde edilmiştir.
Yapılan uygulamalar ve elde edilen bulgular sonucunda, ürünün
görünümü ve yapısal özellikleri, hedeflenen şarküteri formuna
ulaşılabildiğini göstermiştir.

Bu çalışma, geleneksel şarküteri ürünlerine alternatif olarak
bitkisel kaynaklı ve temiz içerikli bir ürün olarak tasarlanmıştır.
Ürün geliştirme sürecinde farklı denemeler yapılmış, elde edilen
gözlem ve değerlendirmeler sonucunda reçete son hâline
ulaştırılmıştır. Yapılan çalışmalarda, istenilen renk ve doku
özelliklerini sağlayan, formunu koruyan ve dağılmadan
dilimlenebilen bir ürün elde edilmiştir.

Üç farklı panelist grubuyla
yürütülen duyusal testlerde; eğitimli
panelistler ürüne görüntüde 3,9,
dokuda 4,1, kokuda 4,3 ve lezzette
4,3 puan vermiştir. Yarı eğitimli
panelistler grubu ise görüntü
kriterini 4,8, dokuyu 4,2, kokuyu 4,7
ve lezzeti 4,3 olarak puanlamıştır.
Eğitimsiz panelist grubu ise
görüntü kriterine 4,7, doku kriterine
4,3, koku kriterine 4,5 ve lezzet
kriterine 4,7 puan vererek
değerlendirmelerini tamamlamıştır.
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