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(YORULMAZ, Ayse, Gliitensiz Tiirk Mutfagi Alternatiflerinin Gelistirilmesi ve Duyusal
Degerlendirmesi: Ahlat Unu Odakli Bir Calisma, Yiksek Lisans Tezi, Burdur, 2025)

OZET

Bu arastirmanin amaci, ¢6lyak hastalig1 ve hassasiyeti bulunan bireylerin giivenli
ve kiiltiirel agidan tatmin edici beslenme gereksinimlerine uygun olarak, geleneksel Tiirk
mutfagina ait yemeklerin gliitensiz alternatiflerini gelistirmektir. Arastirmaya katilanlarla
yapilan ¢evrimig¢i anket bulgulari manti, pogaca, pide, lahmacun, borek, baklava,
yaglama, simit, hiinkarbegendi ve eriste gibi iirlinlerin gliitensiz formlarinda erigsim
giicliigii yasandigin1 ve mevcut gliitensiz segeneklerin tat, doku ve lezzet bakimindan
yetersiz bulundugunu ortaya koymustur. Uriin gelistirme siirecinde yerel ve fonksiyonel
bir bilesen olan ahlat kullanilmis; ancak 6n denemelerde bu unun tek basma yeterli
teknolojik ve duyusal 6zellikleri saglamadigi gézlemlenmistir. Bunun tizerine iki farkl
gliitensiz un karisimi formiile edilerek ahlat unu destekleyici 6ge olarak tariflere dahil
edilmistir (Karistm A ve Karisim B). Her {riiniin formiilasyonu, hedef kitlenin
beklentileri ve teknolojik gereklilikler dikkate alinarak yapilandirilmistir.  Duyusal
analizler sonucunda en yiiksek begeni diizeyine ulasan iirlinler hiinkarbegendi (Xx=4,39),
cevizli baklava (Xx=4,43) ve kiymali eriste (X=4,43) olmustur. Hiinkarbegendi agiz hissi,
arttat ve kivam acgisindan basarili bulunmus; cevizli baklava tat dengesi ve katman
yapistyla 6ne c¢ikmistir. Kiymali eriste ise sos ve hamur uyumu agisindan yiiksek
degerlendirme almistir. Gliitensiz simit (x=4,08) en diisiik puan1 almis; 6zellikle ¢cigneme
hissi ve nem dengesi bakimindan iyilestirme gerektigi tespit edilmistir. Sonuglar, yerel
hammaddelerin uygun kombinasyonlarla kullanilmasi durumunda geleneksel Tiirk
yemeklerinin gliitensiz alternatiflerinin gelistirilebilecegini gostermektedir. Gelistirilen
iirlinlerin, ¢olyak hastalar1 ve gliiten hassasiyeti yasayan bireyler i¢in duyusal yonden
kabul edilebilir, giivenli ve kiiltiirel biitiinliigli koruyan segenekler sundugu
goriilmektedir. Arastirma, gliitensiz {irtin gelistirme alanina yerel iceriklerin entegre

edilmesi ve bu igeriklerin fonksiyonel degerlendirilmesine katki saglamistir.

Anahtar Kelimeler: Colyak Hataligi/Gliiten Hassasiyeti, Uriin Gelistirme,

Duyusal Analiz, Ahlat, Gliitensiz Formiilasyonlar



(YORULMAZ, Ayse, Development and Sensory Evaluation of Gluten-Free Turkish
Cuisine Alternatives: A Focused Study on Ahlat Flour, Master’s Thesis, Burdur, 2025)

ABSTRACT

The aim of this study is to develop gliiten-free alternatives to traditional Turkish
dishes that meet the safe and culturally satisfying dietary needs of individuals with celiac
disease and gluten sensitivity. Findings from an online survey conducted with participants
revealed significant accessibility issues regarding gluten-free versions of key products
such as manti, pogaga, pide, lahmacun, borek, baklava, yaglama, simit, hiinkarbegendi,
and eriste. Moreover, existing gluten-free options were perceived as inadequate in terms
of taste, texture, and overall sensory quality. In the product development process, local
and functional pear flour derived from Pyrus elaeagnifolia (wild pear) was utilized.
However, preliminary trials indicated that this flour alone did not provide sufficient
technological and sensory properties. Consequently, two different gliiten-free flour blends
(Mix A and Mix B) were formulated, incorporating pear flour as a supporting ingredient.
Each product’s formulation was structured by considering the target group’s expectations
as well as technological requirements. Sensory analysis results showed that the most
highly rated products were hiinkarbegendi (x=4.39), walnut baklava (x=4.43), and
minced meat eriste pilaf (X=4.43). Hiinkarbegendi was appreciated for its mouthfeel,
aftertaste, and consistency, while walnut baklava stood out with its flavor balance and
layered structure. The minced meat eriste pilaf received high scores for its harmony
between sauce and dough. Gluten-free simit received the lowest score (X=4.08),
particularly due to shortcomings in chewiness and moisture balance. The findings
demonstrate that, through appropriate combinations of local ingredients, it is possible to
develop gluten-free alternatives to traditional Turkish foods. The developed products
offer sensory acceptability, safety, and cultural authenticity for individuals with celiac
disease and gluten sensitivity. This research contributes to the field of gluten-free product
development by highlighting the integration and functional evaluation of local

ingredients.

Keywords: Celiac Disease/Gluten Sensitivity, Product Development, Sensory

Analysis, Wild Pear Flour (Pyrus elacagnifolia), Gluten-Free Formulations
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g : Gram

HLA genleri : insan Lokosit Antijenleri genleri

HPMC : Hidroksipropil Metil Seliiloz (Hydroxypropyl Methylcellulose)
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GIRIS

Beslenme, insan sagliginin temel taglarindan biri olup canlilarin viicutlarinin
ihtiyact dogrultusunda besin 6gelerini yeterli miktarlarda tiiketmesini ifade eder. Bu
stireg, cesitli saglik sorunlarinin ortaya ¢ikmasinda veya onlenmesinde kritik bir rol
oynamaktadir. Beslenme yetersizligi, insan bagisiklik sisteminin gelisimini etkileyebilir
ve bulasici hastaliklar, gida zehirlenmesi, bagirsak hastaliklar1 ve sistemik enfeksiyonlar
gibi cesitli saglik sorunlarinin ortaya c¢ikmasinda 6nemli bir faktor olabilir. Ayrica
yetersiz beslenme ile bulasici hastaliklar arasinda giiglii bir iligki bulunmaktadir.
Ozellikle siddetli kombine immiin yetmezli§i olan hastalarda beslenme durumu,
enfeksiyonlara karst direnci 6nemli Olgiide etkilemektedir (Farhadi ve Ovchinnikov,
2018). Yirmi birinci yiizyilda ¢olyak hastaligi/hassasiyeti gibi gida ile iligkili spesifik
saglik sorunlari, tibbi arastirmalarda ve toplumsal farkindalikta 6nemli bir yer edinmistir
(Leonard ve Vasagar, 2014). Bu gelismeler gliitensiz beslenme ve {iriin gelistirme
konularina olan ilgiyi artirmis, beslenme ve saglik arasindaki karmasik iliskiyi 6n plana

cikarmistir.

Colyak hastaligi, gliiten tiiketimiyle tetiklenen, genetik yatkinligi olan bireylerde
goriilen bir bagirsak rahatsizlifidir. Bu hastalik, ince bagirsag etkileyerek cesitli sindirim
sistemi sorunlarina neden olmaktadir. Gliiten hassasiyeti ise ¢6lyak hastalig1 olmaksizin
gliiten tiikketimi sonrasi ortaya c¢ikan belirtileri ifade etmektedir (Rej ve Sanders, 2019).
Colyak hastaliginin belirtileri yasa bagli olarak farklilik gosterebilmektedir. Cocuklarda
genellikle yetersiz beslenme, biiylime geriligi ve karm sisligi gibi belirtiler
gozlemlenirken, yetigkinlerde daha hafif sindirim sistemi sikayetleri rapor edilmektedir
(Barker ve Liu, 2008). Gliitene hassasiyet gosteren kisilerde ise ¢esitli sindirim sistemi
rahatsizliklar1 goriilebilmektedir (Volta vd., 2014). Bu belirtiler arasinda karmn agrisi,
ishal, kabizlik, siskinlik ve mide yanmasi gibi sikayetler yer almaktadir. Ayrica sindirim
sistemi dis1 belirtiler olarak yorgunluk, bas agrisi, ruhsal ¢okiintii, kas veya eklem agrisi
ve cilt dokiintileri de siklikla rapor edilmektedir. Bu belirtilerin ¢dlyak
hastaligindakilerle benzerlik gostermesine ragmen altta yatan nedenler farklidir; ¢olyak
hastalig1 genetik temelli bir durum olarak kabul edilirken, gliiten hassasiyetinin nedenleri

tam olarak anlagilamamistir (Molberg vd., 1998). Diinya genelinde ¢olyak hastaliginin



goriilme siklhig1 yaklasik %1 olarak tahmin edilmekte, gliiten hassasiyeti ise niifusun
%0,5-13"linii etkileyebilmektedir (Singh vd., 2018). Bu oranlar, konunun 6nemini ve

gliitensiz beslenme ihtiyacinin gerekliligini ortaya koymaktadir.

Gliiten, bugday, arpa, cavdar gibi yaygin tahillarin disinda siyez ve kamut gibi
eski bugday tiirlerinde bulunan bir protein kompleksidir (Malalgoda vd., 2019). Bir¢ok
gida iirlinlinde yaygin olarak kullanilan gliiten, hassas bireylerde ¢esitli saglik sorunlarina
yol agabilmektedir. Yulaf dogal olarak gliiten icermez; ancak iiretim siireglerinde gliitenli
tahillarla karisma riski tasiyabilmektedir (Thompson ve Keller, 2023). Bu durum

gliitensiz diyet uygulayan bireylerin gida se¢imlerini kisitlamaktadir.

Yirmi birinci ylizyilda ¢6lyak hastaligi i¢in bilinen tek etkili yontem, dmiir boyu
uygulanmasi gereken ciddi bir gliitensiz beslenme rejimidir. Bu kapsamda gliiten igeren
tiim gidalar ve tirlinler giinliik beslenme planindan ¢ikarilmalidir. Cok kiigiik miktarlarda
gliiten alim1 bile olumsuz etkilere neden olabilmektedir (Niewinski, 2008). Ancak

gliitensiz bir beslenme diizenini siirdiirmek, ¢esitli zorluklar1 beraberinde getirmektedir.

Gliitensiz yasam tarzi, bireylerin giinliik hayatlarinda ¢esitli zorluklarla
karsilagmalarina neden olabilmektedir. Beslenme, sosyal etkilesimler ve duygusal tatmin
acisindan gidanin 6nemi goz Oniine alindiginda, gliitensiz beslenme diizeni yasam
kalitesini dogrudan etkilemektedir (Niland ve Cash, 2018). Bu baglamda gliitensiz
driinlerin yiiksek maliyeti, sinirli ¢esitliligi, diisiik besin degeri ve tatmin edici olmayan
tat ve doku 6zellikleri, gliiten hassasiyeti olan bireylerin yasam kalitesini olumsuz yonde
etkilemektedir (Lee vd., 2007). Ev mutfaklarinda gliitensiz yemek hazirlamanin zahmetli
olmasi, disarida yemek yerken sinirli segeneklerle karsilagilmas: ve endiistriyel olarak
iiretilen birgok iirliniin gliiten igermesi, gliitensiz beslenme diizeninin siirdiiriilmesini
giiclestirmektedir (Zarkadas vd., 2006; Silvester vd., 2016). Bu zorluklar, bireylerin
sosyal yasamlarini kisitlayabilmekte ve ruhsal sikintilara neden olabilmektedir. Ozellikle
kaliteli gliitensiz tirlinlerin erisilebilirligi, kirsal bolgelerde yasayan bireyler icin 6nemli

bir sorun teskil etmektedir (Singh ve Whelan, 2011).

Gliitensiz diyetin besin degeri agisindan yetersiz kalabildigi arastirmalarda
vurgulanmaktadir. Vici vd. (2016) tarafindan yapilan bir ¢aligma, gliitensiz diyetin bazi
vitamin, mineral ve lif acisindan eksiklikler igerebilecegini ortaya koymustur. Bu

bulgular gliitensiz beslenme diizeni uygulayan bireylerin beslenme kalitesini artirmaya



yonelik stratejilerin gelistirilmesinin dnemini vurgulamaktadir. Buna ek olarak Hallert
vd. (2009) tarafindan yapilan bir arastirma, uzun siireli gliitensiz diyet uygulayan
bireylerde bazi vitamin eksikliklerinin yaygin oldugunu ve bu durumun yasam kalitesini
olumsuz etkileyebilecegini gostermistir. Bu baglamda gliitensiz beslenme diizeni
uygulayan bireylerin diizenli olarak beslenme danigsmanligi almalar1 veya alternatif besin
kaynaklaria yonelmeleri dnerilmektedir. Gliitensiz yasam tarzinin ekonomik boyutu da
onemli bir arastirma konusudur. Missbach vd. (2015) tarafindan yapilan bir arastirma,
gliitensiz iriinlerin fiyatlariin gliiten iceren muadillerine goére ortalama %205 daha
yiiksek oldugunu ortaya koymustur. Bu durum 6zellikle diisiik gelirli ailelerin gliitensiz
beslenme diizenini siirdiirmelerini zorlagtirmaktadir. Sonug olarak gliitensiz yagsam tarzi,
bireylerin beslenme aligkanliklarini, sosyal yasamlarini ve ekonomik durumlarini
etkileyen ¢cok boyutlu bir konudur. Bu alanda yapilacak disiplinler arasi arastirmalar,
coOlyak hastaligi/hassasiyeti olan bireylerin yasam kalitesini artirmaya yonelik stratejilerin

gelistirilmesine katki saglayacaktir.

Yirmi birinci ylizyilda gliitensiz {iriin gelistirme iizerine yapilan arastirmalar
onemli ol¢iide artis gostermistir. Bu arastirmalar, 6zellikle alternatif tahillar ve yenilik¢i
formiilasyonlar kullanarak gliitensiz Uriinlerin besin degeri ve duyusal o6zelliklerini
tyilestirmeye odaklanmaktadir (Capriles ve Aré€as, 2014). Alanyazinda cesitli gliitensiz
driinlerin gelistirilmesi ve optimizasyonu tizerine kayda deger ilerlemeler rapor
edilmistir. Ornegin, Ruiz-Aceituno vd. (2024) musir ve karabugday bazli, aromatik
bitkiler ve baharatlarla zenginlestirilmis ekmekler gelistirmis; bu ekmeklerin kimyasal
kompozisyonlarinin benzerlik gosterdigini ve genel tiiketici kabullinii sagladigini
bildirmistir. Villanueva vd. (2024) mikrodalga islemi uygulanmis piring ununun gliitensiz
ekmek formiilasyonlarinda hidroksipropil metilseliilloz gereksinimini azalttigini tespit
etmistir. Bu islem gliitensiz ekmek {iiretiminde katki maddesi kullaniminin
optimizasyonuna olanak saglamistir. Carboni vd. (2024) gliitensiz mercimek kekleri
lizerine arastirma yuriitmiis, Madadi vd. (2024) ise kinoa, igde ve kabak unu bazl
gliitensiz pandispanya formiilasyonlar1 olusturmustur. Buna ek olarak Foschia vd. (2016)
gliitensiz ekmek iiretiminde diyet lifi kaynaklarinin kullaniminin, iiriiniin besin degerini
artirmanin disinda doku 6zelliklerini iyilestirebilecegini gdstermistir. Bu arastirmalar,
gliitensiz iirlinlerin besin degeri ve duyusal 6zellikleri tizerinde kayda deger iyilestirmeler

elde edilmesine yonelik 6nemli ilerlemeler saglamistir.



Ancak Tiirk mutfagima 6zgii gliitensiz alternatiflerin gelistirilmesi konusunda
alanyazinda 6nemli bir bosluk bulunmaktadir. Bu baglamda, besin degeri yiiksek, lezzet
profili gelistirilmis, ekonomik agidan ulasilabilir ve kiiltiirel agidan anlamli gliitensiz

alternatiflerin gelistirilmesi, 6nemli bir arastirma alani olarak ortaya ¢ikmaktadir.

Tiirk mutfagi, zengin cesitliligi, benzersiz lezzet kombinasyonlar1 ve kiiltiirel
Oonemiyle diinyaca tanmmmaktadir. Yizyillar boyunca sekillenen bu mutfak kiiltiiri,
Anadolu'nun verimli topraklarinda yetisen cesitli tahillar, sebzeler ve baharatlarla
harmanlanmis 6zgiin bir gastronomik mirastir. Ancak geleneksel Tiirk yemeklerinin ¢ogu
gliiten igeren tahillar, 6zellikle bugday ve tiirevleri kullanilarak hazirlanmaktadir. Bu
durum, gliten hassasiyeti olan bireylerin Tiirk mutfak kiiltiiriinden yeterince
faydalanamamasina ve dolayistyla 6nemli bir kiiltiirel deneyimden mahrum kalmalarina
neden olmaktadir. Gliitensiz beslenme ihtiyacit olan bireylerin sayisinin artmasi ve
toplumsal farkindaligin  yiikselmesiyle birlikte, Tirk mutfaginin  gliitensiz
alternatiflerinin gelistirilmesi kritik bir aragtirma alani haline gelmistir. Bu konu saglik
acisindan oldugu kadar kiiltlirel mirasin korunmasi ve yayginlastirilmasi acisindan da

biiylik onem tagimaktadir.

Tirk mutfaginin gliitensiz alternatiflerinin gelistirilmesi, ¢esitli zorluklar1 da
beraberinde getirmesine ragmen ayni zamanda Tirk mutfaginin uluslararasi alanda
tanitilmasi ve yayginlastirilmasi i¢in 6nemli bir firsat olarak degerlendirilebilir. Colyak
hastalari/hassasiyeti olan turistlerin Tirk mutfagini deneyimleyebilmesi, Tiirkiye’nin
gastronomi turizminin gelismesine katkida bulunabilir. Sonug olarak geleneksel Tiirk
yemeklerinin gliitensiz alternatiflerinin gelistirilmesi, gliiten hassasiyeti olan bireylerin
yasam Kkalitesini artiracak, Tirk mutfak kiltliriiniin ~ siirdiiriilebilirligine  ve

evrensellesmesine katkida bulunabilir.
Arastirmanin Problemi

Colyak hastalig1 ve gliiten hassasiyeti, bireyleri gliitensiz beslenmeye yonelten
onemli saglik sorunlar1 arasindadir. Ancak giiniimiizde gliitensiz trlinler; diisiik besin
degeri, yetersiz tat ve doku profili, yliksek maliyet ve smurli ¢esitlilik gibi cesitli
sorunlarla karakterize edilmektedir (Vici vd., 2016; Gallagher vd., 2004). Bu iirlinlerin
gliitenli muadillerine gore duyusal kalite bakimindan yetersiz kalmasi, tiiketici

memnuniyetini  azaltmakta; {iretim maliyetlerinin yiiksek olusu ise ekonomik



erigilebilirligi zorlagtirmaktadir (Lee vd., 2007). Ayrica geleneksel mutfaklarda gliitensiz
seceneklerin sinirlt olmasi, kiiltiirel yemek deneyimini kisitlamakta ve yagsam kalitesini
olumsuz etkilemektedir (Capriles vd., 2016; Houben vd., 2012). Yiyecek-igecek
isletmelerinde gliitensiz meniilerin yetersizligi, disarida yemek yeme aliskanliklarini da
sinirlandirmaktadir (Karajeh vd., 2005). Ustelik mevcut iiriinlerin ¢ogu, rafine ve yiiksek
oranda islenmis iceriklere dayali olmasi nedeniyle siirdiiriilebilirlik agisindan da sorun
teskil etmektedir (Melini & Melini, 2019). Bu kapsamda, besin degeri yiiksek, lezzet
profili gelistirilebilir, ekonomik agidan ulasilabilir ve kiiltiirel anlam tasiyan gliitensiz

alternatiflerin gelistirilmesine ihtiya¢ vardir.

Bu ¢alismanin temel problemi, ahlat unu kullanilarak gelistirilen gliitensiz Tiirk
mutfagi yemeklerinin duyusal agidan kabul edilebilirligini ve geleneksel tariflerle olan
uyumlulugunu ortaya koymak, bu baglamda fonksiyonel, ekonomik ve kiiltiirel acidan

stirdiiriilebilir gliitensiz alternatiflerin olanaklarini degerlendirmektir.
Arastirmanin Amaci

Bu arastirmanin temel amaci, ¢6lyak hastaligi veya gliiten hassasiyeti olan
bireylerin beslenme ihtiyaglarmi karsilamak ve ayni zamanda geleneksel mutfak
kiiltiirintin stirdirtilebilirligine katki sunmak amaciyla, ahlat unu (Pyrus elaeagnifolia)
kullanilarak gliitensiz yemek alternatifleri gelistirmektir. Geleneksel mutfak {irtinlerinin
bliyiik cogunlugu gliiten igeren tahillara dayalidir. Bu durum hem yerli ¢6lyak hastalari
hem de Tiirkiye’yi ziyaret eden gliiten hassasiyeti bulunan turistler icin kisitlayici
olabilmektedir. Bu baglamda, geleneksel yemeklerin gliitensiz alternatiflerinin
gelistirilmesi saglik, kiiltiir ve turizm acisindan 6nem tagimaktadir. Arastirmanin 6zel
amaglart ise sunlardir; (1) Ahlat ununun gliitensiz yemek tariflerinde kullanim
potansiyelini duyusal (tat, doku, goriiniim) ve fonksiyonel (baglayicilik, pisme
performansi vb.) 6zellikler acisindan degerlendirmek. Bu amag, 6zellikle gliitensiz {iriin
gelistiren tireticiler ve AR-GE birimleri i¢in teknik katki saglamay1 hedeflemektedir; (2)
Belirlenen geleneksel Tiirk yemeklerinin gliitensiz alternatiflerini gelistirerek, bu
tirtinlerin karakteristik 6zelliklerini (6rnegin doku, tat, gdriiniim) iyilestirmek. Bu hedef,
gastronomi alaninda faaliyet gosteren yiyecek-igecek isletmeleri ve gliitensiz iiriin
meniisii sunmak isteyen restoranlar i¢cin uygulanabilir model olusturabilir; (3) Gelistirilen

gliitensiz tariflerin ev mutfaginda uygulanabilirligini ve tiiketici tercihleri agisindan kabul



edilebilirligini degerlendirmek. Bu hedef, bireysel tiiketiciler ve ¢dlyak hastalarinin evde

kendi yemeklerini hazirlama stirecine dogrudan katki saglamay1 amaglamaktadir.

Bu arastirma; gliitensiz diyet uygulamalarina yenilik¢i bir yaklagim sunmayi, fonksiyonel
ve yerel bir un tiiri olan ahlat ununun gastronomik potansiyelini ortaya koymayi, ayni

zamanda bu alandaki gelecek calismalara bilimsel bir temel olusturmay1 hedeflemektedir.
Arastirmanin Onemi

Bu arastirmanin temel 6nemi, ahlat unu (Pyrus elaeagnifolia) odaklh gliitensiz
tiriinlerin duyusal 6zelliklerinin ve beslenme degerlerinin optimize edilmesi yoluyla
stirdiiriilebilir ¢oziimler gelistirilmesidir. Bolgesel kullanimla sinirli kalan ahlat ununun
katma degerinin artirilmasi hedeflenerek, geleneksel Tiirk mutfagindan segilen

yemeklerin gliitensiz alternatifleri gelistirilmistir.

Arastirma, gliiten hassasiyeti olan bireylerin karsilastig1 “lezzetsiz ve pahali” iirlin
algisini1 kirarak daha yiiksek kaliteli ve erisilebilir secenekler sunmay1 amaglamaktadir.
Ev mutfaklarinda uygulanabilir tariflerin gelistirilmesi gilinliikk beslenme rutinlerini
lyilestirme potansiyeli tagirken, yiyecek-igecek isletmelerinin meniilerinde yer alabilecek
alternatifler sosyal yemek deneyimlerini zenginlestirerek toplumsal katilimi artirabilir

(Capriles vd., 2016; Kaur vd., 2018).

Arastirmanin en onemli katkilarindan biri, ahlat unu kullanarak geleneksel Tiirk
yemeklerinin gliitensiz alternatiflerini gelistirmesidir. Bu yaklasim, hedef grubun kiiltiirel
yemek deneyimlerini zenginlestirirken Tiirk mutfak mirasinin  korunmasini
desteklemektedir. Ayrica yerli ve yabanc turistlerin Tiirk mutfagini giivenli bir sekilde
deneyimlemelerine olanak saglayarak gastronomi turizminin gelisimine katki

saglayabilir.

Arastirma, gliitensiz tiriinlerin besin degeri, lezzet ve doku gibi temel zorluklarini
ele alarak mevcut alanyazindaki bosluklar1 doldurmayi1 hedeflemektedir. Bu durum,
gliitensiz triin gelistirme alaninda yeni yaklagimlar sunarak gastronomi ve gida bilimi
alanlarina bilimsel katki saglayacaktir (Foschia vd., 2016). Elde edilecek bulgular,
tireticiler ve igletmeler i¢in yeni iiriin gelistirme stratejilerine 151k tutabilir. Son olarak bu
aragtirma, stirdiiriilebilir beslenme pratikleri ile geleneksel mutfak kiiltiiriinii birlestirerek

gida sistemlerinin daha kapsayici hale gelmesini desteklemektedir.



Arastirmanin Sinirhliklar:

Bu arastirmanin birkag simirlilig1 bulunmaktadr. Tlk olarak, arastirma kapsaminda
kullanilan ahlat unu (Pyrus elaeagnifolia), belirli bolgelerde yetisen ve sinirli miktarda
iretilen bir hammaddedir. Bu durum, gelistirilen tariflerin genis Olgekli
uygulanabilirligini kisitlayabilir (Capriles ve Aréas, 2014). ikinci olarak arastirma
geleneksel Tiirk mutfagindan ¢olyak hastasi/hassasiyeti olan katilimcilar tarafindan
belirlenen sinirli sayida iiriin iizerine odaklanmaktadir. Tiirk mutfaginin zenginligi ve
cesitliligi géz Oniine alindiginda, bu sinirli 6rneklem, tiim mutfak kiiltliriinii temsil
etmekte yetersiz kalabilir. Uciincii olarak arastirma gliitensiz iiriinlerin raf 6mrii ve
depolama kosullarina iligkin uzun vadeli analizlerin yapilamamasidir. Gliitensiz tirinlerin
dayaniklilig1 ve kalite degisimleri, daha uzun siireli arastirmalarla incelenebilir. Ayrica
gelistirilen tariflerin endiistriyel dlgekte iiretilebilirligi, mevcut arastirma kapsaminda
degerlendirilememektedir. Son olarak arastirma, ¢Olyak hastaligi/hassasiyeti olan
bireylerin beslenme ihtiyaglarina ve yemek deneyimlerini zenginlestirme odaklanmakta,
ancak diger besin alerjileri veya intoleranslar1 olan bireylerin ihtiya¢larini kapsamli bir
sekilde ele almamaktadir (Lee vd., 2007). Bu durum, gelistirilen {iriinlerin daha genis bir

tiiketici kitlesine hitap etme potansiyelini sinirlandirabilir.



BIiRINCi BOLUM

KAVRAMSAL CERCEVE

Bu boliimde, aragtirmanin temelini olusturan kavramlar ve bu kavramalar

arasindaki iliskiler ele alinmaktadir.
1.1. Bugday Tiiketiminin Saghk Uzerindeki Etkileri

Bugday, kiiresel gida sisteminde merkezi bir rol oynamakta ve ¢esitli toplumlarin
beslenme aligkanliklarini sekillendirmektedir. Diinya genelinde 25,000°den fazla bugday
¢esidi bulunmaktadir (Sapone vd., 2012). Bu c¢esitlilik, farkli cografi bolgelerin iklim
kosullarina adaptasyonu ve cesitli gida iirlinlerinin iiretimini miimkiin kilmaktadir.
Bugday, ekmek, unlu mamuller, eriste, makarna ve bulgur gibi temel gida maddelerinin

tiretiminde yaygin olarak kullanilmaktadir.

Kiiresel bugday iiretiminin yaklasik %95°ini heksaploid ekmeklik bugday
olustururken, kalan %5°lik kismi tetraploid durum bugday1 temsil etmektedir. Tetraploid
bugday, Akdeniz iklim kosullarina uygunlugu nedeniyle genellikle makarna iiretiminde
tercih edilmektedir. Tiirkiye, Balkanlar ve Hindistan Yarimadasi gibi bolgelerde siyez,
emmer ve kilgiksiz bugday tiirleri gibi geleneksel bugday ¢esitleri sinirli miktarda
yetistirilmektedir (Szabd ve Hammer, 1996).

Bugdayin genetik yapisinin karmasikligi, bu tahilin beslenme ve saglik iizerindeki
etkilerini anlamada 6nemli bir faktordiir. Gelismis bir bugday tanesinde 30.000’den fazla
gen bulunmasina ragmen, olgun tahilin proteomik analizi yaklasik 1125 ayr1 bileseni
ortaya koymaktadir (Skylas vd., 2000). Gliiten proteini bilesenlerinin kesin sayisi
konusunda halen belirsizlikler mevcuttur (Seilmeier vd., 1991). Bu karmasiklik, bugdayin

insan saglig1 tizerindeki etkilerinin ¢ok yonlii olabilecegini gostermektedir.

Bugday tiiketimi ve iliskili saglik sorunlarmin yayginligi, cografi ve kiiltiirel
faktorlere bagl olarak degiskenlik gostermektedir. Akdeniz iilkelerinde bugday tiiketimi
ve buna bagli olarak gliiten alim1 daha ytiksek seviyelerdedir. Bu durum, ¢6lyak hastalig1
yaygiligimin bu bolgelerde daha yiiksek olmasina neden olmaktadir (Mustalahti vd.,
2010). Buna ek olarak Asya iilkelerinde piring agirlikli beslenme aligkanliklar1 nedeniyle
colyak hastaligi yayginligi genel olarak daha diigsik seyretmektedir. Ancak



kiiresellesmenin etkisiyle Bati tarzi beslenme aliskanliklarinin bu bdlgelerde
yayginlagsmasi, c¢olyak hastaligi/hassasiyeti yayginliginda artisa neden olmaktadir

(Makharia vd., 2014).

Bugdayin genis 6lgekli iiretimi ve yiiksek tiiketim orani, bugdayla iliskili saglik
sorunlarin yayginligini artirmaktadir. Gliiten, bugdayin protein igeriginin %80-85’ini
olusturan, suda ve tuzda ¢oziinmeyen bir protein kompleksidir (Yan ve Zhou, 2019). Bu
protein kompleksi, gliadinler ve gliiteninler olmak iizere iki ana bilesenden olusmaktadir
(Morita vd., 2003). Bu bilesenlerin ¢esitli saglik sorunlarina yol agma potansiyeli, gliiten
ile iligkili hastaliklarin olusumunda rol oynamaktadir. Bu durum, gida tiretimi ve tiiketimi

ile toplum saglig1 arasindaki karmasik iligkiyi vurgulamaktadir.

Gliitenin insan saglig1 tizerindeki etkileri, 6zellikle bazi bireylerde ortaya ¢ikan
saglik sorunlari baglaminda 6nemli bir arastirma alani olusturmaktadir. Bu sorunlar,
genellikle gliitenin sindirim siireci ve buna bagli olarak tetiklenen bagisiklik tepkimeleri
ile iliskilendirilmektedir. Cdlyak hastaligi, gliiten tiiketiminin tetikledigi, otoimmiin
etiyolojiye sahip bir hastalik olarak tanimlanmaktadir. Genetik yatkinlig1 olan bireylerde
gliiten tiiketimi, ince bagirsakta mukozal lezyonlarin olusumuna neden olabilmektedir.
Tedavi edilmedigi durumlarda ise bu lezyonlar, bagirsak fonksiyonlarini bozarak yetersiz

emilim ve ¢esitli sindirim sorunlarina yol acabilmektedir (Penizzotto vd., 2024).

Colyak hastaliginin mevcut tedavi yontemi, Omiir boyu devam ettirilmesi gereken
gliitensiz bir diyet uygulamasini1 6ngérmektedir. Bu diyet kapsaminda, gliiten igeren tiim
gidalarin ve ilaglarin beslenme planindan ¢ikarilmasi gerekmektedir. Gliitenin en kiiciik
miktarlariin hastalik belirtilerini tetikleyebilmesi ve ince bagirsaktaki mukozal hasari
artirarak saglik durumunu olumsuz etkileyebilmesi, bu diyetin 6nemini vurgulamaktadir
(Niewinski, 2008). Bu baglamda tedavi siirecinde ¢apraz bulasmanin 6nlenmesi kritik bir

Ooneme sahiptir.

Gliiten hassasiyeti, ¢Olyak hastaligindan farkli olarak, genetik bir temele
dayanmamakta ve nedeni heniiz tam olarak bilinmemektedir. Gliiten hassasiyeti olan
bireylerde, gliiten tiiketimini takiben karin agrisi, kusma, ishal ve siskinlik gibi ¢esitli
sindirim sorunlar1 gézlemlenebilmektedir. Bu belirtiler, genellikle gliiten i¢eren gidalarin
diyetten cikarilmasiyla hafiflemektedir (Nascimento vd., 2014). Gliiten hassasiyeti,

¢Olyak hastalig1 ile benzer sindirim sorunlar1 géstermekle birlikte, genetik yatkinlik ve



otoimmiin mekanizmalar1 icermemesi nedeniyle farkli bir hastalik siirecine sahiptir
(Molberg vd., 1998). Bu farkliliklar, gliiten hassasiyetinin tani ve yOnetiminde

Ozellestirilmis bir yaklasimin gerekliligini ortaya koymaktadir.

Firinct astimi, bugday alerjisinin solunum yollarinda neden oldugu sorunlarla
karakterize edilen mesleki bir alerjik durum olarak tanimlanmaktadir ve genellikle
firmncilar arasinda yaygin olarak goriilmektedir. Bu hastalik, mesleki solunum
bozukluklar1 arasinda sik karsilagilan bir rahatsizlik olarak kabul edilmektedir (Meredith,
1993; Walusiak vd., 2004). Firincilarda astima neden olan bugday proteinleri, kloroform-
metanol karigimlarinda ¢oziintirliikleri nedeniyle a-amilaz engelleyicileri olarak bilinen

chlorofom-metanol proteinleri sinifina dahil edilmektedir (Mills ve Shewry, 2004).

Solunum yoluyla bugday alerjenlerine maruz kalma, firincilarda ve bugday unu
ile siirekli temas eden is¢ilerde firinct astimi ve rinit (burun mukozasinin iltihaplanmast)
gelisimine neden olabilmektedir. Sonug olarak teshis siireci bugdaya 6zgii alerji antikoru
(IgE) seviyelerinin Ol¢iilmesini ve soluma yoluyla alinan bugday alerjenlerinin

degerlendirilmesini gerektirmektedir (Cianferoni, 2016).

Mikrobiyota ve gliiten sindirimi arasindaki iliski, ¢esitli saglik sorunlarinin
nedeninde 6nemli bir rol oynamaktadir. Ag1z ve mide florasinda bulunan bazi mikroplarin
irettigi enzimler, gliitenin parcalanma siirecine katkida bulunabilmektedir. Buna ek
olarak bu enzimlerin etkili bir sekilde sindiremedigi gliiten parcalari, ince bagirsakta uzun
stire kalabilmekte ve bagisiklik sistemi tepkilerini tetikleyebilmektedir (Wu vd., 2021).
Mikrobiyota, bireyin saglik durumu ve hastaliklar arasindaki dengenin saglanmasinda
kritik bir 6neme sahiptir. Sindirim siirecinde, bagisiklik yanitlarinda ve genel saglik
tizerinde 6nemli etkiler yaratarak hem sindirim sistemi hastaliklarinin hem de sistemik

saglik sorunlarnin gelisiminde rol oynayabilmektedir (Sanz, 2015).

Gliitenin mikrobiyota tarafindan doniistiiriilme siireci ve sindirim sistemindeki
rolii, bagisiklik sisteminin bu parcalara verdigi tepkiyi dogrudan etkileyebilmektedir. Bu
durum, gliitenle iliskili hastaliklarin gelisimi siirecinde Onemli bir faktor olarak
degerlendirilmektedir. Bu baglamda mikrobiyota ve gliiten sindiriminin biitiinciil bir
yaklasimla incelenmesi, gliitenle iliskili saglik sorunlarmin daha kapsaml bir sekilde

anlasilmasina ve potansiyel tedavi yaklagimlarinin gelistirilmesine olanak saglayabilir.
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Bugdaym kiiresel olgekte yaygin tliketimi, gliiten ve bugdayla iligkili saglik
sorunlariin yayilmasinda artisa neden olmaktadir. Bu artis, iirlin gelistirme siireclerini
onemli Ol¢iide etkilemektedir. Colyak hastaligi, gliiten hassasiyeti ve bugday alerjileri
gibi saglik sorunlarinin dikkate alinmasi hem {iriin formiilasyonunda hem de pazarlama

stratejilerinin belirlenmesinde kritik bir 6neme sahiptir.

(Colyak hastaligi, gliiten hassasiyeti ve bugday alerjileri, tiiketicilerin saglik ve
gilivenlik gereksinimlerinin karsilanmasi amaciyla {iriin tasarimi ve iiretim stireglerinde
6zel onlemlerin alinmasini1 gerektirmektedir. Bu saglik sorunlarina yonelik uygunlugun
saglanmasi, gliitensiz ve alerjen riskleri en aza indirilen tirlinlerin gelistirilmesi agisindan
hem tiiketici sagligimin korunmasi hem de pazar talebinin karsilanmasi bakimindan

stratejik bir 6neme sahiptir.

Bu cer¢evede gida endiistrisinin iiriin gelistirme siireclerinde s6z konusu saglik
sorunlarini dikkate almasi, yenilik¢i ve giivenli lirlinlerin piyasaya sunulmasi i¢in 6nemli
firsatlar yaratmaktadir. Gliitensiz ve diistik alerjen igerikli iiriinlerin formiilasyonu, saglik
standartlarina uyumun saglanmasinin disinda artan tiiketici talebinin karsilanmasi
acisindan da stratejik bir yaklasim gerektirmektedir. Bu siireg, bilimsel temelli aragtirma
ve gelistirme faaliyetlerinin yaninda tiiketici giivenligi ve memnuniyetinin artirilmasina
yonelik hedefleri de kapsamalidir. Sonu¢ olarak bu saglik sorunlarimin kapsamli bir
sekilde ele alinmasi, siirdiiriilebilir ve tliketici odakli Uiriinlerin piyasaya sunulmasina

katkida bulunabilir.

Gliiten ile iliskili saglik sorunlarinin {iriin gelistirme siireglerini birlestirme,
yenilik¢i ve giivenli Uiriinlerin piyasaya sunulmasi i¢in stratejik bir firsat sunmaktadir.
Gliitensiz ve diisiik alerjen igerikli tirlinlerin formiilasyonu, saglik standartlarina uyumun
saglanmasinin yaninda artan tiiketici talebinin karsilanmasi agisindan da biitlinciil bir
yaklagim gerektirmektedir. Bu siireg, bilimsel temelli arastirma ve gelistirme
faaliyetlerini icermekle birlikte, tiiketici giivenligi ve memnuniyetinin arttirilmasina

yonelik hedefleri de kapsamalidir.

Bugday tiiketimi ve iligkili saglik sorunlariin yayginlhg, kiiresel dlgekte dnemli
farkliliklar gostermektedir. Colyak hastalifinin kiiresel yayginligi yaklasik %1 olarak
tahmin edilmekle birlikte, bu oran cografi bolgelere gore degiskenlik sergilemektedir

(Singh vd., 2018). Avrupa’da yayginlik %1-2 araliginda seyrederken, Kuzey Amerika’da
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%0,5-1, Giiney Amerika’da ise %0,4-0,6 diizeyindedir (Lionetti vd., 2015). Gliiten
hassasiyetinin yayginligi daha genis bir aralikta seyretmekte olup, genel popiilasyonun

%0,6 ile %6 s1n1 etkiledigi ongdriilmektedir (Catassi vd., 2017).

Gliiten ile iliskili saglik sorunlarinin ekonomik etkileri de dikkate deger boyutlara
ulagsmaktadir. Amerika Birlesik Devletleri’nde gerceklestirilen bir arastirma, ¢olyak
hastaliginin tan1 ve tedavisine iliskin y1llik saglik harcamalarinin kisi basi ortalama 5,000-
12,000 dolar arasinda degistigini ortaya koymaktadir (Long vd., 2010). Buna ek olarak,
tan1 konulmamis veya yanlis teshis edilmis vakalarin yol agtig1 is giicii kayb1 ve verimlilik
diisiisii, kayda deger ekonomik kayiplara neden olmaktadir. Diger bir arastirma, gliitensiz
tirtinlerin fiyatinin normal iiriinlere kiyasla ortalama %242 daha yiiksek oldugunu tespit
etmistir; bu durum, hastalarin yasam maliyetlerini 6nemli 6l¢iide artirmaktadir (Lee vd.,

2007).

Bu baglamda, s6z konusu saglik sorunlarinin kapsamli bir sekilde ele alinmasi,
stirdiiriilebilir ve tiiketici odakli tirtinlerin gelistirilmesi ve piyasaya sunulmasi agisindan
kritik 6neme sahiptir. Bu yaklasim hem gida endiistrisinin yenilik potansiyelini artirarak
hem de gliiten ile iligkili saglik sorunlar1 yasayan bireylerin yagam kalitesini yiikseltebilir.
Ayn1 zamanda bu stratejik yaklagim, saglik harcamalarinin optimizasyonuna ve is giicii
verimliliginin artirilmasina katkida bulunarak, toplumsal ve ekonomik faydalar

saglayabilir.
1.2. Gliitensiz Diyetler ve Tedavi Yontemleri

(Colyak hastaligi, giiniimiizde tibbi paradigmanin énemli bir doniislimiinii temsil
etmektedir. Baglangigta ¢ocuk niifusunda sinirli bir malabsorpsiyon sendromu (yetersiz
emilim) olarak algilanan bu hastalik, artik tiim yas gruplarinmi etkileyen ve ¢oklu organ
sistemlerini iceren yaygin bir otoimmiin bozukluk olarak kabul edilmektedir (Alessio vd.,
2012). Hastaligin teshis siireci, serolojik testler ve histopatolojik incelemeyi iceren
multidisipliner bir yaklasim gerektirmektedir. Duodenal lezyonlarin jejunumda
karakteristik bir yamali dagilim gdstermesi, tani siirecinde dikkat edilmesi gereken
onemli bir faktordiir. Bu 6zellik, biyopsi drnekleminin uygun olmadigi durumlarda

teshisin zorlagsmasina neden olabilmektedir (Nasiriyan-Rad vd., 2016).

Colyak hastaliginin kesin tanisi ve alt tiplerinin belirlenmesi i¢in, duodenumdan

alman en az dort ayri biyopsi ornegi gerekmektedir. Bu gereklilik, ince bagirsak
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ornekleme prosediiriiniin ve biyopsi siirecinin kritik Onemini vurgulamaktadir
(Amirkhani vd., 2018). Biyopsi sayisinin artirilmasi, yanlis negatif sonuglarin minimize
edilmesine ve hastalifin daha dogru bir sekilde karakterize edilmesine olanak
saglamaktadir. Bundan dolay1 ¢olyak hastaliginin teshis ve yonetimi, gastroenteroloji,
patoloji ve immiinoloji alanlarinin entegre bir yaklasimini gerektirmektedir. Tan
stirecindeki zorluklar, hastaligin karisik dogasimi ve klinik sunumun c¢esitliligini
yansitmaktadir. Bu durum, saglik profesyonelleri arasinda siirekli iletisim ve is birliginin
Oonemini vurgulamakta ve ¢olyak hastaliginin yonetiminde multidisipliner bir yaklagimin

gerekliligini ortaya koymaktadir.

Gliiten hassasiyeti, genetik yatkinlig1 bulunan bireylerde bugday, ¢avdar ve arpa
kaynakli gliiten proteinlerinin tiiketimiyle tetiklenen uzun siireli bir bagisiklik sistemi
bozuklugudur. Bu hastaligin tedavisi, gliiten icermeyen diyet uygulamasina
dayanmaktadir (Fasano ve Catassi, 2001). Buna ek olarak gliitenin diyetten tamamen
ortadan kaldirilmasi ve bu ortadan kaldirmanin siirdiiriilmesi, gidalardaki yaygin gliiten
bulasma nedeniyle Onemli zorluklar igermektedir. Gliiten, c¢esitli islenmis gida
riinlerinde gizli bir bilesen olarak bulunabilmektedir. Ayrica gliitensiz tahillarin
islenmesi ve depolanmasi siire¢lerinde capraz bulagsma veya bugday nisastasi varligi

nedeniyle, bu liriinler de i1z miktarda gliiten proteini igerebilmektedir (Catassi vd., 2007).

Gliiten iceren tahillarin (bugday, cavdar, arpa ve bazi yulaf c¢esitleri) diyetten
cikarilmasi: gerekmektedir. Buna karsin, “gliitensiz” etiketli {iriinlerdeki bulas riski,
yetersiz etiketleme uygulamalar1 ve sosyal kisitlamalar, bu diyetin uygulanmasin
zorlastirmaktadir. Colyak hastalarinin ¢ogu giinliik yaklasik 10 mg gliiten iceren gidalari
sindirebilmektedir. Ancak bu sindirim diizeyi bireyler arasinda farklilik gostermekte ve
bazi hastalarda diisiik diizeyde gliiten maruziyeti dahi dokusal degisikliklere neden

olabilmektedir (Itzlinger vd., 2018).

Gliitensiz diyet uygulayan bireyler, dogal gidalar ve gliitensiz diyet alternatifleri
arasindan secim yapabilmektedir. Dogal secenekler arasinda et, balik, siit iirlinleri,
sebzeler, kuruyemisler ve meyveler yer alirken, diyetetik alternatifler gliiten icermeyen
tahillardan tiretilen iiriinleri kapsamaktadir (Rai vd., 2018). Gliiten icermeyen iiriinlerdeki
bulasma riski, ¢olyak hastalar1 i¢in 6nemli bir endise kaynagi olusturmaktadir. Yanlis

etiketlenmis “gliitensiz” Uriinlerin tiiketimi, semptomlarin tekrar ortaya ¢ikmasina neden
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olabilmekte ve bu bulagma riski, gida {retiminin c¢esitli asamalarinda meydana

gelebilmektedir (Francavilla vd., 2014).

Gliiten tiiketimiyle iligkili semptomlar, gastrointestinal (ishal, siskinlik, kabizlik)
ve ekstraintestinal (kilo kaybi, anemi, osteoporoz, dermatit herpetiformis, norolojik
bozukluklar) belirtileri icermektedir (Caio vd., 2019). Buna ek olarak, dermatolojik
(dokiintiiler, kizariklik, kasinti, pullanma, kabarciklar, kuruluk) belirtiler de
gozlemlenebilmektedir (McAllister vd., 2019). Hastalarin biiylik bir kismi, gliitensiz
diyetin baslamasindan sonraki ilk birka¢ hafta veya ay i¢inde belirgin bir iyilesme
gostermektedir (Nachman vd., 2009). Buna ragmen tedaviye yanit vermeyen veya
belirtileri devam eden hastalar da bulunmaktadir. Bu durum aktif ¢olyak hastaligindan
ziyade, inflamatuar (iltihap olusturan durum) bagirsak hastalig1 veya mikroskobik kolit
gibi eslik eden durumlardan kaynaklanabilmektedir (Abdulkarim vd., 2002).

Diyete tam uyumun saglanamamasi, belirtilerin siirekliligine yol agabilmektedir
(Hall vd., 2009). Kat1 gliitensiz diyet uygulamasina ragmen, tekrarlanan ince bagirsak
biyopsilerinde villoz atrofi gézlemlenen hastalar, direncli sprue veya refrakter ¢olyak
hastalig1 tanis1 alabilmektedir (Ludvigsson vd., 2013). Bu hastalarda, iz miktarda gliiten
maruziyeti dahi tepkiye neden olabileceginden, giivenli kabul edilen gliiten esiginin 20
ppm’in altinda olmas1 gerekmektedir. Bu baglamda olasi ¢capraz bulagsma tedavi siirecini

olumsuz etkileyebilmektedir (Hollon vd., 2013).

Diyetisyen destegi, gliitensiz diyetlere uyumun izlenmesi ve degerlendirilmesi
acisindan hastalara 6nemli avantajlar saglamaktadir. Buna ek olarak ¢dlyak hastalig
konusunda uzmanlasmis diyetisyen sayisinin yetersizligi, gliitensiz diyet uyumunun
degerlendirilmesinde standart bir yontemi ve beceri setinin olusturulmasini
engellemektedir (Leffler vd., 2009). Bu standardizasyon eksikligi, saglik hizmeti
saglayicilar1 arasinda tutarsiz uygulamalara yol ag¢maktadir. Cdlyak hastaliginin
yayginligindaki artig, glivenilir ve gegerli bir diyet degerlendirme aracina olan ihtiyact
belirginlestirmektedir. Standartlastirilmis degerlendirme araglarinin gelistirilmesi ve
uygulanmasi, diyetisyenlerin uyumu tutarli bir sekilde degerlendirmelerine olanak

tantyacaktir (Laurikka vd., 2016).

Bugday, demir, folat ve B vitaminleri bakimindan zengin bir besin kaynagi

olmasimin disinda énemli bir protein kaynagidir. Buna karsin gliitensiz iirlinler, gliiten
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iceren muadillerine kiyasla bu besin 6geleri agisindan daha diisiik degerlere sahiptir
(Laurikka, 2017). Saglikli bir diyetin kriterleri, kiiresel beslenme kilavuzlarinda
belirtildigi iizere, ¢esitlilik ve denge prensipleri iizerine kuruludur. Optimal beslenme,
meyve ve sebzelerden zengin, tam tahillar, diisiik yagl siit tiriinleri, balik, baklagiller ve
sert kabuklu yemisleri iceren, ancak rafine tahillardan fakir bir diyet kompozisyonunu

gerektirmektedir (Kupper, 2005).

Gliitensiz diyetler, ¢olyak hastaligi ve diger gliitenle iligskili bozukluklarin
yonetiminde etkinlik gostermekle birlikte, bu diyete uyum saglamak cesitli zorluklari
beraberinde getirmektedir. Bu zorluklar, duyusal, beslenme, sosyal ve ekonomik
boyutlart kapsamaktadir. Colyak hastalari, yasam kalitelerini ve saglik durumlarini
tyilestirecek alternatif tedavi sekillerine ihtiya¢ duyduklarini ifade etmektedir (Branchi
vd., 2016). Son dénemde, ¢olyak hastaliginin tedavisinde diyet tedavisinin 6tesine gegen
yeni yaklasimlar arastirtlmaktadir. Bu yaklasimlar, gliitenin detoksifikasyonunu
(arindirilma stireci), emiliminin baskilanmasinin veya zarar verici etkilerinin nétralize
etmesini hedeflemektedir. Buna ek olarak, asilama, HLA DQZ2 blokaj1 ve interlokin
(aracilik eden protein) blokaji gibi bagisiklik sistem diizenlemesini amaglayan tedavi

stratejileri de degerlendirilmektedir (Ertem, 2014).

Sonug olarak ¢olyak hastaligi ve gliiten hassasiyeti, bireylerin saglik durumunu
etkileyen bilesim ve multifaktériyel durumlar olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Gliitensiz
diyet, bu hastaliklarin yonetiminde temel bir strateji olmakla beraber, gliiten bulasmasinin
riski ve diyetin siki takibi, hastalar i¢in dnemli engeller teskil etmektedir. Buna ilaveten,
gliitensiz trilinlerin niitrisyonel profili, gliiten iceren alternatiflerine kiyasla daha diisiik
olmasi, dengeli bir diyet olusturmay1 zorlastirmaktadir. Diyetisyen destegi, bireylerin
gliitensiz diyete uyumunu en iyi duruma getirme de kritik bir rol oynamaktadir; ancak
mevcut standartlarin ve degerlendirme araglarinin yetersizligi, saglik hizmeti saglayicilari
arasinda tutarsizliklara neden olmaktadir. Bu durum, hastalarin diyet uygulamalarinin
izlenmesi ve degerlendirilmesi i¢in gerekli olan tutarli metodolojilerin eksikligine yol
acmakta, dolayisiyla bireylerin ihtiyaglarina uygun rehberlik saglanmasini
giiclestirmektedir. Sonug olarak, hasta takibi ve beslenme planlarinin etkinligi azalmakta,

tedavi siirecinin genel basarisini potansiyel olarak olumsuz etkilemektedir.
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1.3. Diinyada ve Tiirkiye’de Colyak Hastaligi/Hassasiyeti

Bugdaym evcillestirilmesi, insan beslenmesinin kontrolii ve optimizasyonu
yoniindeki ¢abalarin bir sonucu olarak gerceklesmis ve bu siire¢, bugday1 temel gida
kaynaklarindan biri haline getirmistir. Kiiresel bugday tliretiminde Cin ve Hindistan lider
konumda bulunmaktadir. Bu durumun temel nedenleri arasinda bugdayin diisiik su
ihtiyact ve cesitli islenmis gida iiriinlerinde yaygin kullanimi gosterilebilir (Igrejas ve

Branlard, 2020).

Bugday, diinya genelinde en yaygin tiiketilen tahil tiirleri arasinda yer almakta ve
kiiresel iiretimi yillik bazda yaklasik 770x10"9 kilogram seviyesine ulasmaktadir. Bu
tahilin beslenmedeki Onemi, diinya capinda karbonhidrat tiiketiminin %50’sinden
fazlasin1 ve insanlarin giinliik kalori alimmin yaklasik %20’sini karsilamasi ile

aciklanabilir (Abd EI-Mohsen vd., 2015).

Bu veriler, bugdayin kiiresel gida giivenligi ve beslenme politikalar1 acisindan
stratejik onemini vurgulamaktadir. Bugdayin yaygin kullanimi, tarimsal iiretim, gida
isleme endiistrisi ve beslenme bilimi alanlarinda siirdiiriilebilir uygulamalarin
gelistirilmesini gerektirmektedir. Buna ek olarak bugdayin bu denli yaygimn tiikketimi,
gliiten hassasiyeti ve ¢Olyak hastaligi gibi saglik sorunlarimin artisiyla da
iliskilendirilmektedir. Bu durum, alternatif tahil cesitlerinin arastirilmasi ve gliitensiz
beslenme stratejilerinin gelistirilmesi yoniinde arastirmalarin yogunlasmasina neden

olmaktadir.

(Colyak hastaligi, bugday, cavdar ve arpa kaynakli gliiten proteinlerine karsi
gelisen bagisiklik sisteminde asir1 duyarlilik sonucu ortaya ¢ikan otoimmiin bir
bozukluktur. Bu hastaligin klinik bulgusu yas gruplarina gore farklilik gostermektedir.
Cocuk niifusunda genellikle sindirim sistemi semptomlar1 (ishal, karin agris1) ve biiylime
geriligi 6n plandayken, eriskin bireylerde anemi, yorgunluk, kilo kayb1, sindirim sistemi

bozuklugu ve norolojik belirtiler gézlemlenebilmektedir.

Colyak hastaliginin sebeplerinde genetik faktorler ve cevresel faktorler arasindaki
karmasik yapinin etkilesimi énemli rol oynamaktadir. Ozellikle HLA genlerinin hastalik
gelisimindeki etkisi dikkat cekicidir. Arastirmalar, ¢olyak hastalarinin birinci derece
akrabalarinda genetik etkilerin yaygimliginin %10 civarinda oldugunu ortaya koymustur

(Sollid, 2000). HLA genleri disindaki potansiyel genetik faktorlerin belirlenmesine
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yonelik yapilan aday gen ve genom capinda iligskilendirme aragtirmalari, 6zellikle Avrupa

kokenli yayginliginda tutarli sonuglar vermistir (Neuhausen vd., 2002).

Colyak hastaliginin dagilimindaki artisin nedenleri tam olarak aydinlatilamamais
olsa da beslenme aliskanliklarindaki degisimler, 6zellikle rafine tahil tiiketiminin artmasi,
potansiyel bir faktor olarak degerlendirilmektedir (Sazzini vd., 2016). Hastaligin gercek
dagiliminin belirlenmesinde hassas serolojik (tani) testlerin kullanimi 6nem tagimaktadir.
Italya’da yiiriitiilen bir arastirma, ¢6lyak hastaligmin dnceki tahminlerden daha yaygin
oldugunu ortaya koymustur (Catassi vd., 1996). Giincel serolojik yontemlerle
gerceklestirilen aragtirmalar, ¢olyak hastaliginin kiiresel dagiliminin yaklasik %0,9
oldugunu ve yasam boyu siiren bir bozukluk oldugunu gostermektedir (Lionetti ve

Catassi, 2014).

Bugday tariminin yayginlasmasi ve kiiresel go¢ hareketleri, ¢dlyak hastaliginin
diinya genelinde yayilimimi hizlandirmistir. Buna ek olarak hastaligin yaygiligi farkl
bolgelerde degiskenlik gostermektedir (Gujral vd., 2012). Bu durum genetik ve ¢evresel
faktorlerin karmasik yapisinin etkilesimini yansitmakta ve ¢dlyak hastaliginin

multifaktoriyel dogasini vurgulamaktadir.

Bugday, Tiirkiye’nin tarimsal iiretiminde ve kiiltliirel mirasinda merkezi bir rol
oynamaktadir. Tarim arazilerinin yaklasik %Z20’sini kapsayan bugday ekimi, iilke
ciftcilerinin  %80’inin temel ge¢im kaynagini olusturmaktadir. Bugdaym oOnemi,
ekonomik boyutunun Gtesine gecerek sosyal, kiiltiirel ve tarihsel bir deger tagimaktadir.
Bu tahil, bereketin sembolii olarak kutsal bir statiiye sahiptir ve israfi toplumsal normlara
aykir1 kabul edilmektedir. Bugdayin kiiltiirel 6nemi, Islamiyet &ncesi donemlere kadar
uzanmakta olup, Ivriz Kaya Kabartmasindaki tasviri bu tarihsel siirekliligi
belgelemektedir. Tiirk mutfak kiiltiiriinde bugday, temel besin maddesi olarak merkezi

bir konuma sahiptir (Ozberk vd., 2016).

Colyak hastaliginin yayginligi, bugday ve tiirevlerinin tiikketim yogunluguna bagh
olarak cografi farkliliklar gostermektedir. Tirkiye, Bati Avrupa, Kuzey Amerika,
Avustralya ve Giliney Bat1 Asya bolgeleri, bu hastaligin yiiksek yayginlik gosterdigi
bolgeler arasinda yer almaktadir. Tiirkiye’de ¢olyak hastaliginin yayginligi %0,47 olarak
tespit edilmistir (Dalgic¢ vd., 2011). Buna ek olarak hastaligin siklig1 genetik faktorler,

cografi bolgeler ve etnik kokenlere bagli olarak degiskenlik gostermektedir (Demirbas
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vd., 2021). Mevcut arastirmalar, Tiirkiye’deki gergek yayginligin %0,9 ile %1,3 arasinda
olabilecegini 6ne siirmektedir. Hastalik, ince bagirsak epitel (hiicre tabakas1) dokusunun
hasar1 ile karakterize edilmektedir ve cinsiyet bazli bir dagilim gostermektedir; kiz
cocuklarinda daha yiiksek bir yayginlik gozlemlenmektedir. Colyak hastalarinin birinci
derece akrabalarinda hastaligin goriilme oran1 %10 civarindadir. Yetiskin niifusunda ise

bu oran yaklasik %10 olarak bildirilmektedir (Metin, 2016).

Colyak hastaliginin  kiiresel dagilimina iliskin algi, zaman iginde evrim
gecirmistir. Baglangicta gelismekte olan iilkelerde nadir goriildiigii diisiiniilen bu
hastaligin, Orta Dogu, Kuzey Afrika, Giiney ve Dogu Asya ile Latin Amerika’da yapilan
arastirmalar sonucunda, bu bolgelerde de benzer dagilim oranlarina sahip oldugu ortaya
cikmistir (Barada vd., 2015). Kiiresel 6lcekte, ¢olyak hastaligi niifusun yaklasik %0,6 ila
%1’ini etkilemektedir. Tiirkiye 6zelinde, hastaligin 250 bin ile 750 bin arasinda bireyi
etkiledigi tahmin edilmektedir; ancak bu niifusun %10’una tan1 konulabildigi
diistiniilmektedir. Saglik Bakanligi’nin 2019 yili mayis ay1 verilerine gore, Tiirkiye’de

tan1 konulmus ¢dlyak hasta sayis1 68.123’tiir (Kok vd., 2019).

(Colyak hastaligi, kiiresel ve ulusal diizeyde 6nemli bir halk saglig1 sorunu teskil
etmektedir. Hastaligin dagilimindaki artis, bugday tiketiminin yayginlig1 ile
iliskilendirilmekte ve bu durum, tan1 ve tedavi siireglerinde cesitli zorluklar
yaratmaktadir. Tiirkiye 0Ozelinde, hastaligin gergek dagilimmin tam olarak
belirlenememesi, tan1 konulmamis vakalarin yiiksek orani ve toplumsal farkindaligin
yetersizligi, saglik hizmetlerinin etkinligini olumsuz yonde etkilemektedir. Bu sorunlar,
kiiresel Olcekte de paralellik gostermekte olup, ¢Olyak hastaliginin genel belirtileri

nedeniyle bir¢ok iilkede ge¢ tani problemi yasanmaktadir.
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IKINCi BOLUM

ALANYAZINDA GLUTENSIZ URUNLER VE AHLAT UNU

Bu boliimde, ¢olyak hastalarinin beslenme gereksinimlerine uygun olarak
gelistirilen gliitensiz Uriinlere odaklanilmistir. Tiirkiye’de ¢6lyak hastaligia yonelik
gelistirilen tirlinlerin durumu incelenmis ardindan yerel ve besleyici bir alternatif olarak

ahlat armudu ele alinmistir.

2.1. Tirkiye’de Yaymlanmis Akademik Arastirmalarda Gelistirilen

Gliitensiz Uriinler

(Colyak hastalig1 icin Yirmi birinci yiizyilda bilinen tek ve etkili tedavi gliitensiz
diyettir. Bu diyet kapsaminda, bugday, arpa ve g¢avdar gibi gliiten igeren tahillar ile bu
tahillardan elde edilen tiim {riinlerin diyetten cikarilmasi gerekmektedir. Gliitensiz
diyetin 6miir boyu ve siki bir sekilde uygulanmasi, hastalarin sagligi agisindan zorunludur
(Niewinski, 2008). Tiirkiye'de, 2017 Tiirk Gida Kodeksi kararlarina gore, gliiten iceren
tahillar ve bunlardan elde edilen iirtinlerin gidalarda bulunmasi halinde alerjen bildirimi
zorunludur; ancak “gliiten icermez” ifadesi istege baglidir. Gliitensiz diyetin bir
diyetisyen goOzetiminde uygulanmasi, diyet uyumunu artirarak serolojik ve klinik
bulgularin alt1 ay i¢inde iyilesmesini; ayrica demir ve folat eksikliklerinin giderilmesini

saglar (Oztiirk vd., 2018).

Tiirkiye’de gliitensiz liriin gelistirme tizerine ¢esitli arastirmalar yiirtitiilmektedir.
Ceylan ve Mustu (2021), klasik kurabiye tarifinde bugday unu yerine keciboynuzu unu,
gliitensiz un ve findik unu kullanarak yeni bir iirlin formiile etmis; duyusal degerlendirme
sonucunda, findik unu ile birlestirilen ke¢iboynuzu ununun ¢dlyak hastalar1 i¢in uygun

bir alternatif olusturdugu sonucuna ulagmistir.

Benzer sekilde, Simsek vd. (2020), vegan ve ¢Olyak hastalarinin tiiketimine uygun
bir kazandibi tathis1 gelistirmistir. Hindistan cevizi siitii, damla sakizi, seker, misir
nisastas1 ve pirin¢ unu kullanarak dort farkli formiil olusturmus; elde edilen iirlinlerin tim

bireyler tarafindan begenildigi sunucuna ulagmstir.

Hastaoglu vd. (2023), gliitensiz makarna iiretimine yonelik ¢calismasinda, piring

unu ile kenevir tohumu ununu karigtirarak yeni tirlinler gelistirmistir. Kenevir posasi
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ununun artistyla makarnalarin hacim ve agirliginda artis goriilmiis; ancak duyusal kabul
edilebilirligin azaldig tespit edilmistir. Buna ragmen piring¢ unu ile yagi alinmis kenevir
posas1 ununun birlikte kullanilmasinin gliitensiz makarna tiretiminde miimkiin oldugu

sonucuna varilmistir.

Incedayr vd. (2024), mantar, brokoli, karnabahar ve pancar gibi sebzeler
kullanarak gliitensiz ve vegan cipsler iiretmistir. Panelistler tarafindan tat ve koku
ozellikleri begenilmis; ancak zeytinyagi igceren cipsler duyusal agidan daha fazla tercih

edilmistir.

Gliney vd. (2024), Tiirk mutfagina 6zgi astarli siitlag tarifini kavun suyu ve kavun
cekirdegi siibyesiyle yeniden formiile ederek vegan, laktozsuz ve gliitensiz beslenme
tiirlerine uygun bir iiriin gelistirmistir. Renk, parlaklik, ylizey dokusu, koku, kivam, tat ve

aroma gibi kriterlerde iirlinlerin ortalamanin {izerinde degerlendirildigi saptanmistir.

Acun vd. (2024) tarafindan yiiriitiilen arastirmada, gliitensiz muffin keklerinde
seker yerine liziim pekmezi, ¢gam bali, lavanta bali ve ke¢iboynuzu pekmezi kullanilmistir.
Dogal tatlandiricilar keklerin hacmini azaltmis ve besin degerlerinde farklilik yaratmistir.
Uziim pekmezli kekler en yiiksek verimi gosterirken, cam balli kekler en fazla sertligi
gostermistir. Cam ve lavanta balli kekler en ¢ok begenilen iirtinler olurken, ke¢iboynuzu

pekmezli kekler daha az tercih edilmistir.

Sahan (2022), piring unu yerine bamya tohumu unu kullanarak gliitensiz kekler
liretmistir. Bamya tohumu unu, oran1 %30’a kadar artirildiginda tiriinlerin besin degerini

yiikseltmis ve duyusal kabul edilebilirligini artirmigtir.

Celik ve Kuzumoglu (2020), patates unu yerine iiziim ¢ekirdegi tozu, keten unu
ve kavun c¢ekirdegi tozu kullanarak gliitensiz lokma tathilar1 gelistirmistir. Kavun
cekirdegi tozu spesifik hacmi artirirken, keten unu en yiiksek kalori ve diyet lifi icerigini

saglanmustir. Uziim cekirdegi tozu katkili iiriinler ise en gok begenilen lokmalar olmustur.

Tiirkaslan (2022), yalanci tahil ve baklagil unlar1 kullanarak {irettigi gliitensiz
krakerleri, patates unu ve nisasta ile yapilan krakerlerle karsilagtirmistir. Yalanci tahil ve
baklagil unlari, {iriinlerin besin degerini ve duyusal kabuliinii artirmigtir. Paketleme
kosullarinin duyusal kalite lizerinde 6nemli bir etkisi olmadigi; en iyi sonucun 9 aylik

normal atmosferde depolama ile elde edildigi belirlenmistir.
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Erbil ve Karageper (2023), vegan beslenmeye yonelik gliitensiz lavas ekmegi

gelistirmistir. Gelistirilen tirliniin besin degeri artirilmis ve formiilasyonu iyilestirilmistir.

Hayit ve Giil (2014), farkli oranlarda kinoa unu igeren ve kismen pisirilip
dondurulan gliitensiz ekmekler {izerine gergeklestirdikleri arastirmada, kinoa ununun
ekmeklerin besin ve tekstiirel 6zelliklerini olumlu yonde etkiledigini belirtmislerdir.
Kinoa ununun %30 oranina kadar eklenmesi ve ekmeklerin 45 giine kadar saklanmasi,

tiriin kabul edilebilirligini artirmigtir.

Karabulut ve Bulut (2024), bulgur unu yerine %40 piring unu ve %60 misir unu
kullanarak gliitensiz salgam suyu iiretmislerdir. Gliitensiz salgam iiriinleri duyusal olarak
benzer bulunmus; ancak pH ve kuru madde degerlerinin daha diisiik oldugu,
mikrobiyolojik yiikiin ise standart limitlerin iizerinde gerceklestigi belirlenmistir. Bu

bulgular, TS1149 standardinin revize edilmesi gerekliligini ortaya koymustur.

Sahin vd. (2018), nohut mayasinin gliitensiz ekmek iiretimindeki etkilerini
incelemistir. Nohut mayasi sivisinin %30 ile %45 oranlarinda kullanilmasi, ekmeklerin
hacmini ve antioksidan kapasitesini artirmis, bayatlamay1 geciktirmis ve lezzeti

tyilestirmistir. En 1y1 sonug, %30 oraninda kullanilan nohut mayast ile elde edilmistir.

Yildiz vd. (2021), elma ve incir kullanarak gelistirdikleri eksi mayali gliitensiz
ekmeklerin tat, aroma, kabuk ve i¢ renk Ozelliklerini iyilestirdigini ve nem kaybim
azaltarak raf Omriinii uzattigin1 ortaya koymustur. Elde edilen sonuglar, eksi mayanin

ekmek kalitesini olumlu yonde etkiledigini gdstermektedir.

Tiirkiye’de ¢olyak hastaligina yonelik gliitensiz {iriin gelistirme arastirmalari,
hastalarin yasam kalitesini artirmak ve beslenme ihtiyaglarin1 karsilamak amaciyla
onemli bir ivme kazanmustir. Gergeklestirilen c¢esitli arastirmalar, klasik tariflere
alternatif olarak gliiten icermeyen unlar ve dogal tatlandiricilar kullanarak lezzetli ve
besleyici lriinler liretmeye yonelik yenilik¢i yaklasimlar sunmaktadir. Bu baglamda
keciboynuzu unu, kenevir kiispesi, sebzeler ve dogal tatlandiricilar gibi malzemelerin
kullanim1 hem besin degerlerini artirmakta hem de gliitensiz diyetleri siirdiiriilebilir hale
getirmektedir. Arastirmalar, bu tirlinlerin hem duyusal kabul edilebilirligini hem de saglik
yararlarini goz 6niinde bulundurarak, ¢6lyak hastalar1 i¢in uygun alternatifler sundugunu

gostermektedir. Bu gelismeler, gliitensiz diyetlerin daha genis bir kitle tarafindan
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benimsenmesine yardimeci olurken, ¢dlyak hastaligima dair toplumsal farkindaligin
artmasma da katkida bulunmaktadir. Sonu¢ olarak, Tiirkiye’de gliitensiz tirlinlerin
cesitlendirilmesi ve bu alandaki yenilik¢i arastirmalar, hastalarin yasam standartlarini
yukseltmeye ve diyet uygulamalarin1 daha etkili hale getirmeye yonelik umut verici bir

yol haritas1 ¢izmektedir.
2.2. Ahlat Armudu

Pyrus cinsine ait armutlar, Rosaceae familyasinin Maloideae alt familyasinda yer
almakta olup 1liman iklimlerde elma ve {iziimden sonra en onemli iiclinci meyvedir.
Tiirkiye’de Pyrus communis L. tiirlinlin kiltiir formlar1 yaygin olarak yetistirilmektedir.
Diinya genelinde 5000’in iizerinde armut ¢esidi bulunmasina ragmen, Tiirkiye’de her
bolgeye uygun 640 yerel armut g¢esidi yetismektedir; bunlardan birkac tanesi yiiksek
kalite ve verimlilik gostererek ticari olarak iiretilmektedir. Bu ¢esitler ¢ogunlukla yazlik
olup, ahlat (Pyrus elaeagnifolia) veya diger ahlat tiirlerine asilanarak yetistirilmektedir

(Ozaydin ve Ozgelik, 2014).

Ahlat agaci, Anadolu’nun dogal bitki Ortiisiinde Onemli bir yer tutan, 1ssiz
doruklarda ve yamaglarda tek basina yetisen dikenli bir agactir. Genellikle 3 ile 10 metre
arasinda uzanir ve nisan ile mayis aylarinda beyaz veya pembe cigekler agar. Sonbaharda
olgunlasan meyveler, buruk bir tada sahip olup dogrudan tiiketimi zordur; olgunlastiktan
sonra kullanilmalar1 onerilmektedir. Ahlat, cesitli toprak kosullarinda yetisebilir ve
ozellikle Tiirkiye, Ukrayna ve Glineydogu Avrupa’da yaygindir. Kurutulan meyveler
besin degerlerini koruyarak farkli sekillerde tiiketilebilir. Ahlat meyvesi, tanin, asit, seker
ve vitaminler igerirken, asir1 titkketimi kabizlik yapabilir (T.C. Tarim ve Orman Bakanligi,

2023).

Ahlat meyvesi, birgok saglik faydasi sunan bir besin kaynagidir. Idrar soktiiriicii
Ozelligi sayesinde idrar yolu sorunlarim1 tedavi edebilir. Ayrica zararli bdcek
sokmalarinda viicutta biriken zehrin atilmasmma yardimci olurken, alkaliteleri (pH
degerleri) diizenler ve ishal durumlarimi hizla kesebilir. Kalbin daha gii¢lii atmasini
destekleyen ahlat, sakinlestirici bir etki de gosterir. Taze veya kurutularak tiiketilmesi
Onerilen ahlat meyvesi, bu Ozellikleriyle saglikli bir besin secenegi olarak

degerlendirilmektedir (Saglik Merkezi, 2022).
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Ahlat, yaklagik 3000 y1l 6nce kiiltiire alinmais bir bitkidir ve bu siire zarfinda yirmi
dortten fazla tiiri tanimlanmistir. Bu tiirler hem besin kaynagi olarak kullanimlari hem de
alternatif tiptaki rolleri ile dikkat cekmektedir. Ayrica erozyon kontroliindeki etkinlikleri
ve ¢esitli iklim ve toprak kosullarina uyum yetenekleri, bu tiirlerin degerini artirmaktadir.
Ozellikle ahlat ve badem yaprakli ahlat gibi baz tiirler, estetik agidan sinirl olsalar da
sicaklik ve kurakliga dayanikli hibritler tiretebilmeleri nedeniyle biiylik 6neme sahiptir

(Ditr, 1990).

Giiltekin vd. (2006) tarafindan yapilan arastirmada, ahlat ve badem yaprakli ahlat
tiirlerinin meyvelerinde tohum sayisinin her iki tiirde 1-8 arasinda degistigi belirtilmistir.
Yabani armut tiiriinde bu say1 3-10 arasinda degismektedir. Bu durum, tohum verim
oranlar1 lizerinde etkili olmustur; ahlatta %4,9, badem yaprakli ahlatta %4,3 ve yabani
armutta %2,3 oraninda tohum verimi belirlenmistir. Hava kurusu 1000 tohum agirliklar

ise ahlat i¢in 62 g olarak saptanmistir. Bu veriler, ahlatin tohum verimliligi ve uyum

saglama yeteneklerini ortaya koyarak tarimsal potansiyelini degerlendirmektedir.

Ahlat’in fizyolojik ozellikleri ve uyum saglama yetenekleri, onun tarimsal ve
ekolojik Onemini vurgulamaktadir. Anadolu’nun c¢esitli bolgelerinde farkli form ve
cesitleri bulunur. Boz tiiylii dalciklari, yogun dikenli dallar, kiigtik kargi bigimindeki
yapraklart ve derin kazik kokii ile kurakliga dayanikli bitki 6zellikleri sergilemektedir

(Blasing, 2005).

Ahlat’in saglik ve halk hekimligi iizerindeki etkileri de genis bir alanyazina
sahiptir. Ahlat meyveleri yaygin olarak konserve olarak tiiketilmekte ve zaman zaman
tursusu yapilarak muhafaza edilmektedir. Halk hekimliginde 6zellikle ishal tedavisi ve
zehirli yilan sokmalariin detoksifikasyonunda (temizlenme siireci) kullanilmaktadir
(Baltas, 2017). Ahlat meyveleri ¢ig olarak tiiketilebildigi gibi pekmez yapilarak da
tiiketilebilmektedir; bu pekmez, yorede iiretilen diger pekmezlere kiyasla biraz daha sivi
kivamdadir. Ayrica ahlat yapraklar1 ¢ay olarak hazirlanmakta ve meyveleriyle kahve

benzeri bir igecek iiretilebilmektedir (Cansaran vd., 2007).

Ahlat yapraklarinin kimyasal 6zellikleri de saglik agisindan 6nemli bilgiler
sunmaktadir. Kececi (2019) arastirmasinda, ahlat yapraklarimin kimyasal o6zellikleri
incelenmistir. Arastirmada, klorojenik asidin en yiiksek bitkisel bilesen olarak

belirlendigi ve dziitleme i¢in en uygun kosullarin (%55-60 alkol, 40°C sicaklikta ve 45
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dakika siireyle) en fazla bitkisel igerik ve antioksidan etkisi sagladigi bulunmustur. Ahlat
yaprag1 Oziitlerinin Staphylococcus aureus ve Escherichia coli gibi zararli bakteriler
tizerindeki yiiksek etkileri ile MCF-7 ve A549 kanser hiicrelerinde etkili bir sekilde hiicre
oldiirticii ozellikler gosterdigi tespit edilmistir. Bu sonuglar, ahlatin saglik alaninda
potansiyel faydalarini ve tibbi uygulamalarda fonksiyonel gida katki maddesi olarak

kullanilabilecegini desteklemektedir.

Ahlat armudu hem besin degeri hem de saglik faydalari agisindan 6nemli bir {iriin
olarak 6ne ¢ikmaktadir. Anadolu’nun zengin dogal florasinda yer alan bu tiir, ¢esitli iklim
ve toprak kosullarina uyum saglama yetenegi sayesinde siirdiiriilebilir tarim
uygulamalarinda deger kazanmaktadir. Ahlat, geleneksel beslenme sistemlerinde yer
almasinin yaninda alternatif tiptaki kullanimlariyla da dikkat cekmektedir; bu 6zellikler,
onu halk saglig1 agisindan énemli bir varlik haline getirmektedir. Ozellikle meyvelerinin
sagladig1 vitaminler, mineraller ve antioksidan bilesenler, bagisiklik sistemini
destekleyici nitelikler tasirken, yapraklarinin sundugu faydalar da saglik alaninda ilgi
uyandirmaktadir. Ayrica yerel kiiltiirlerdeki geleneksel kullanimlari, ahlatin sadece bir
gida kaynagi degil, kiiltiirel bir miras olarak da Onemini artirmaktadir. Gelecekte bu
bitkinin daha fazla arastirilmast ve korunmasi, hem yerel ekosistemlerin
sirdiiriilebilirligine katkida bulunacak hem de insan sagligi agisindan sundugu

potansiyeli agiga cikaracaktir.
2.3. Ahlat Armuduyla Uriin Gelistirme

Ahlat armudu, Anadolu’nun tarimsal ve kiiltiirel ¢esitliligini temsil eden 6nemli
bir meyvedir. Geleneksel mutfak uygulamalarinda hosaf, marmelat, recel, pekmez, tursu
ve sirke gibi tiriinlerin iiretiminde kullanilmaktadir. Ayrica alternatif tipta saglik yararlari
nedeniyle Anadolu insan1 tarafindan degerli bir kiiltiirel miras olarak kabul edilmektedir.
Bu durum, meyvenin hem beslenme hem de tedavi agisindan bolgesel Onemini
vurgulamaktadir (Isik, 2002; Sahin, 2016; Tugbanur Sanat, 2020; Y 6riik Kizinin Mutfagi,
2020; Dag Evim, 2020).

II. Diinya Savast ve sonrasindaki ekonomik buhran, Tiirkiye’nin kirsal
bolgelerinde ciddi gida sikintilarima yol agmistir. Uygulanan ekmek karnesi sistemi,
bugdayin sinirli dagitimina neden olmus ve kdoylilerin ekmek temininde zorluk

yasamalarima yol agmistir. Bu baglamda, koyliiler beslenme ihtiyaglarini karsilamak
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amactyla misir kocani ve ahlat unu gibi alternatif malzemeleri kullanarak ekmek
tiretiminde bulunmuslardir. Ekmek karnesi uygulamasi ve alternatif gida kullanima, kirsal
kesimin gida giivenligini saglamak ic¢in basvurulan stratejiler arasinda yer almis ve

koyliilerin yagamlarini siirdiirmelerinde kritik bir rol oynamistir (Dokuyan, 2013).

Konya’nin Hadim il¢esine bagli Gezerim Mahallesi’nde yasayan Meryem Seving,
iki yiizyillik bir lezzet gelenegini yasatmaktadir. Ahlat armudunun kurutulmasi ve
islenmesi, bu gelenegin merkezinde yer almaktadir. Meryem Seving, ahlat armudunu
kurutarak ve ogiiterek ekmek, kek ve yufka iiretiminde kullanmaktadir. Ayrica ahlat
armudunun seker hastaligina iyi geldigine dair inanglar nedeniyle meyveye olan talep

oldukea yiiksektir.

Ahlat armudunun geleneksel islenme yontemi, kitlik donemlerinde gelistirilmistir.
Seving’in atalari, bu zorlu zamanlarda ahlat armudu ile beslenmis ve meyvenin
kurutulmas: konusunda deneyim kazanmislardir. Zamanla bu uygulama yerlesik bir
gelenek halini alarak cesitli yiyeceklerin tiretiminde kullanilmaya baglanmistir. Her yil
agustos ayinda yiiksek daglardan ahlat armudu toplayan Meryem Seving, topladig:
armutlar eski yontemlerle isler. Tokmaklarla doviiliip kurutulan armutlar, degirmende
ogiitiilerek un haline getirilir. Elde edilen ahlat, ekmek ve yufka iiretiminde kullanilmakta
ve yogurt ile siitle karistirildiginda farkl bir lezzet profili sunmaktadir. Meryem Seving,
bu geleneksel lezzetlerin yasatilmasini ve gelecek nesillere aktarilmasini saglamaya

kararlidir (Ulusal Kanal, 2018).

Ahlat unu yapimi, her yil agustos ayinda yiliksek daglardan toplanan ahlat
armudunun geleneksel yontemlerle islenmesini igerir. Bu siire¢, koklii bir gelenegin
pargasi olarak, dncelikle armutlarin tokmaklarla dikkatlice doviiliip kurutulmasini kapsar.
Kurutma isleminin ardindan, armutlar degirmende ogiitiilerek ince bir un haline getirilir.
Bu un, ekmek, kek ve yufka gibi ¢esitli yiyeceklerin hazirlanmasinda kullanilmakta ve

zengin bir lezzet profili sunmaktadir.

Geleneksel iiretim yontemlerinin disinda giliniimiizde ahlat unu modern
tekniklerle de islenmektedir. Modern isleme yontemleri, iriiniin hijyen ve kalite
standartlarma uygun sekilde iiretilmesini saglar. Ozellikle ¢6lyak hastaligi/hassasiyeti
olan bireyler i¢in uygun bir alternatif sunan ahlat unu, gliiten icermemesi sayesinde bu

hastaliklarla miicadelede 6nemli bir besin segenegi olarak degerlendirilmektedir. Gliiten
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icermeyen bu un, saglik bilinci yiiksek bireyler tarafindan tercih edilmekte ve bu sayede

hem geleneksel hem de modern gida iiretiminde genis bir kullanim alan1 bulmaktadir.

Ahlat unu hem tarihsel bir gecmisi hem de giinlimiiz saghk gereksinimlerini
karsilayan ozellikleri ile dikkat ¢ekmektedir. Geleneksel yontemlerle yapilan {iretim,
kiiltiirel mirasi1 yagsatirken, modern teknikler bu miras1 giiniimiiz tiiketici taleplerine uygun
sekilde glincellemektedir. Bu durum, ahlat ununun hem yerel hem de genis ¢apl tiiketim

icin degerli bir gida maddesi olarak kabul edilmesini saglamaktadir.

Ahlat armudu, geleneksel ve modern iiriin gelistirme siireclerinin kesigim
noktasinda 6nemli bir yer tutmaktadir. Bu meyve, tarihsel olarak Anadolu’nun beslenme
kiiltiiriinde derin koklere sahipken, glinimiizde saglikli ve gliitensiz alternatifler sunma
potansiyeliyle de dikkat ¢ekmektedir. Meryem Seving gibi yerel lreticiler, geleneksel
isleme yontemlerini siirdiirerek bu mirasi yasatirken, modern teknolojilerle desteklenen
tiretim siiregleri, hijyen ve kalite standartlarini artirmaktadir. Bu baglamda, ahlat unu hem
geemisin degerlerini koruma hem de ¢agdas saglik gereksinimlerini karsilama isleviyle,
yerel ve ulusal diizeyde 6nemli bir gida maddesi olarak 6ne ¢cikmaktadir. Dolayisiyla ahlat
armudunun degerlendirilmesi, bir gida maddesi olarak degil, ayn1 zamanda kiiltiirel ve

saglik baglaminda da 6nem tasimaktadir.
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UCUNCU BOLUM

YONTEM

Bu bolimde, aragtirmanin metodolojik cercevesi detayli bir sekilde ele
alinmaktadir. Aragtirmanin materyal ve metodu, arastirma modeli, evren ve 6rneklemi,
ahlat unu ile gelistirilen geleneksel yemek tariflerinin hazirlanmasi, veri toplama

yontemleri ve analiz teknikleri agiklanmaktadir.
3.1. Materyal ve Metot

Arastirmanin ilk asamasinda, ¢esitli dernekler (Ankara Colyak Dernegi, Antalya
Colyak Dernegi, Burdur Colyak Dernegi, Gaziantep Colyak Dernegi, Istanbul Célyak
Dernegi) ve gliitensiz beslenme konusunda deneyimli bireylerin katilimiyla kapsamli bir
anket arastirmasi gerceklestirilmistir. Bu anketler, ¢evrimi¢i platformlar araciligiyla
dagitilmis ve arastirmaya katilanlarin demografik bilgileri, yemek tercihleri, tiiketim
aliskanliklar1 ve gliitensiz alternatiflere yonelik ihtiyaglar1 hakkinda veri toplanmustir.
Toplanan veriler dogrultusunda, ¢6lyak hastalig1 ve gliiten hassasiyeti bulunan bireylerin
en cok tiiketmek istedikleri geleneksel Tiirk yemekleri belirlenmistir. Bu dogrultuda en
cok talep edilen ve tercih edilen yemekler arasindan ilk 10 sirada yer alan tirlinler se¢ilmis
ve bu dtriinlerin gliitensiz alternatifleri gelistirilmistir. Ayrica bu anket sonuglari,
aragtirmada kullanilacak diger gida bilesenlerinin belirlenmesinde temel olusturmustur.
Bu arastirmada gliitensiz iiriin gelistirme siirecinde kullanilan Ahlat unu, Mersin ili
Bozyaz1 ilgesinde faaliyet gosteren “Bozyazi Kavutu” adli gida tedarikcisinden
saglanmistir. Anket sonuclarma gore belirlenen diger gida bilesenleri ise gelistirilen
tariflerin gereksinimlerine uygun olarak titizlikle se¢ilmis ve kullanilmistir. Bu yaklagim,
colyak hastalari/hassasiyeti olan bireylerin ihtiya¢ ve tercihlerine en uygun gliitensiz

alternatiflerin gelistirilmesini saglamstir.

Uriinlerin gelistirilmesi ve duyusal analizleri Subat 2025-May1s 2025 tarihleri
arasinda gergeklestirilmistir. Bu arastirmada gelistirilen gliitensiz iirlinlerin duyusal
ozellikleri, sistematik bir duyusal analiz protokolii kullanilarak degerlendirilmistir.
Duyusal analiz siirecinde, {irlinlerin lezzet profili ve genel kabul edilebilirligi egitimli bir
panel tarafindan objektif olarak degerlendirilmistir (Lawless ve Heymann, 2010).

Degerlendirme siirecinde, her bir iiriin i¢in bes puanli likert 6l¢egi kullanilmistir. Bu 6l¢ek
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aracilifiyla tirtinlerin gorsel, koku, aroma, doku, lezzet ve tat sonrasi izlenim gibi duyusal
nitelikleri kapsamli bigimde degerlendirilmistir. Her bir iirlin i¢in bu duyusal 6zelliklere
iliskin alt temalar belirlenmis ve analiz siireci bu temalar dogrultusunda
yapilandirilmistir. Panel iiyeleri, standartlagtirilmis kosullar altinda ve birbirlerini

etkilemeyecek sekilde degerlendirmelerini gerceklestirmistir.

Gelistirilen her iiriin i¢in 6zelliklerine uygun tasarlanmis duyusal analiz formlar
kullanilmistir. Bu formlar, ilgili yemegin spesifik duyusal 6zelliklerini degerlendirecek
sekilde yapilandirilmistir. Degerlendirme siireci, uluslararas: standartlara (6rnegin, ISO
6658:2017) uygun olarak yiuriitilmiistiir. Veriler, SPSS 26.0 istatistik programi
kullanilarak analiz adilmis; veriler frekans, ortalama, yilizde ve standart sapma gibi
betimsel istatistiklerle Ozetlenmistir. Sonuclar, grafikler, tablolar ve istatistiksel
analizlerle desteklenen kapsamli bir rapor halinde sunulmustur. Bu rapor, gelistirilen
gliitensiz alternatiflerin geleneksel tariflerle karsilastirmali analizini igermis, ¢Olyak
hastalari1 i¢in bilimsel temelli 6neriler sunmus ve gliitensiz tirlinlerin potansiyel gelistirme
alanlarin1 detaylandirmistir. Verilerin analizi, SPSS ve Microsoft Excel yazilimlari

kullanilarak gerceklestirilmistir.
3.2. Arastirma Modeli

Bu arastirma, metodolojik bir yaklasim benimseyerek bes ana asamadan olusan
sistematik bir model iizerine kurgulanmistir: Alanyazin taramasi, anket uygulamasi,

deneysel tasarim, duyusal analiz ve veri analizi ile raporlama.

[lk asamada, gliitensiz iiriinler ve ahlat unu hakkinda kapsamli bir alanyazin
taramasi gergeklestirilmistir. Bu sliregte, bilimsel makaleler, tezler, kitaplar ve glivenilir
elektronik veri tabanlar1 (PubMed, Google Scholar, Scopus) sistematik bir sekilde
incelenmistir. Elde edilen bulgular, mevcut alanyazinin sentezlenmesi ve analiz edilmesi

icin kullanilmigtir (Nightingale, 2009; Rother ve E.T., 2007; Snyder, 2019).

Ikinci asamada, ¢olyak hastalari/hassasiyeti olan bireylerin gliitensiz alternatifler
konusundaki deneyimleri ve geleneksel Tiirk mutfaginin gliitensiz alternatiflerine yonelik
talepleri, arastirma kapsaminda gelistirilen cevrimici anket formuyla incelenmistir (Braun
vd., 2021; Hasson vd., 2000; Sudman, 1996). Bu anket ¢evrimig¢i platformlar araciligiyla

dagitilmis ve toplanan veriler, istatistiksel analizler kullanilarak degerlendirilmistir.
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Ucgiincii asama, geleneksel Tiirk mutfagi drneklerinin gliitensiz alternatiflerini
ahlat unu kullanarak gelistirmeye yonelik deneysel tasarimlarin uygulanmasini
kapsamaktadir. Anket sonuclari dogrultusunda secilen {irtinlerin tarifleri, gliitensiz
malzemelerle yeniden formiile edilmis ve kiigiik Olcekli denemelerle standardize
edilmistir. Bu siirecte, malzeme oranlart ve pisirme parametreleri sistematik olarak
degistirilmis tirlin kalite 6zellikleri artirilmaya calisilmistir (Beckley vd., 2008; Jing vd.,
2019).

Doérdiincli asamada, gelistirilen gliitensiz geleneksel {iriinlerin duyusal analizi
gerceklestirilmistir. Bu analiz, iirlinlerin organoleptik 6zelliklerinin (tat, doku, genel
kabul edilebilirlik) egitimli panelistler tarafindan objektif bir sekilde degerlendirilmesini
icermektedir. Her bir yemek i¢in bes dereceli bir likert 6lgegi kullanilmis ve tirtinlerin
gorsel oOzellikleri, koku, aroma, lezzet ve tat sonrasi izlenim gibi duyusal nitelikleri
incelenmistir. Son asamada, toplanan verilerin kapsamli analizi ve raporlanmasi

gergeklestirilmistir.
3.3. Orneklem Secimi

Orneklem segimi tabakali rastgele Ornekleme yontemi kullamlarak
gerceklestirilmistir (Levy ve Lemeshow, 2013). Duyusal analiz siirecinde, alanyazinda
onerilen kriterler dogrultusunda (Altug Onogur ve Elmaci, 2015; Metin, 2021) ve ISO
8586:2012 standard1 temel alinarak, 20 kisilik egitimli bir panel grubu olusturulmustur.
ISO 8586:2012 standardi, duyusal analizlerde gorev alacak panelistlerin se¢iminde
genellikle 8 ila 12 kisilik bir grup dnermekle birlikte, {irlin gesitliligi ve degerlendirme
kriterlerinin genisligi durumunda panelist sayisinin artirilmasini uygun gérmektedir. Bu
dogrultuda arastirmada, farkli uzmanlik alanlarima ve deneyim diizeylerine sahip
bireylerden olusan panel grubuyla ¢alisilmig; panelist sayisinin 20 olarak belirlenmesinin
temel gerekcesi, maksimum c¢esitliligi saglayarak duyusal analiz bulgularinin gegerliligini

ve glivenilirligini artirmaktir (ISO, 2012).

Panel tiyeleri, belirli dahil etme ve diglama kriterleri gozetilerek secilmistir. Dahil
etme kriterleri arasinda yiiksek lisans dgrencileri i¢in en az bir yillik akademik deneyim,
gastronomi akademisyenleri icin en az iki yillik gorev siiresi, gida miihendisligi
akademisyenleri i¢in en az ii¢ y1llik uzmanlik deneyimi ve profesyonel mutfak sefleri igin

en az on yillik sektor tecriibesi bulunmaktadir. Dislama kriterleri ise tat ve koku
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duyularini etkileyebilecek saglik sorunlari, gliiten hassasiyeti veya ¢olyak hastaligi olarak
belirlenmistir. Secilen panelistlerin demografik dagilimi 11 kadin ve 9 erkek seklinde

olup, yas aralig1 25-55 (ortalama yas: 35,6, SD = 7,2) olarak tespit edilmistir.
3.4. Veri Toplama Araglarn ve Teknikleri

Bu boliim, ¢olyak hastaligina yonelik derneklere yapilan {irlin segme anketinin
hazirlanmasini, anket sonucglarina dayanarak belirlenen on adet geleneksel Tiirk
yemeklerinin secilmesini ve ahlat unuyla gelistirilen yemeklerin duyusal analizini

yapmak amaciyla bir duyusal analiz anketinin olusturulmasini icermektedir.

3.4.1. Coélyak Hastasi/Hassasiyeti Olan Bireylerin Uriin Tercihleri ve
Beklentileri

Anket, gliitensiz beslenme deneyimi yasayan bireylerin geleneksel Tiirk
yemeklerine dair taleplerini belirlemek amaciyla olusturulmustur. Buna ek olarak
arastirmaya katilanlarin gliitensiz trtinleri degerlendirirken dikkate aldiklari kriterler ve
gliitensiz beslenme siirecinde karsilastiklar1 zorluklar analiz edilmistir. Bu kapsamda,
aragtirmaya katilanlarin gliitensiz iiriinlerde en ¢ok onem verdikleri 6zellikler arasinda
lezzet, doku, besin degeri, sunum, hazirlama kolayligi, fiyat, malzeme kalitesi, saglik
yararlar1 ve liriinilin gliiten icermedigi konusundaki giivenilirlik gibi faktorler yer almistir.
Anketin sonuclari, gliitensiz yemeklerin gelistirilmesinde bu kriterlerin g6z Oniinde
bulundurulmasina katki saglamistir. Ayrica anket, arastirmaya katilanlarin gliitensiz
alternatiflerini bulmada karsilastiklari zorluklari, 6zellikle geleneksel iiriinlerin gliitensiz

alternatiflerini temin etme gii¢liiklerini belirlemeye yonelik sorular icermektedir.
3.4.2. Duyusal Degerlendirme Formu

Bu arastirmada ahlat unu ile gelistirilen gliitensiz geleneksel Tiirk mutfag:
orneklerinin duyusal degerlendirilmesi, belirlenen bir panel grubu tarafindan
gerceklestirilmistir. Duyusal degerlendirmelerde, yemeklerin goriiniis, koku, tat ve agizda
hissedilen doku gibi temel parametreler lizerinden analiz yapilmistir. Degerlendirmeler,
duyusal profilin daha ayrintili bir sekilde ortaya konulmasini saglamak amaciyla 6zgiin

olarak tasarlanmig bir duyusal analiz formu ile yapilmistir.

Duyusal analiz formu, tanimlayic1 duyusal analiz yontemiyle bes dereceli bir

likert 6lgegi kullanilarak hazirlanmistir. Panelistler, her bir {iriin 6rnegi i¢in belirlenen
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duyusal parametreleri (goriiniis, koku, tat, agizda doku ve genel begeni) 5°1i likert
Olcegiyle derecelendirilmistir. Anketin her bir kriteri, panelistlerin degerlendirme
yaparken daha objektif ve bilingli yanitlar verebilmeleri icin kisa agiklamalarla
desteklenmistir. Bu agiklamalar, yemeklerin her bir duyusal 6zelligi hakkinda panelistlere

rehberlik etmeyi amaglamaktadir.
3.5. Veri Analizi

Arastirmada elde edilen nicel veriler, SPSS 26.0 istatistik programi kullanilarak
analiz adilmis; veriler frekans, ortalama, ylizde ve standart sapma gibi betimsel
istatistiklerle 6zetlenmistir. Katilimcilarin demografik 6zellikleri ile ¢olyak hastaligi ve
gliiten hassasiyetine yonelik bilgi, tutum ve uygulamalarina iliskin veriler tanimlayici
istatistiklerle degerlendirilmistir. Ayrica Microsoft Excel programi kullanilarak verilerin

gorsellestirilmesi yapilmastir.
3.6. Duyusal Degerlendirme Yontemi

Bu arastirmada gelistirilen gliitensiz trtinlerin duyusal degerlendirmesi iki ayri
panel oturumunda gerceklestirilmistir. Duyusal analiz siireci, Oncesinde duyusal
degerlendirmeye katilmis 20 panelistle gerceklestirilmistir. Panelistler arasinda
gastronomi ve mutfak sanatlar1 bolimii 6gretim tiyeleri, bir gida boliimii akademisyeni,
sefler ve duyusal analiz dersi almis yiiksek lisans 6grencileri yer almistir. Bu sekilde hem

akademik hem de uygulama temelli bir degerlendirme ortami saglanmistir.

[k duyusal analiz oturumu 12 Mayis 2025 tarihinde, saat 15.00-16.00 arasinda,
Burdur ilinde yer alan Lavanta Tepesi Hotel’inde gergeklestirilmistir. Bu oturumda
gliitensiz lahmacun, kiymali pide ve Kayseri yaglamasi degerlendirilmistir. Ikinci oturum
ise 21 Mayis 2025 tarihinde iki ayr1 zaman diliminde (sabah 11.00 ve 6gleden sonra
14.00) Mehmet Akif Ersoy Universitesi biinyesinde olan Kitap Kahve’de yapilmistir. Bu
oturumda ise simit, kasarli pogaca, kasarli kalem boregi, hiinkarbegendi, kiymali eriste,

Kayseri mantisi ve cevizli baklava duyusal agidan degerlendirilmistir.

Her iki oturumda ortamin sessiz, dikkat dagitici unsurlardan arindirilmis ve yeterli
aydinlatmaya sahip olmasina dzen gosterilmistir. Uriinler, kodlanarak ve rastgele sirayla
panelistlere sunulmus, degerlendirme siirecinde panelistlerin birbirinden etkilenmemesi
saglanmistir. Uriinler aras1 gegislerde agiz nétrlemesi igin igme suyu sunulmus,

panelistlerin her numuneyi nétr bir damak tadiyla degerlendirmeleri tesvik edilmistir.
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3.7. Ahlat Armudunun Duyusal Ozellikleri

Ahlat armudu (Pyrus elacagnifolia), geleneksel Tiirk mutfaginda hem taze hem de
islenmis formlariyla ¢esitli sekillerde degerlendirilen yerel bir meyvedir. Bu arastirmada
kullanilan ahlat armudu ve un, yerel iiretici Bozyazi1 Kavutu firmasindan temin edilmistir.
Firma, daglarda toplanan taze ahlat armudunu 6nce olgunlagtirmak amaciyla belirli bir
stire bekletmekte, ardindan kurutma islemi uygulamaktadir. Kurutulmus meyveler, iiretim
siirecinde tag degirmenler veya mekanik dgiitiiciiler kullanilarak un haline getirilmektedir.
Bu siirecte, baz1 durumlarda ¢ekirdekler meyveyle birlikte dgiitiiliirken, bazi durumlarda
cekirdekler ayrilarak un {iretimi gerceklestirilmektedir. Arastirma kapsaminda, ahlat
ununun un formunda tedarik edilmesi ve dogrudan kullanilmasi nedeniyle, unun elde
edilme siirecine arastirmaci tarafindan dogrudan miidahale edilmemistir. Ancak yerel
ireticinin bu geleneksel ve yar1 mekanik {iretim siireci ahlat ununun 6zgiin 6zelliklerini
koruyarak aragtirmaya katki saglamaktadir. Renk agisindan kahverengi ile bej tonlari
arasinda degisen ahlat unu, koyu sarimsi bir goriiniim sergilemekte ve iiriinlerin

geleneksel altin saris1 kizarikligini sinirlamaktadir.
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Sekil 1. Taze Ahlat Armudu Sekil 2. Olgun Ahlat Armudu

Kaynak: (Sivasyorem, 2024) Kaynak: (Memleketkolisi, 2021)

Sekil 3. Kurutulmus Ahlat Armudu Sekil 4. Ahlat
Kaynak: (Bozyazikavutu, 2022) Kaynak: Yazar tarafindan fotograflanmistir.
Tat yoniinden ahlat unu, dogrudan tiikketime uygun olmayan ancak hafif tath ve
ceviz gibi bir aromasi nedeniyle unlu mamullerde katki olarak kullanilabilen bir karaktere
sahiptir. Koku agisindan ise hafif kavrulmus ya da sos igeren formiillerinde belirgin bir

fark yaratmamustir.

Doku agisindan ise ahlat ununun lifli yapisi nedeniyle tirlinlerde kivam arttirici ve
yapt verici bir islev Tlstlendigi gdzlemlenmistir. Gliitensiz formiillerle yapilan
arastirmalarda baglayiciligin yeterli diizeyde saglanmasi i¢in uygun oranlarda katki
kullanilmis, {irtinlerin i¢ yapisinda dagilma ya da asirn kirilganlik gibi sorunlarla
karsilagilmamistir. Bu baglamda ahlat ununun, gliiten igermemesi ve lif yoniinden zengin
yapisiyla 6zellikle ¢6lyak hastalari icin umut vadeden bir alternatif oldugu sdylenebilir.
Ahlat armudu hem aromatik hem de fonksiyonel agidan dikkat ¢eken yerel bir hammadde
olarak degerlendirilmis; 6zellikle un formunun duyusal katkilariyla arastirmanin iiriin

gelistirme siirecine olumlu etkiler sagladig tespit edilmistir.
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DORDUNCU BOLUM

BULGULAR

Bu boliimde, aragtirma kapsaminda toplanan verilerin analiz edilmesiyle ulasilan

bulgular detayl bir sekilde sunulmustur.

4.1. Geleneksel Uriinlerin Gliitensiz Alternatiflerine Yénelik Tiiketici
Egilimleri

Arastirmaya katilanlara iligkin tanimlayict bilgiler Tablo 1’de sunulmustur.
Arastirmaya toplam 322 kisi katilmistir (kadin=241, erkek=81). Katilimcilarin cogunlugu
(%74,8) kadindir. Arastirmaya katilanlarin ¢ogunlugunu (%78) 44 yas altinda oldugu
goriilmektedir. Egitim durumu agisindan incelendiginde lisans mezunlart (%40,1) en
biiylik grubu olusturmakta, bunu lise mezunlari (%30,1) izlemektedir. Lisansiistli egitim
gormiis kisilerin orant %10,6 iken, ilkokul ve ortaokul mezunlarinin orani %19,3 tiir.
Gliitensiz beslenmeye baglama nedenleri incelendiginde tibbi tani1 disinda da (%20,2)
gliitensiz beslenmenin 6nemli dl¢lide benimsendigini sOylenebilir. Gliitensiz beslenme
stiresi incelendiginde arastirmaya katilanlarin ¢cogunlugunun 12 yildan (1-4 yil (%26,4),

5-8 yil (%23,6) ve 9-12 y1l (%28) daha az siiredir gliitensiz beslendigi goriilmektedir.
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Tablo 1. Aragtirmaya Katilanlarin Tanimlayici Bilgileri

Ozellikler Degisken n %
18-24 85 26,4
25-34 76 23,6
Yas 35-44 90 28
45-54 40 12,4
55-64 19 5,9
65 yas ve lizeri 12 3,7
Cinsiyet Kadin 241 74,8
Erkek 81 25,2
Tlkokul ve ortaokul 62 19.3
e Lise 97 30,1
Egitim durumu Lisans 129 40,1
Lisanstistii 34 10,6
1-4 yil 85 26,4
5-8 yil 76 23,6
e . 9-12 y1il 90 28
Gliitensiz beslenmeye baglama siiresi 13-16 yil 40 124
17-20 y1l 19 5,9
21 yildan fazla 12 3,7
Colyak hastaligi 186  57.8
Gliitensiz beslenmeye baslama nedeni Gliiten hassasiyeti 71 22
Kisisel tercih 65 20.2
i . . . Evet 37 11.5
Colyak disinda diger gida hassasiyetleri Hayir 785 885
“Colyak disinda diger gida hassasiyetleri” _Laktoz intoleransi 33 10,2
sorusuna “Evet” diyenler Histamin intoleransi 4 1,2
Aciklama: n: Kisi Sayisi, %: Yiizde
4.2. Geleneksel Tiirk Uriinleri Secme Anketinin Sonuclar
Arastirmaya katilanlarin  gliitensiz yemek tiiketim tercihleri Tablo 2’de

sunulmustur. Arastirmaya katilanlarin biiyiik ¢cogunlugu (%86,02) gliitensiz yemekleri
evde hazirladiklar1 goriilmektedir. Bu durum bireylerin gilivenilir gidaya erisim
konusunda evde yemek yapmayi tercih ettiklerini gostermektedir.
katilanlarin gliitensiz hizmet veren restoran/kafeleri (%]1,24) ve gliitensiz {iriin satan 6zel

isletmeler ve firmlar1 (%1,55) ¢ok fazla tercih etmedigi tespit edilmistir. Ancak hazir

Aragtirmaya

gliitensiz {iriinlerin tikketim oraninin yiiksek (%11,18) oldugu goriilmektedir.

Tablo 2. Glitensiz Yemekleri Tuketim Yerleri

i <. Yamtlar
Ifade Degisken n %
Evde kendi hazirladigim yemekler 277 86,02
.. . . . Gliitensiz menii sunan restoran/kafeler 4 1,24
Glitensiz  yemekleri  genellikle Market\bakkald iz h litensi
nerede tiiketiyorsunuz? arketibaialdan - aldigim - hazit - glulensiz 3¢ 11,18
iriinler
Gliitensiz iiriin satan 6zel igletmeler\firlar 5 1,55

Aciklama: n: Kisi Sayist, %: Yiizde
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Arastirmaya katilanlarin ev disinda yemek yeme siklig1 Tablo 3’te sunulmustur.
Katilimeilarin %37,9’u ev disinda hi¢ gliitensiz yemek tiiketmemektedir. Ev disinda
gliitensiz yemek tliketme siklig1 acisindan en yaygin tercih ayda 1-2 kez (%43,5) olarak
belirlenmistir. Ancak haftada 1-2 kez ve daha sik tiiketim sikliklar1 nispeten daha diistik
kaldig1 sdylenebilir.

Tablo 3. Ev Disinda Gliitensiz Yemek Tiiketim Siklig1

. <. Yanitlar
Ifade Degisken n %
Hig tiiketmiyorum 122 37,9
Ayda 1-2 kez 140 43,5
.. . Haftada 1-2 Kez 34 10,6
E—r
Haftada 5-6 Kez 2 0,6
Giinde Birden Fazla Kez 5 1,6
Giinde 1 Kez 6 1,9

Aciklama: n: Kisi Sayisi, %: Yiizde
Aragtirmaya katilanlarin geleneksel Tiirk yemeklerinin gliitensiz alternatiflerini
bulma durumu Tablo 4’te sunulmustur. Arastirmaya katilanlarin %68,3’1i geleneksel
Tiirk yemeklerinin gliitensiz alternatiflerini bulmakta zorluk yasadiklarini ifade etmistir.
Ancak arastirmaya katilanlarin %16,5°1 bu goriise katilmadigini belirtmistir. Aragtirmaya

katilanlarin %15,2’si1 ise bu konuda kararsiz kalmistir.

Tablo 4. Geleneksel Tirk Yemeklerinin Gliitensiz Alternatiflerini Bulmada Yasanan
Zorluk Diizeyleri

; <. Yamtlar
Ifade Degisken n %
Kesinlikle Katilmiyorum 26 8,1
Geleneksel Tiirk yemeklerinin _Katilmiyorum 27 84
gliitensiz alternatiflerini bulmakta Ne Katiliyorum Ne Katilmiyorum 49 15,2
zorlantyorum. Katiliyorum 86 26,7
Kesinlikle Katilmiyorum 134 41,6

Aciklama: n: Kisi Sayist, %: Yiizde

Arastirmaya katilanlarin geleneksel mutfaga ait yemek kategorilerinin gliitensiz
alternatiflerine erisimde yasadiklar1 zorluklar Tablo 5’te sunulmustur. Bulgular hamur isi
tirtinlerin (manti, eriste, borek vb.) gliitensiz alternatiflerini bulmada en yiiksek zorluk
diizeyine sahip kategori oldugunu ortaya koymaktadir. Katilimcilarin %61,2°si bu
kategoride gliitensiz alternatif bulma konusunda giicliik yasadiklarini belirtmislerdir. Ana
yemekler kategorisi, gliitensiz alternatiflere erisimde ikinci en yiiksek zorluk diizeyine
sahip yemek grubu (%44,1) olarak tespit edilmistir. Tatli cesitleri ve g¢orbalar ise

zorlanma oranlar1 daha diisiik olup, sirasiyla %23,0 ve %21,7 olarak belirlenmistir.
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Tablo 5. Geleneksel Tiirk Yemek Kategorilerinin Gliitensiz Alternatiflerini Bulmada
Yasanan Zorluklar

. <. Yanitlar
Ifade Degisken n %
. . . Corbalar (tarhana, un gorbasi vb.) 70 21,74
?staglda.iq geéeneksel Eurk.i/erpgk Ana Yemekler 107 33,23
aregorverinden - NANGUCTININ o r Isleri (manti, eriste, bérek vb.) 109 33,85
gliitensiz alternatiflerini bulmakta ——
sorlantvorsunuz? Tath Cesitleri 18 5,59
Y ) Unlu Mamuller 18 5,59

Aciklama: n: Kisi Sayisi, %: Yiizde

Bu arastirmanin amaci dogrultusunda, genel kategorilerin 6tesinde arastirmaya
katilanlardan elde edilen spesifik yanitlar biiyiik bir 6nem tasimaktadir. Bu yanitlar,
deneysel siirecte hangi tiriinlerin alternatiflerinin gelistirilmesi gerektigine dair kritik bir
rol oynamaktadir. Bu baglamda Tablo 6’da Arastirmaya katilanlarin gliitensiz
alternatiflerini bulmakta zorluk cektikleri ve ilk 10’a giren {iriinler belirtilmistir.
Geleneksel Tiirk yemeklerinin gliitensiz alternatiflerine yonelik erisebilirlik diizeyi ve bu
baglamda yasanan zorluklarin belirlenmesi, deneysel siirecin temelini olusturmaktadir.
Katilimcilara yoneltilen sorular araciligiyla ozellikle gliitensiz alternatif iiretiminde
giicliik ¢ekilen yemeklerin neler oldugu arastirmaya katilanlarin goriisleri dogrultusunda

ortaya konmustur.

Arastirmanin bu asamasinda, katilimcilardan elde edilen a¢ik uglu yanitlar manuel
icerik analizi yontemiyle degerlendirilmistir. Kodlanan veriler sikliklarina gore
gruplandirilmis ve bu dogrultuda gliitensiz alternatifine erisimde en ¢ok zorluk yasanan
geleneksel Tiirk yemekleri belirlenmistir. Gorsel destek amaciyla WordArt programi
kullanilarak elde edilen kelime siklig1 bulutu asagida sunulmustur. Siklig1 yiiksek olan

kelimeler biiyiik punto ile gorsellestirilmistir.
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Sekil 5. Gliitensiz Alternatiflerine Erisimde Zorluk Yasanan Yemeklerin Kelime Bulutu

Bu kelime bulutu, katilimecilarin agik uglu soruya verdikleri bireysel yanitlar
dogrultusunda olusturulmustur. En fazla belirtilen yemekler arasinda mant1 (149 kisi),
pogaca (63 kisi), pide (58 kisi), lahmacun (47 kisi), borek (42 kisi), baklava (35 kisi),
yaglama (33 kisi), simit (27 kisi), hiinkarbegendi (22 kisi) ve eriste (19 kisi) gibi {irtinler
sikca ifade edilmistir. Veriler, 6zellikle hamur bazli geleneksel yemeklerin gliitensiz

alternatiflerine erisimde en ¢ok zorluk yasanan grubu olusturdugunu gostermektedir.

Bu bulgular, Tiirk mutfaginin temel taslarindan olan ve ¢ogunlukla un bazli
iceriklere dayanan yemeklerin, gliitensiz alternatiflerinin sinirli olmasi nedeniyle ¢olyak
hastalar1 ve gliiten hassasiyeti yasayan bireyler icin 6nemli bir erigebilirlik sorunu
olusturdugunu gostermektedir. Ayrica bu yemeklerin kiiltiirel baglamda yaygin tiiketilen
ve geleneksel kimligi temsil eden 6geler olmasi, bu sorunun sadece bireysel diizeyde
degil, gastronomik mirasin kapsayiciligi agisindan da 6nemli sonuglar dogurabilecegini

ortaya koymaktadir.
Yemeklerin deneysel siirece dahil edilmesinde iki temel 6l¢iit belirleyici olmustur:

1. Katilimcilarin gliitensiz alternatiflerine ulagsmakta en ¢ok zorlandigini ifade ettigi
geleneksel Tiirk tiriinleri olmasi,

2. Un temelli tarifler arasinda yer almasi

Bu olgiitler dogrultusunda, arastirmanin deneysel asamasinda gliitensiz
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alternatifleri gelistirilecek yemekler belirlenmistir. Gelistirme siirecinde, c¢olyak
hastalari/hassasiyeti olan bireylerin giivenle tiikketebilecegi, duyusal 6zellikleri yiiksek ve
kiltiirel kimligini kaybetmemis tarifler hazirlanmasi hedeflenmistir. Bu dogrultuda séz
konusu yemekler iizerinde tarif gelistirme arastirmalar yiiriitiilmiis; tirtinlerin hem igerik
hem de yapisal Ozellikleri ahlat ve diger gliitensiz bilesenler kullanilarak yeniden

yapilandirilmistir.

Tablo 6. Gliitensiz Alternatiflerini Bulmakta Zorluk Cekilen Geleneksel Tiirk Yemekleri

. .. Yanitlar
Ifade Degisken I %
Mant1 149 46,27
Pogaca 63 19,57
Pide 58 18,01
Gliitensiz alternatiflerini Lahmacun 47 14,60
bulmakta  zorluk  ¢ektiginiz Borek 42 12,73
geleneksel Tiirk gida iriiniinii  Baklava 35 10,87
belirtir misiniz? Yaglama 33 10,25
Simit 27 8,39
Hiinkarbegendi 22 6,83
Erigte 19 5,90

Aciklama: n: Kisi Sayisi, %: Yiizde

Tablo 7°de arastirmaya katilanlarin gliitensiz iiriinleri degerlendirmede 6nem
verdikleri degiskenlere iliskin analiz sonuglar1 sunulmustur. Bulgular incelendiginde,
arastirmaya katilanlarin gliitensiz riinleri degerlendirmede en yiiksek 6nemi “gliiten
icermedigi konusunda giiven” faktdriine verdikleri ve bu degiskenin %81,4 oraninda “cok
onemli” olarak degerlendirildigi goriilmektedir. Bu faktori “saglik yararlar1” (%80,7) ve
“malzeme kalitesi” (%73,6) takip etmektedir. Arastirmada “fiyat” (%75,8), “lezzet”
(%68,3), “besin degeri” (%67,4) ve “hazirlama kolaylig1” (%59,0) degiskenlerinin de
arastirmaya katilanlar tarafindan onemli bulundugu tespit edilmistir. Buna ek olarak
“sunum” (%41,9) ve “doku” (%46,3) degiskenlerinin diger kriterlere kiyasla daha diisiik

onem diizeyine sahip oldugu belirlenmistir.
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Tablo 7. Gliitensiz Yemekleri Degerlendirirken Dikkate Almnan Kriterlerin Onem

Diizeyleri
.. 1 2 3 4 5

Degiskenler n % n % n % n % n %

Lezzet 5 16 2 06 31 96 64 19,9 220 683
Doku 10 3,1 23 7,1 58 18,0 82 25,5 149 46,3
Besin Degeri 7 22 8 25 29 90 61 189 217 674
Sunum 23 7,1 35 109 71 22,0 58 18,0 135 419
Hazirlama Kolayligi 15 47 5 1,6 45 140 67 20,8 190 59,0
Fiyat 7 22 9 28 31 96 31 9,6 244 758
Malzeme Kalitesi 6 19 7 22 21 6,5 51 15,8 237 73,6
Saglik Yararlari 7 22 3 09 18 5,6 34 10,6 260 80,7
Gliiten Icermedigi Konusunda Giiven 8 25 8 25 20 62 24 7,5 262 81,4

Aciklama: n: Kisi Sayisi, %: Yiizde, 1: Hi¢c 6nemli degil, 2: Az 6nemli, 3: Orta derecede 6nemli 4:

Onemli, 5: Cok dnemli

Tablo 8’de arastirmaya katilanlarin gliitensiz beslenme siirecinde karsilastiklari

zorluklar incelenmistir. Arastirma bulgulari, gliitensiz beslenmenin siirdiiriilebilirligini

ekonomik ve yapisal faktorlerin kisitladigim gostermektedir. Ozellikle yiiksek maliyet

(%78,0) ve trtin ¢esitliliginin siirli olmasi (%76,7) temel engeller olarak belirlenmistir.

Buna ek olarak lezzet yetersizligi (%60,2) ve dokusal sorunlar (%56,8) gibi duyusal

faktorler onemli zorluklar arasinda rapor edilmistir. Arastirmaya katilanlar erisim zorlugu

(%73,6) ve hazirlama siirecinin zahmetli olmas1 (%62,1) gibi pratik engelleri de

vurgulamiglardir. Sosyal ortamlarda yemek yeme zorlugu (%73,6) ve etiket okuma

gerekliligi (%71,7), gliitensiz beslenmenin bireysel boyutun 6tesinde sosyal ve biligsel

yonlerinin bulundugunu ortaya koymaktadir. Bu sonuglar gliitensiz beslenmenin

beslenme aligkanliklarini ve giinliik yasamin ¢esitli alanlarini etkiledigini gostermektedir.

Tablo 8. Gliitensiz Beslenme Siirecinde Karsilasilan Zorluklar ve Sikliklar

<. 2 3 4

Degiskenler n % n_ % n % n % n Y%
Lezzet yetersizligi 11 34 15 47 34 106 68 21,1 194 60,2
Dokusal sorunlar 12 37 22 6,8 36 112 69 214 183 56,8
Besin degeri eksikligi 6 1,9 8 2,5 49 152 68 21,1 191 593
Hazirlama zorlugu 5 1,6 15 47 47 146 55 17,1 200 62,1
Yiiksek maliyet 6 1,9 6 1,9 28 87 31 96 251 78,0
Uriin cesitliliginin azlig1 3 09 12 3,7 21 6,5 39 12,1 247 76,7
Erigim zorlugu 6 1,9 9 28 22 68 43 134 242 752
Disarida yemek segeneklerinin kisith 5 16 15 47 22 68 27 84 253 78,6
olmasi

Sosyal “ortamlarda yemek yeme ., 9 58 95 78 44 137 237 736
zorlugu

Etiket okuma\igerik kontrolii 9 28 9 28 23 7.1 50 155 231 717

gerekliligi

Aciklama: n: Kisi Sayisi, %: Yiizde,
Onemli, 5: Cok 6nemli

1: Hi¢ 6nemli degil, 2: Az 6nemli, 3: Orta derecede 6nemli 4:
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Tablo 9’da ¢olyak hastaligi veya gliiten hassasiyeti olan bireylerin toplumsal
farkindalik eksikliginden kaynaklanan baslica sorunlar sunulmustur. Arastirmaya
katilanlarin biiylik bir kism1 (%72,7), saghk durumlarmi siirekli aciklamak zorunda
kaldiklarin1 ifade etmis ve ¢evrelerindeki bireylerin capraz kontaminasyon konusunda
bilingsiz oldugunu (%,72,0) belirtmistir. Restoran personelinin gliiten igermeyen
beslenme hakkinda bilingsiz olmasi, aragtirmaya katilanlarin %67,1’inin iletigim
giicliikleri yasamasina neden olmaktadir. Ayrica gliitensiz beslenmenin bir “trend diyet”
olarak algilanmasi (%64,9) ve gerekliliginin sorgulanmasi (%65,2) toplumsal farkindalik
eksikliklerinin basinda yer alirken, isyeri ve okul etkinliklerinde 6zel beslenme
gereksinimlerinin g6z ardi edilmesi (%63,4) de dnemli bir sorun olarak 6ne ¢ikmaktadir.
Colyak hastalarinin sosyal ortamlarda yemek secimleri nedeniyle olumsuz tepkilerle
karsilagma oranit %51,9°dur. Bu bulgular, ¢olyak hastasi/hassasiyeti olan bireylerin
toplumsal farkindalik eksikligi nedeniyle 6nemli zorluklarla karsilastigini ve bu durumun

yasam kalitelerini olumsuz yonde etkiledigini gostermektedir.

Tablo 9. Toplumsal Farkindalik Eksikliginden Kaynaklanan Sorunlar ve Sikliklari

1 2 3 4 5
n % n % n % n % n %

15 4,7 13 40 25 7,8 79 24,5 190 59,0

Degiskenler

Cevremdeki insanlarin  ¢olyak/gliiten hassasiyetini
Onemsiz bir diyet tercihi sanmasi

Sosyal ortamlarda yemek segmem konusunda olumsuz
tepkiler almak

Isyeri/okul etkinliklerinde 6zel durumun dikkate
alinmamast

Restoran personelinin ¢dlyak konusundaki bilgisizligi
nedeniyle yasanan iletisim sorunlari

Gliitensiz  beslenmenin bir “trend diyet” olarak 11 34 10 3.1 41 127 51 158 209 64.9
algilanmast

Gliitensiz beslenmenin gerekliliginin sorgulanmasi 8 2517 53 38 11,8 49 15,2 210 65,2
Saglik durumumu siirekli agiklamak zorunda kalmak 11 34 6 1,9 29 9,0 42 13,0 234 72,7
C-evlre.m(.ifa.kﬂerm capraz kontaminasyon konusundaki 7 2210 3.1 27 84 46 143 232 72,0
bilgisizligi
Aciklama: n: Kisi Sayisi, %: Yiizde, 1: Hi¢ 6nemli degil, 2: Az 6nemli, 3: Orta derecede 6nemli 4:
Onemli, 5: Cok 6nemli

15 4,7 25 7,8 51 15,8 64 19,9 167 51,9

16 5,0 13 4,0 34 10,6 55 17,1 204 63,4

9 28 15473299 50 155 216 67,1

Arastirmaya katilanlarin ahlat unu hakkinda bilgi durumu ve bu unla yapilan
gliitensiz irilinleri deneme egilimi Tablo 10°da verilmistir. Bulgular, arastirmaya
katilanlarin biiyiik ¢ogunlugunun (%75,47) ahlat ununu bilmedigini ortaya koymaktadir.
Ancak dikkat ¢ekici bir sekilde, bilgi eksikligine ragmen deneme istekliligi oldukca
yiiksektir (%68,01). Bu durum tiiketicilerin yeni gliitensiz alternatiflere kars1 agik

oldugunu ve deneyimleme konusunda 6n yargili olmadigin1 géstermektedir. Aragtirmaya
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katilanlarin %27,95 inin kararsiz olmasi, ahlat ununun bilinmezliginin tiiketim kararlarini
etkileyebilecegini diisiindlirmektedir. Yeterli bilgiye sahip olmayan bireyler, yeni bir
iriinii denemeye temkinli yaklasirken, sadece %4,04’liik kiiciik bir kesim bu unla yapilan
tirlinleri denemek istemedigini belirtmistir.

Tablo 10. Arastirmaya Katilanlarin Ahlat Unu Hakkinda Bilgi Durumu ve Bu Unla
Yapilan Gliitensiz Uriinleri Deneme Egilimi

ifade Degisken Yanitlar
n Y%
Bilgi durumu Evet 79 24,53
Hayir 243 75,47
Evet 219 68,01
Deneme egilimi Kararsizim 90 27,95
Hayir 13 4,04

Aciklama: n: Kisi Sayisi, %: Yiizde

4.3. Gliitensiz Yemek Tariflerinin Gelistirilmesi

Gliitensiz yemeklerin belirlenme siireci, arastirmanin ilk asamasinda Tirkiye
genelindeki ¢olyak derneklerindeki ¢olyak hastalar1 ve gliiten hassasiyeti yasayan
bireylere uygulanan ¢evrimici anket ile sekillendirilmistir. Anket yoluyla elde edilen
veriler dogrultusunda, c¢olyak hastalarinin en c¢ok tiiketmek isteyip fakat gliiten

iceriginden dolayi tiiketemedikleri 10 geleneksel iiriinler belirlenmistir (Bkz. Tablo 6).

Tariflerin gliitensiz alternatifleri olusturulmasinda, bugday unu ve diger gliiten
iceren bilesenlerin yerine alternatif, ¢dlyak hastalari icin glivenli bilesenler kullanilmagtir.
Yerel ve fonksiyonel bir iirlin olan ahlat (yaban armudu) armudu unu, gliitensiz iirlinlerin
ana bileseni olarak tercih edilmistir. Ahlat, 1if icerigi ve besinsel degerleri bakimindan

dikkat ¢eken, bolgesel mutfak mirasiyla biitiinlesik bir {iriindiir.

Tarif gelistirme siirecinde, yemeklerin orijinal yapisal, duyusal ve lezzet
ozelliklerinin miimkiin oldugunca korunmasina 6zen gosterilmistir. Her tarifteki gliiten
iceren bilesenlerin yerine gliitensiz alternatifler belirlenirken, geleneksel lezzet dengesini
bozmamaya yonelik cesitli n denemeler yapilmistir. Ornegin, hamur islerinde kivam ve
esneklik acisindan ahlat ile birlikte gliitensiz un karisimlar1 veya dogal kivam vericiler
kullanilmistir. Buna ek olarak, yemeklerin dokusal biitiinliiglinli saglamak adina pisirme
stireleri ve yontemleri geleneksel tariflerle uyumlu olacak sekilde yeniden diizenlenmistir.

Her bir yemek i¢in olusturulan gliitensiz tarifler, standardize edilerek 6l¢ii bazinda kayit
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altina alinmis ve liretim tekrar edilebilirligi saglanmistir. Bu sayede elde edilen tariflerin

hem ev mutfaklarinda hem de sektorel diizeyde uygulanabilirligi arttirilmistir.
4.4. Uriin Gelistirme Siireci ve Iyilestirme Notlar

Her bir geleneksel iirliniiniin gliitensiz alternatifi gelistirilirken izlenen deneme-
yanilma siireci, yapilan iyilestirmeler ve son tarifin belirlenmesine yonelik asamalar

detayl1 bicimde ele alinmistir.
4.4.1. Gliitensiz Kayseri Mantis1 Uriin Gelistirme Siireci

Tablo 11°de sunulan gliitensiz Kayseri mantisi iiretim siireci, li¢ asamali deneme
caligmasiyla gergeklestirilmistir. Hamur yapisinin uygun elastikiyette olmasi ve sekil
verme asamasinin sorunsuz gerceklesmesi son derece énemlidir. Ilk denemede %100
ahlat unu kullanilmasi nedeniyle hamur; yogun ve camurumsu bir yap1 kazanmis, ayrica
yiiksek su tutma kapasitesi sebebiyle sekillendirilememistir. Ikinci denemede ahlat
ununun orani diisiiriilmiis ve piring ile misir unu eklenerek elastikiyet bir miktar
artirlmigtir. Ancak bu asamada da hamur, pisirme sirasinda sekilsel deformasyona
ugrayarak mantilarin agilmasina yol agmistir. Bu, un karigimindaki oranlarin heniiz
optimum seviyede olmadigin1 gostermektedir. Son denemede ise 6zel olarak formiile
edilen Karistm A (Bkz. Tablo 21) kullanilmistir. Bu karisim, yufka ve elastik hamur
gerektiren trilinler i¢in optimize edilmis olup hamurun elastikiyetini ve islenebilirligini
onemli Ol¢lide artirmistir. Sonug olarak hamur sekil vermede zorluk yasatmamais, pisirme
sonras1 formunu korumus ve geleneksel manti tarifine uygun bir yap1 kazanmistir. Bu
dogrultuda, gliitensiz mant1 hamurunun hazirlanmasi siirecine yonelik bazi uygulama
onerileri gelistirilmistir. Manti hamurunun hazirlanmasinda yogurma siireci kritik 6neme
sahiptir. Hamurun yeterince elastik hale gelmesi i¢in su ve yumurta oranlarimin dikkatlice
ayarlanmas1 gerekmektedir. Kesilen manti hamuru karelerinin hizlica doldurulup
kapatilmas1 6nem tasir. Aksi halde havayla temas eden hamur pargalar1 hizla kuruyarak
sekil vermeyi zorlastirir. Bu nedenle manti parcalarinin izerine nemli yagh kagit serilerek
kurumalar1 6nlenmelidir. Islem sirasinda hiz ve pratiklik 6n planda tutulmalidir. Ayrica
hamur hazirlanirken kullanilan un karigiminin oranlari, {irlinlin yapisina gore optimize
edilmeli ve gerektiginde Onceden belirlenmis karigimlar tercih edilmelidir. Bu
yaklagimlar, gliitensiz Kayseri mantisinin geleneksel tat ve dokusuna en yakin sekilde

hazirlanmasini saglayacaktir.
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Tablo 11. Gliitensiz Kayseri Mantis1 Uretim Siireci

Deneme Ahlat Kullanilan Un

No Unu(g) ve Karigim Diger Malzemeler Gozlem ve lyilestirme Notlar1

100 ml su, 1 adet Hamur yogun, camurumsu, su tutma

1. Deneme 130 0 yumurta, 5 gtuz  yiiksek, sekil verilemedi.
100 g misir 200 ml su, 2 adet Elaistlklye‘F blraz' ayt‘u ancak istenilen §ek11
2. Deneme 100 unu, 100 g verilemedi ve pisirmeyle beraber sekilsel
.. yumurta, 5 g tuz
piring unu deformasyon artti.

Hamur elastik bir yapidadir. Sekil vermede
zorluk yasanmadi. Pisirme sonrasi form,
geleneksel tarife uygun seklini korudu.

250 g Karisim
3. Deneme 70 A (Bkz. Tablo
21)

200 ml su, 2 adet
yumurta, 5 g tuz

4.4.2. Gliitensiz Kasarh Pogacanin Uriin Gelistirme Siireci

Tablo 12’de sunulan gliitensiz kasarli pogacanin {iretim siireci, li¢ asamali deneme
calismasiyla gerceklestirilmistir. Uretim siirecinde hedeflenen temel 6zellikler; kabarik,
yumusak dokulu ve dagilmayan bir i¢ yapiya sahip iiriinler elde etmektir. Bu amag
dogrultusunda gerceklestirilen denemeler, hamurun yapisal biitlinliigii, elastikiyeti ve
pisirme sonrasi duyusal ozellikleri bakimindan dikkatle degerlendirilmistir. Ilk
denemede, pogaca i¢in uygun olmayan bir bilesen olan Karisim A (yufkalik {irtinler igin
gelistirilmis un karisimi) ve yiiksek oranda (%25) ahlat unu kullanilmistir. Elde edilen
hamur ele yapigskan, yayilmaya egilimli ve sekil verme agisindan kontrolsiiz bir yap1
sergilemistir. Bu durum, Karisim A’nin pogaca gibi kabarma 6zellikli tiriinler i¢in yetersiz
kaldigini gdstermistir. Ikinci denemede, kabariklik ve yap biitiinliigii saglamaya yonelik
gelistirilen Karisim B (Bkz. Tablo 21) kullanilmis; ahlat unu miktar1 bir miktar azaltilarak
(%26) 90 gram seviyesine indirilmistir. Bu formiilasyon ile hamur toparlanmakla birlikte,
pisirme sonrast iirlin yiiksek kirilganlik gostermistir. Bu bulgu, baglayiciligin ve gliiten
benzeri yapi olusturmanin yeterli diizeyde saglanamadigin1 ortaya koymustur. Son
denemede, Karisim B kullanimi siirdiiriilmiis; ahlat unu miktar1 %25 seviyesinin altina
cekilerek 75 gram olarak belirlenmistir. Ayrica 1lik su ve siit kullanimi1 ile mayalanma
stireci desteklenmis, yag dengesine dikkat edilmis ve hamur yogurma siiresi uzatilmistir.
Yogurma sonrast dinlendirilen hamurdan elde edilen 60 gramlik bezeler, sekil verilmeden
once yeniden yogrularak i¢ yapist giiglendirilmistir. Bu yontemle elde edilen son iiriin;
yumusak doku, dengeli gozenek yapisi ve iyi form korunumu gibi olumlu 6zellikler
gostermistir. Bu siireg, pogaca gibi kabarma 6zelligi beklenen gliitensiz unlu mamullerde
uygun un karigimi se¢iminin, ahlat unu gibi yerel girdilerin miktarinin dikkatle optimize

edilmesi gerektigini ortaya koymaktadir. Ayrica yogurma siiresi, 1sil islem Oncesi
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mayalanma dinamikleri ve malzeme sicakliklarinin dengelenmesi, {iriin kalitesinde

belirleyici rol oynamaktadir.

Tablo 12. Gliitensiz Kasarli Pogacanin Uretim Siireci

Deneme Ahlat Kullanilan Un

No Unu (2) ve Karisim Diger Malzemeler Gozlem ve lyilestirme Notlar

100 ml su, 150 ml Hamur, ele yapiskan bir kivam sergilemis ve
siit, 10 g seker, 5 g, sekil verme agsamasinda giigliik yasanmuistir.

1. 100 iO?B%(;(a"lEgig 5 g tuz, kuru maya, Pisirme sonrasi lriinde belirgin yayilma
Deneme & 21') 20 ml Aygicek  gozlemlenmistir. Bu bulgular, Karisim
yagl, 75 g tereyagl, A’nin pogaga lretimi ig¢in uygun bir
1 yumurta, formiilasyon olmadigini ortaya koymaktadir.
%.00 ml su, 150 ml Hamur daha iyi toparlanmis olsa da pisirme
siit, 10 g seker, 5 g, . e ..
) 250 g Karigim S o tuz. kuru mava, SONrast elde edilen iriin yiiksek derecede
‘ 90 g B (Bkz. Tablo gz, haya, kirilganlik  gostermistir.  Gliitensiz  yap1
Deneme 20 ml Aygicek . - S
21) - . nedeniyle baglayicilik yeterli diizeyde
yagi, 75 g tereyagl, .
saglanamamustir.
1 yumurta,
100 ml 1lik su, 100 Ilik su ve siit kullanimi, hamurun mayalanma
ml 1lik siit, 10 g siirecini  Onemli  dlgiide  desteklemistir.
seker, 5 gtuz, 5 g Ayrica hamurun uzun siire yogrulmasi ve
%eneme 75 g 230 Iéanslm kuru maya, S0 ml birinci mayalanma asamasindan sonra,

Aycigek yagi, 45 g 60 g’lik bezelerin tekrar yogrulmasi, iiriiniin
tereyagl, 1 adet  gdzenek dagilimimi iyilestirmis ve genel
yumurta kabul edilebilirligini artirmigtir.

4.4.3. Gliitensiz Mini Kiymah Pidenin Uriin Gelistirme Siireci

Tablo 13’te sunulan gliitensiz mini kiymali pidenin iiretim siireci, iki asamali
deneme ¢alismastyla gerceklestirilmistir. Ilk denemede, 45 g ahlat unu ve 85 g Karigim A
kullanilarak hazirlanan hamurda elastikiyet yetersiz kalmistir. Sekil verme asamasinda
hamur yirtilmis ve biitlinliik saglanamamistir. Bu nedenle ikinci denemede, ahlat unu
miktar1 azaltilarak 25 g olarak belirlenmis ve Karigim A miktar1 100 g’a ¢ikarilmistir. Her
iki denemede de 5 g kuru maya, 5 g toz seker, 15 ml Aygicek yagi, 5 g tuz ve 60 ml su
kullanilmustir. Ikinci denemede elde edilen hamur, elastik yapisi sayesinde kolaylikla
yufka seklinde acilmis ve pisirme sonrasi iiriin {izerinde herhangi bir kirilma ya da
catlama gozlemlenmemistir. Ayrica bu hamur, ii¢ giin boyunca buzdolabinda bekletilmis
ve her giin sekillendirilerek pisirilmistir. Bekletme siiresine ragmen hamurun agilmasinda
ya da pisirilmesinde herhangi bir sorun yasanmamistir. Bu durum, gelistirilen hamur
formiilasyonunun hem elastikiyet hem de saklama kosullar1 agisindan dayanikli oldugunu

ortaya koymustur.
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Tablo 13. Gliiteniz Mini Kiymali Pidenin Uretim Siireci

Deneme Ahlat Kullanilan Un

No Unu (g) ve Karisim Diger Malzemeler Gozlem ve lyilestirme Notlar1

Hamur, yufka formuna uygun sekilde
acilmamus, elastik bir yapt
olugturulamamastir. Sekil  verme
asamasinda hamur yirtilmis ve yapisal
biitiinliik zayif kalmistir.

5 gkurumaya, 5 g
85 g Karisim A seker, 15 ml Aygicek
(Bkz. Tablo 21) yagi, 5 g tuz, 60 ml
su

1. Deneme 45 ¢

5 gkurumaya, 5 g
100 g Karisim ~ geker, 15 ml Aygicek
A yagi, 5 g tuz, 60 ml
su

Elastikiyet iyilesti. Hamur kolayca
yufka geklinde ag¢ildi. Pigirme sonrasi
kirilma veya gatlama gbzlenmedi.

2. Deneme 25¢

4.4.4. Gliitensiz Mini Lahmacunun Uriin Gelistirme Siireci

Tablo 14’te sunulan gliitensiz mini lahmacunun iiretim siireci, iki asamali deneme
calismasiyla gerceklestirilmistir. Ilk denemede Ahlat unu ile Karisim A birlikte
kullanilmis, ancak su miktarinin fazla olmast nedeniyle hamurda elastikiyet
saglanamamis, yufka gibi acilmakta zorluk yasanmustir. ikinci denemede su miktar:
azaltilmis ve ayni1 un oranlar1 korunmustur. Bu sayede hamurun elastikiyeti iyilestirilmis,

yufka gibi agilabilen ve pisirme sonras1 biitiinliigiinti koruyan bir iirlin elde edilmistir.

Tablo 14. Gliitensiz Mini Lahmacunun Uretim Siireci

Deneme Ahlat Kullanilan Un

No Unu (g) ve Karisim Diger Malzemeler Gozlem ve lyilestirme Notlar1
120 g Karigim el
1. Deneme 50 A (Bkz. Tablo 120 ml su, 3g tuz,2 Su orant fzizvl.z.i geldigi i¢in hamurda
21) g seker acilma gili¢liigii yasanmistir.

[k denemede istenilen sonuc elde

120 g Karigtm 100 ml su, 3 g tuz, 2 edilmistir. Hamur kolay agilmis ve

A g seker pisirme sonrast dokusal biitiinlik
saglanmustir.

2. Deneme 50g

4.4.5. Gliitensiz Kasarlh Kalem Béreginin Uriin Gelistirme Siireci

Tablo 15°te sunulan gliitensiz kasarli kalem boregi {iretim siireci, ilk denemede
olumlu sonuglar elde edilmistir. Ahlat unu ile Karigim A’nin dengeli kullanimi sonucunda,
hamur elastik 6zellik kazanmistir. Hamurun agilabilirligi ve sarilabilirligi yeterli diizeyde
olup, pisirme sonrasi iirlinlin renk, citirlik ve yap1 gibi duyusal 6zellikleri beklenen
standartlara uygun bulunmustur. Gelistirilen {irlin dondurularak muhafaza edilmis,
¢Oziilme sonrasi pisirme islemine tabi tutulmustur. Bu islem sirasinda yapisal

deformasyon ve lezzet kaybi1 gozlemlenmemistir. Elde edilen bulgular, ahlat ununun
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borek tiirii iiriinlerin dondurularak saklanmasina uygun bir hammadde oldugunu ortaya

koymaktadir.

Tablo 15. Gliitensiz Kasarli Kalem Béreginin Uretim Siireci

Deneme Ahlat Kullamlan Un Diger Gézlem ve ivilestirme Notlar:
No Unu (g) ve Karisim Malzemeler yries
1 adet Kalem boregi ilk denemede basarili bir

sonu¢ vermistir. Hamur kolay agilmistir. i¢
hargla sarim sirasinda dagilma
yasanmamuistir. Pigsme sonrasi ¢itirlik ve renk
acisindan istenilen sonucu vermistir.

170 g Karistm A yumurta, 100
(Bkz. Tablo 21) mliliksu,5 g
tuz

1. Deneme 65¢g

4.4.6. Gliitensiz Cevizli Baklavanin Uriin Gelistirme Siireci

Tablo 16’da sunulan gliitensiz cevizli baklava iiretim siireci, li¢ asamali deneme
calismasiyla gergeklestirilmistir. 1lk denemede, 80 g ahlat unu ile 420 g Karisim A
kullanilmistir. Bu asamada hamurun toparlanmasinda zorluklar yasanmis, sekil verme
sirasinda dagilmalar gdzlenmis ve elastikiyet yetersiz bulunmustur. ikinci denemede ahlat
unu miktar1 90 g’a cikarilirken, Karisim A miktar1 400 g olarak ayarlanmistir. Hamur
toparlanma agisindan gelisme gostermis, ancak agma esnasinda kenarlarda yirtilmalar
ortaya ¢ikmistir. Lezzet dengesi ise bir miktar iyilestirilmistir. Son denemede ise ahlat
unu 100 g olarak artirilmis, siit miktar1 yiikseltilmis ve diger malzemeler optimize
edilmistir. Bu sayede hamur istenilen kivama ulasmis, agma islemi kolaylasmis ve
katmanlar belirginlesmistir. Uriin duyusal agidan olumlu degerlendirilmistir. Gelistirilen
cevizli baklava bir hafta boyunca buzdolabinda saklanarak dayaniklilig: test edilmistir.
Bu siiregte katmanli yapisinda bozulma veya hamurlagsma gozlemlenmemis, lezzetinde
herhangi bir olumsuz degisim tespit edilmemistir. Bu sonuglar, ahlat ununun serbetli
tatlilarda kullanilabilirligini ve {irlin kalitesini koruyabilme kapasitesini gdstermektedir.

Sonug olarak, gliitensiz ve fonksiyonel 6zellikler tastyan bir tath alternatifi gelistirilmistir.

Tablo 16. Gliitensiz Cevizli Baklavanin Uretim Siireci

Deneme Ahlat Kullanilan Un

No Unu(g) ve Karigim Diger Malzemeler Gozlem ve lyilestirme Notlar1

1 adet yumurta, 50 ml

420 ¢ Karigim siit, 60 ml Aycicek Hamurun  toparlanmasinda  zorluk

1. 80 A (Bkz Tablo  ya, 100 g yogurt, 10 yasanmistir. Sekil vermede dagilma
Deneme 21') m’l sirke. 1 ake’t gozlenmistir.  Hamurda  elastikiyet
Kabar tfna i)ozu yetersiz bulunmustur.
Zjiiez};u;nlu Z[a’ ;50e]r(n ! Hamur toparlanmig, ancak ac¢ma
2. 90 400 g Karigim a‘l’ 100 O}Z(l;ll?t 10 esnasinda kenarlarda yirtilmalar
Deneme & A M %n ,l sirkeg}i gake;t goriilmiistiir. Lezzet dengesi bir miktar
P gelistirilmistir.

kabartma tozu
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2 adet yumurta, 100 ml Son  denemede istenilen  kivama
stit, 45 ml Aygicek  ulasilmigtir. Hamur daha rahat agilmig ve

3. 100 g 400 g Karisim yag1, 100 g yogurt, 10 katmanlar belirgin olmustur.  Uriin
Deneme A .
ml sirke, 1 paket duyusal acidan olumlu
kabartma tozu degerlendirilmistir.

4.4.7. Gliitensiz Mini Kayseri Yaglamanin Uriin Gelistirme Siireci

Tablo 17°de sunulan gliitensiz mini Kayseri yaglamanin iretim siireci, ilk
denemede basarili sonuglar verdigi goriilmektedir. Hamurun igeriginde 30 g Ahlat unu ve
100 g Karisim A, 15 ml Aygigek yagi, 5 g tuz, 2 g seker ve 75 g 1lik su kullanilmistir. Bu
icerikle hazirlanan hamur, ii¢ giin boyunca buzdolabinda bekletilmis; kullanim 6ncesinde
herhangi bir isleme tabi tutulmadan dogrudan agilarak pisirilmistir. Deneme sonucunda,
hamurun kivami ve pisme kalitesi uygun bulunmus, irlinlin yapist ve lezzetinde
beklemeye bagli herhangi bir olumsuzluk tespit edilmemistir. Bu durum, gelistirilen
tarifin hem teknolojik uygunluk hem de duyusal kalite acisindan stirdiiriilebilir oldugunu

gostermektedir.

Tablo 17. Gliitensiz Mini Kayseri Yaglamanin Uretim Siireci

Deneme  Ahlat Kullanilan Un
No Unu (g) ve Karisim
100 g Karisim 15 ml Aycicek yag1, 5 ilk denemede istenilen sonug¢ elde
30 A (Bkz. Tablo gtuz, 2 g seker, 75 g edilmistir. Hamurun kivami ve pisme
21) 1lik su kalitesi uygundur.

Diger Malzemeler Gozlem ve lyilestirme Notlari

1.
Deneme

4.4.8. Gliitensiz Simidin Uriin Gelistirme Siireci

Tablo 18’de sunulan gliitensiz simidin iiretim siireci, lic asamali deneme
calismasiyla gerceklestirilmistir. Ik denemede, 50 g Ahlat unu ve 180 g Karigim B
kullanilmistir. Hamurun kivami yumusak olmakla birlikte yogurma sirasinda dagilma
problemi gozlenmis, pisirme sonrasinda ise dis kabugun yeterince sertlesmedigi
belirlenmistir.  Bu sonug¢, hamur yapisinin elastikiyetinin  yetersiz oldugunu
gostermektedir. Ikinci denemede un miktar1 artirilarak 200 g Karisim B kullanilmis ve
toplam sivi orani da 200 ml’ye ¢ikarilmigtir. Bu denemede hamur kivaminin 6nceki
denemeye gore daha dengeli oldugu goriilmiis; ancak simidin i¢ dokusu yeterince
yumusak olmamis ve dis kabukta belirgin bir sertlesme olusmustur. Bu dogrultuda, daha
elastik bir yap1 elde edebilmek icin yag ve siit ilavesi yapilmasina karar verilmistir.
Uciincii ve son denemede, 50 ml Aygicek yagi, 100 ml 1lik siit ve 100 ml 1lik su ilave
edilerek formiilasyon iyilestirilmistir. Bu uygulama sonucunda sekil verme kolaylasmas,

tirtintin kivam1 dengelenmis, dis ylizeyde istenen c¢itirlik saglanmis ve i¢ doku yumusak
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bir yapiya kavusmustur. Lezzet agisindan da olumlu degerlendirmeler alan bu
formiilasyon, gliitensiz simit {iretimi i¢in en uygun tarif olarak belirlenmistir. Simidin
dayanikliligini test etmek amaciyla hazirlanan iiriinler buzdolabinda ii¢ giin bekletilmistir.
Bekleme siiresi sonunda susamlarin dokiilmesi ve dis ylizeyde kismi sertlesme diginda
ciddi bir kalite kayb1 gdzlemlenmemistir. Bu durum, iiriiniin kisa siireli saklamaya uygun

oldugunu gostermektedir.

Tablo 18. Gliitensiz Simidin Uretim Stireci

Deneme Ahlat  Kullanilan Un Diger

No Unu (g) ve Karisim Malzemeler Gozlem ve lyilestirme Notlar1

Hamur kivami yumusak olmakla birlikte
yogurma sirasinda dagilma gozlenmistir.
Pigirme sonrast dis kabuk yeterince

180 g Karigtm 10 g seker, 5 g
1. Deneme S0g B (Bkz. Tablo  kuru maya, 180

21 ml ey sertlesmemistir.
Hamurun kivami 6nceki denemeye gore
200 g Karisim 10 g seker, 5 g  daha dengelidir. Ancak simidin i¢ dokusu

2. Deneme 50g kuru maya, 200 yeterince yumusak olmamis, dig kabukta

B ml 1lik su sertlesme gozlenmistir. Daha elastik bir
yap1 i¢in yag ve siit ilavesi planlanmuistir.
Uriin, sekil verme, kivam, renk ve lezzet
10 g seker, S5 g b, . N
acisindan istenilen diizeye ulagmistir. Dis
maya, 5 gtuz, 50 V7. ~ .
3. Deneme 50 200 g Karigim ml Aveicek vag, Yuzeyin citirthign  ve i¢  dokunun
) & B YSsEsYaEL yumusakligr olumlu degerlendirilmistir.
100 ml 1lik siit, ..
Bu formiilasyon son deneme olarak kabul
100 ml 1lik su

edilmistir.

4.4.9. Gliitensiz Hiinkarbegendinin Uriin Gelistirme Siireci

Tablo 19°da sunulan gliitensiz hiinkarbegendi iiretim siireci, iki agamali deneme
calismasiyla gerceklestirilmistir. Ahlat ununun baglayicilik 6zelligi degerlendirilmistir.
[k uygulamada 10 g ahlat unu ve 20 g Karisim B kullanilmigtir. Bu denemede begendi
sosun kivami akigkan bulunmus ve kisa stirede sulanma gézlenmistir. Bu nedenle, kivami
iyilestirmek amactyla ahlat unu miktarinin artirilmasina karar verilmistir. Ikinci
uygulamada ahlat unu 15 g’a ¢ikarilmis ve Karisim B miktar1 15 g’a diistiriilmiistiir. Bu
degisiklikle sosun kivaminda belirgin bir iyilesme saglanmis, liriiniin formu korunmus ve
sulanma problemi ortadan kalkmistir. Duyusal degerlendirme sonuglari da ikinci
denemenin daha olumlu oldugunu gostermistir. Yapilan bu iki deneme sonucunda, tarifte
yapilan diizenlemelerle hiinkarbegendinin begendi kisminda istenilen standart kivama

ulasilmistir.
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Tablo 19. Gliitensiz Hiinkarbegendinin Uretim Siireci

Deneme Ahlat  Kullanilan Un . .. f o .
No Unu (g) ve Karisim Diger Malzemeler Gozlem ve lyilestirme Notlar1
300 ml siit, 3 adet Begendi sosun kivami ak'l'skan
bulunmus; servis sonrasi kisa siirede
patlican,75 g kasar N .
10 g 20 g Karigim B o sulanma gbzlenmistir. Kivami
1. Deneme peyniri, S gtuz,5g ...
(Bkz. Tablo 21) . iyilestirmek amactyla Ahlat unu
karabiber, 25 g .
g miktarinin artirtlmasina karar
tereyagi .
verilmistir.
300 ml siit, 3 adet ~ Ahlat unu miktarindaki artig, sosun
15 patlican,75 g kasar  kivamini belirgin sekilde iyilestirmistir.
2. Deneme & 15 gKanisgim B peyniri, S gtuz, Sg Uriiniin formu korunmus, sulanma

karabiber, 25 g

gozlenmemistir. Duyusal agidan daha

tereyagi olumlu geri bildirimler alinmistir.

4.4.10. Gliitensiz Kiymal Eristenin Uriin Gelistirme Siireci

Tablo 20°de sunulan gliitensiz kiymali eristenin iiretim siireci, ilk deneme de
basarili olmustur. Bu siirecte hazirlanan hamur {i¢ giin boyunca buzdolabinda muhafaza
edilerek her giin belirli bir miktar1 ¢ikarilip sekil verilmis ve pisirilmistir. Deneme
stirecinde, hamurun bekleme siiresi arttikga herhangi bir bozulma, kivam kayb1 ya da
islenebilirlikte zorluk goézlemlenmemistir. Sekil verme asamasinda hamur yapisal
biitlinliiglinii korumus, elastikiyetini yitirmemistir. Pisirme sonras1 hem doku hem de
lezzet agisindan her ii¢ giin boyunca da benzer kalitede sonuclar elde edilmistir. Bu
bulgular, ahlat ununun sadece taze iiretimde degil, kisa siireli muhafaza edilen eriste tiirti

hamur islerinde de islevsel olarak kullanilabilecegini gostermektedir.

Tablo 20. Gliitensiz Kiymali Eristenin Uretim Siireci

De;e;me U‘?llllll?;) Kgg?;ﬁ;g“ Diger Malzemeler Gozlem ve lyilestirme Notlari
Hamur elastikiyetinin yeterli oldugu,
200 g Karisim 4 adet yumurta, 5 g acma ve kesme islemlerinin sorunsuz
1. Deneme 50g A (Bkz. Tablo tuz, 15 ml zey ti;lyagl gergeklestirildigi gozlemlenmistir.
21) ’ Uriin, yapisal ve duyusal acgidan

istenilen 6zellikleri karsilamigtir.

4.4.11. Gliitensiz Un Karisimlarimin Gelistirilmesi

Ahlat, fonksiyonel 6zellikleri ve besin icerigi agisindan dikkat ¢ekici olmasina
ragmen yapilan 6n denemelerde tek basina kullanildiginda istenilen teknolojik ve duyusal
ozellikleri saglamada yetersiz kalmistir. Ozellikle yiiksek su tutma kapasitesi nedeniyle
iriinlerde yogun ve camurumsu bir yap1 olusturdugu, sekil verme siirecini zorlastirdigi

ve pisirme sonrasi dokusal kaliteyi olumsuz etkiledigi gézlemlenmistir. Bu nedenle ahlat
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unu, iirlinlerde temel un olarak degil destekleyici nitelikte ve tarif bazli degisen oranlarda

kullanilmistir.

Uriin gelistirme siirecinde, deneysel sonuglar degil, ayn1 zamanda hedef tiiketici
kitlesi olan ¢blyak hastalarin talepleri de géz oniinde bulundurulmustur. Arastirmanin
basinda yapilan katilimer talepleri anketlerinde, gliitensiz {iriinlerde en sik karsilasilan
sorunlarin tat, doku ve genel lezzet yetersizligi oldugu tespit edilmistir. Bu baglamda
gelistirilecek tariflerin bu sorunlar1 minimize edecek sekilde yapilandirilmasi

hedeflenmistir.

Bu dogrultuda, gliitensiz un karigimlar1 olusturulurken hem teknolojik islevsellik
hem de duyusal kalite esas alinmis; bilesen seciminde iiriiniin elastikiyet, hacim,
gevreklik, kivam ve baglayicilik gibi ihtiyaclar1 dikkate alimmistir. Karisimlarin
formiilasyonu, literatiir bilgisi, onceki ¢aligmalar ve 6n denemelerden elde edilen sonuglar
temel alinarak olusturulmustur. Elastikiyet, incelik ve kolay sekil verilebilirlik gerektiren
tirtinler i¢in daha hafif yapida ve nisasta oran1 yiiksek Karisim A; yapisal stabilite, hacim
ve lif orani agisindan daha zengin igerik gerektiren iirlinler icin ise Karisim B

tasarlanmustir.

Geleneksel Tiirk iirtinleri segme anketi bulgularinda en ¢ok talep goren iiriin
gruplarinin analizi sonucunda, tariflerde kullanilmak {izere iki farkli gliitensiz un
karigiminin olusturulmasi gerektigi sonucuna varilmistir. Bunlar; Karisim A, yutkalik,
boreklik, mant1 gibi elastikiyet ve incelik gerektiren iirlinler i¢in, Karisitm B, ekmek,

pogaga, kek gibi daha hacimli ve yapisal stabilite isteyen {irlinler i¢in hazirlanmistir.

Tiim tarifler, bu iki un karisimindan biri ve belirli oranda eklenen ahlat unu ile
olusturulmustur. Ahlat ununun orani, her tarifin iirlin yapisina ve istenen duyusal
ozelliklerine gore degisiklik gostermektedir. Bu yaklasim hem fonksiyonel katki
saglamak hem de arastirmaya katilan bireylerin beklentilerine uygun iiriinler gelistirmek
amaciyla benimsenmistir. Tablo 21°de, gelistirilen iki farkli gliitensiz un karisimina ait

formiilasyon bilesenleri ve oranlar1 sunulmaktadir.
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Tablo 21. Gliitensiz Un Formiilasyonlar1

Tarif Adi: Gliitensiz Un Karigimlari

Toplam siire*: 10 dakika Porsiyon Miktar: 1 kilo
Karisim A (yufkalik vb. icin) Karisim B (ekmeklik vb. icin)
Malzemeler Malzemeler
1. 220 g pirin¢ unu 1. 450 g misir nisastasi
2. 550 g misir nigastasi 2. 250 g piring unu
3. 130 g misir unu 3. 100 g karntyarik otu tohumu tozu
4. 15 g guar gam 4. 36 g mercimek unu
5. 15 g dekstroz 5. 29 g dekstroz

6. 15 g HPMC (Hidroksipropil Metil Seliiloz)
*Toplam siire: Malzeme hazirlig1 asamasindan nihai tirliniin tiiketime hazir hale geldigi ana kadar olan tiim
islem siirelerini ifade etmektedir.

Tablo 21°de yer alan Karisim A (yufkalik vb. {iriinler) ve Karisim B (ekmeklik vb.
tiriinler) tariflerinde kullanilan bilesenler, gliitensiz iiriinlerde karsilasilan doku, esneklik,
hacim ve lezzet sorunlarini minimize etmek amaciyla 6zenle se¢ilmistir. Piring unu,
gliitensiz iirlinlerde temel tasiyici gorevi goéren ve nétr tadi ile tarifinin lezzetini
dengeleyen bir bilesendir. ince yapisi nedeniyle iiriinlerde piiriizsiiz bir doku elde
edilmesine katki saglar (Gujral ve Rosell, 2004; Sivaramakrishnan vd., 2004). Misir
nisastasi, baglayici1 6zellik gostermesi ve su tutma kapasitesiyle iirlinlerde kirillganligi
azaltmasi nedeniyle kullanilmistir (Schirmer vd., 2015). Mercimek unu, bitkisel protein
kaynagi olarak karisima eklenmis ve gliitensiz iiriinlerde sik¢a karsilagilan besinsel
yetersizliklerin oniine gecilmesi hedeflenmistir (Giilhan ve Karaca, 2023). Guar gam ve
HPMC (hidroksipropil metil seliiloz), lriinlere elastikiyet ve tutarlilik kazandiran,
gliitenin yoklugunda gerekli olan vizkoziteyi saglayan hidrokolloid ajanlardir. Bu
bilesenler, oOzellikle yogurma ve sekil verme gibi islemler sirasinda karisimin
biitiinliiglinii korumasma yardimci olur (Encina-Zelada vd., 2019). Karniyarik otu
tohumu tozu (psyllium husk), yiiksek su tutma kapasitesiyle hem hacim kazandirmakta
hem de raf dmriinii arttirmakta etkilidir (Fratelli vd., 2021). Dekstroz ise sadece hafif tat
vermekte kalmaz ayni zamanda maya aktivitesini destekleyerek kabarma ve yumusak
doku olusumuna katki saglar (Timmermans vd., 2022). Bu karisimlar kullanilarak ahlat
unu ile gelistirilen {irtinlerin standart tarifleri Ek 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12, 13, 14’te

sunulmustur.
4.5. Uriinlerin Duyusal Degerlendirme Sonuglar1

Geligtirilen on farkli iriiniin duyusal ve genel degerlendirme sonuglar

sunulmustur. Her bir iirlin, egitimli panelistler tarafindan goriiniim, doku, tat ve koku
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kriterlerine gore degerlendirilmis ayrica genel begeni diizeyleri ayri olarak analiz
edilmistir. Elde edilen veriler tablo ve radar grafikle desteklenmis, her {iriin i¢in bulgular

alt bagliklar halinde detaylandirilmistur.
4.5.1. Gliitensiz Kayseri Mantisi

Gliitensiz Kayseri mantisina iligkin duyusal degerlendirme bulgular1 Tablo 22°de
sunulmustur. Uriin sekil ve yap1 diizgiinliigii (%85 “cok iyi”, %15 “iyi”) ile yapisma
durumu (%80 “cok iyi, %20 “iyi”) en yiiksek ortalama puanlara sahip 6zellikler arasinda
yer almistir (x=4,85 ve x=4,80). Bu durum iirliniin fiziksel goriinim ve biitlinligi
acisindan panelistler tarafindan olduke¢a basarili bulundugunu gostermektedir. Mantinin
renk diizeyi, ahlat ununun etkisiyle panelistlerin %70’i tarafindan “gok iyi” ve %20’si
tarafindan “iyi” olarak degerlendirilmistir (Xx=4,55). Buna ek olarak hamur kivami, incelik
diizeyi ve hamurun nem dengesi yiiksek ortalamalarla degerlendirilmis (Xx=4,55), fiziksel
ozelliklerin genel olarak olumlu bulundugu goriilmiistiir. Tat ve aroma oOzellikleri
incelendiginde, ahlat ununa 6zgii koku algis1 ortalama 4,10 ile daha 1limh bir diizeyde
degerlendirilmistir. Panelistlerin %35°1, “iyi” ve %40’1 “cok iyi” puan vermistir. Tat
dengesi acisindan ise i¢ har¢ ve hamur uyumu %60 oraninda “gok iyi” olarak
degerlendirilmistir (x=4,30). Manti hamurunun lezzeti (x=4,45), agiz hissi ve arttat
(x=4,35) gibi kriterler yiiksek memnuniyet oranlariyla 6ne ¢ikmistir. Yumusaklik hissi ve
cigneme sesi agisindan degerlendirildiginde, bu 6zelliklerin ortalamasi, 3,85 olup diger
kriterlere kiyasla daha diisiik bulunmustur. Panelistlerin %15°1 “zayif” ve %5°1 “orta”
diizeyde puan vermistir. Bu bulgu, panelistler arasinda bu kritere ilisgkin goriis
farkliliklarinin oldugunu ve gelistirmesi gereken bir durum oldugunu gostermektedir.
Uriiniin nihai formuna ait gérsel sunum i¢in bkz. Sekil 16.

Tablo 22. Gliitensiz Kayseri Mantisinin Duyusal Degerlendirmesine iliskin Tanimlayici
[statistikler

. n (%) _

No Ifadeler 1 5 3 4 5 X SS
1. Mantinin renk diizeyi (Ahlat unu etkisi) - 1(50) 1(50) 4(20,00 14(70,0) 4,55 ,826
2. Mantmin sekil ve yap1 diizgiinliigii - - - 3 (15,0) 17 (85,0) 4,85 ,366
3. Mantinin yapisma durumu - - - 4(20,0) 16(80,0) 4,80 ,410
4. Ahlat ununa 6zgii koku algisi - 1(5,0) 4(20,0) 7(35,00 8(40,00 4,10 912
5. Tat dengesi (i¢ har¢ ve hamur uyumu) - 2(10,0) 2 (10,0) 4(20,0) 12(60,0) 4,30 1,031
6. Mant1 hamurunun lezzeti - - 3 (15,0) 5(25,0) 12(60,0) 4,45 ,759
7. Yumusaklik hissi ve ¢igneme sesi 3(15,0) 1(5,0) - 8 (40,0) 8(40,0) 3,851,424
8. A1z hissi (mouthfeel) - 1(5,0) 2(10,0) 6(30,0) 11(55,0) 4,35 ,875
9. Arttat (aftertaste) - 1(5,0) 2(10,0) 6(30,0) 11(55,0) 4,35 ,875
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10. Hamur kivami (Ahlat ununa 6zgii) - 1(5,0) - 6 (30,0) 13(65,0) 4,55,759

11. Mantinin ¢ignenebilirlik diizeyi 1(5,0) - 2(10,0) 4(20,0) 13 (65,0) 4,40 1,046
12. Mant1 hamurunun incelik diizeyi - - 4(20,0) 1(5,00 15(75,0) 4,55 ,826
13. Hamurun nem dengesi - - 3(15,0) 3(15,0) 14(70,0) 4,55 ,759

Aciklama: n: Kisi Sayisy, %: Yiizde, X: Ortalama, SS: Standart Sapma, 1: Cok Kotii, 2: Kotii, 3: Ne 1yi Ne
Kaétii, 4: Iyi, 5: Cok lyi

Gliitensiz Kayseri mantisina iliskin genel degerlendirme sonuglar1 Tablo 23’te
sunulmustur. Panelistler {iriinii genel olarak basarili bulmus ve evsel iiretime uygun
oldugunu belirtmistir. Ticari isletmelerde kullanim potansiyeli yiiksek bulunmus, ayrica
geleneksel mantiya alternatif olma 6zelligi agisindan olumlu degerlendirilmistir.

Tablo 23. Gliitensiz Kayseri Mantisinin Genel Degerlendirmesine iliskin Tanimlayict
[statistikler

n
ifadeler (%) X SS
1 2 3 4 5

1. Ahlat unu kullanilarak ¢6lyak hastalari igin gelistirilen 1 2 1 16 460 883

Kayseri mantisi basarili bir iirlindiir. (5,0) (10,0) (5,0) (80,0) " ’

2. Ahlat unu kullanilarak ¢6lyak hastalar i¢in gelistirilen ) 2 5 13 455 686

Kayseri mantisi evsel iiretime uygundur. (10,0) (25,0) (65,00 ’

3. Ahlat unu kullanilarak ¢6lyak hastalar1 i¢in gelistirilen

Kayseri mantis1 yiyecek-icecek isletmelerinde iiretime 3 ] 10 4,35 ,745
(15,0) (35,0) (50,00 ~ ’

uygundur.

4. Ahlat unu kullanilarak ¢olyak hastalari i¢in gelistirilen 1 1 2 5 11 490 1.152

Kayseri mantisi, geleneksel mantiya iyi bir alternatiftir. (5,0) (5,0) (10,0) (25,0) (55,0)
5. Ahlat unu kullanilarak ¢dlyak hastalari i¢in gelistirilen | | ) 4 12
Kayseri mantisi, ¢olyak hastasi olmayanlar tarafindan da 4,25 1,164
tercih edilebilecek niteliktedir. (,0) (,0) (10,0) (20,0) (60,0)

6. Ahlat unu kullanilarak gelistirilen bu tiriiniin duyusal 5 5 10

Ozellikleri (goriiniim, tat, koku, doku), geleneksel - - 425 ,851
mantiya benzerdir. (25,0) 23,0) (50,0)

7. Bu {irlinii diizenli olarak tiiketmek isterim. (510) (153’0) (13’0) (23’0) (5})(’)0) 3
2 1 6 11
(10,0) (5,0) (30,0) (55,0
Aciklama: n: Kisi Sayisi, %: Yiizde, X: Ortalama, SS: Standart Sapma, 1: Kesinlikle Katilmiyorum, 2:
Katilmiyorum, 3: Ne Katilryorum Ne Katilmiyorum, 4: Katiliyorum, 5: Kesinlikle Katiliyorum

95 1,317

8. Bu iiriinii bagkalarina tavsiye ederim. 4,30 ,979

Gliitensiz Kayseri mantis1 duyusal profil analizi (Sekil 6), {iriinlin dengeli bir
yapida oldugunu gostermektedir. Uriiniin sekil, yap1 diizgiinliigii (=4,85) ve yapisma
durumu (3=4,8) ahlat unu formiilasyonunun yapisal basarisin1 gostermektedir. Doku
ozellikleri incelendiginde hamur kivami, incelik diizeyi ve nem dengesinin (3=4,55)
yluksek bir ortalamaya sahip oldugu ancak yumusaklik hissi ve ¢igneme sesinin (x = 3,85)
diisiik oldugu goriilmektedir. Ayrica ahlat ununa 6zgii koku algis1 (x = 4,1) ve tat dengesi

(=4,3) incelendiginde tat ve lezzet profilinin yeterli oldugunu gostermektedir. Uriiniin
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genel begeni diizeyi (¥=4,1) incelendiginde iriiniin ¢olyak hastalari/hassasiyeti olan

bireyler i¢in tatmin edici bir alternatif oldugu sdylenebilir.

GD1
GB %2 __ _Gm
431 e=" ~4.85
DK4 .~ ~, GD3
4,557 438
/ L}
/ L}

DK3 ¢ L K1
4,55} |4l
1 :

DK2 R /' TL1
\ /

’ \ 1 4,3
DK1 />~ _ ~-7 | TL2
4’55 ~~~~' "’ 4,45
DYO3 DYO1
4357 pyoz  -3.85
4,35

Aciklama: GD1: Mantimin Renk Diizeyi (Ahlat Unu Etkisi), GD2: Mantinin Sekil ve Yap1 Diizgiinliigii,
GD3: Mantimin Yapisma Durumu, K1: Ahlat Ununa Ozgii Koku Algisi, TL1: Tat Dengesi (I¢ Harg ve
Hamur Uyumu), TL2: Manti Hamurunun Lezzeti, DYO1: Yumusaklik Hissi ve Cigneme Sesi, DYO2: Ag1z
Hissi (Mouthfeel), DYO3: Arttat (Aftertaste), DK1: Hamur Kivami (Ahlat Ununa Ozgii), DK2: Mantmin
Cignenebilirlik Diizeyi, DK3: Manti Hamurunun incelik Diizeyi, DK4: Hamurunun Nem Dengesi, GB:
Genel Begeni.

Sekil 6. Gliitensiz Mantinin Genel Yapisi

4.5.2. Gliitensiz Kasarh Pogaca

Gliitensiz kasarli pogacaya iliskin duyusal degerlendirme bulgular1 Tablo 24°te
sunulmustur. Uriiniin renk diizeyi, ahlat ununun etkisiyle panelistlerin %85°i tarafindan
“cok 1yi” ve %15°1 tarafindan “iyi” olarak degerlendirilmistir (x=4,85). Kabuk yapis1 ve
dis goriiniis %70 oraninda “gok 1yi” ve %30 oraninda “iy1” bulunmus, ortalama puani x=
4,70 olarak belirlenmistir. Bu bulgular, {irliniin fiziksel goriiniim agisindan panelistler

tarafindan oldukg¢a basarili bulundugunu gostermektedir.

I¢ yapiya iliskin olarak gdzenek yapisi ve kasar peynirinin {iriin igindeki dagilimi
%65 oraninda “gok iyi” olarak degerlendirilmis, bu 6zellik X=4,55 ortalama puanla
olumlu bulunmustur. Ahlat ununa 06zgli koku algis1 ise ortalama X=4,65 ile
degerlendirilmis; panelistlerin %70’1 bu 6zelligi “¢ok iyi” olarak belirtmistir. Hamur tat

dengesi acisindan, ahlat ununun etkisiyle lezzet %80 oraninda “¢ok iyi” degerlendirilmis
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ve X=4,70 ortalamaya ulagsmistir. Tatlarin biitiinliigii ve kasar peynir uyumu ise X=4,80

puanla en yiiksek ortalamalardan birine sahip olmustur.

Buna ek olarak agiz hissi (mouthfeel) X=4,40 ile olumlu degerlendirilmis; arttat
(aftertaste) ise x=4,50 puanla tat kaliciligi bakimindan basarili bulunmustur. Kabuk
yapisinin sertlik/yumusaklik dengesi ve ¢igneme kolaylig1 6zellikleri ortalama x=4,30
almistir. Bu sonug, {iriiniin genel olarak dengeli bir yap1 sergiledigini gostermektedir.
Hamurun nem dengesi %65 “cok iy1” ve %25 “iyi” olmak ilizere Xx=4,55 puanla yiiksek
diizeyde degerlendirilmistir. Cigneme sesi (dis kabuk ¢itirtis1) 6zelligi X=3,80 ortalama
puanla diger kriterlere gére daha diisiik degerlendirilmistir. Panelistlerin %15°1 bu 6zelligi
“orta diizeyde”, %20’si ise “¢ok az” veya hi¢ yok” diizeyinde belirtmistir. Bu durum,
tiriiniin dis kabuk yapisinin ¢itirt1 olusturma agisindan yetersiz kaldigini ve bu baglamda
gelistirme gerekliligini ortaya koymaktadir. Uriiniin nihai formuna ait gérsel sunum igin

bkz. Sekil 17.

Tablo 24. Gliitensiz Kasarli Pogacanin Duyusal Degerlendirmesine Iliskin Tanimlayici
[statistikler

n (%)

No Ifadeler 1 2 3 4 5 x SS
Renk diizeyi (Ahlat unu etkisi) - - - 3(15,0) 17 (85,0) 4,85 ,366

2. Kabuk yapis1 ve dis goriiniis - - - 6 (30,0) 14 (70,0) 4,70 ,470
3. I¢ yap1 (Gdzenek ve kasar p. dagilimi) - - 2(10,0) 5(25,0) 13(65,0) 4,55 ,686
4. Ahlat ununa 6zgii koku algisi - - 1(5,0) 5(25,0) 14(70,0) 4,65 ,587
5. Hamur tat dengesi (Ahlat unu etkisi) - - 2(10,0) 2(10,0) 16(80,0) 4,70 ,657
6. Tatlarin biitiinligii ve kasar p. uyumu - - - 4(20,0) 16(80,0) 4,80 ,410
7. Cigneme sesi (D1s kabuk ¢itirtist) 1(5,0) 3(15,0) 3(15,0) 5(25,0) 8(40,0) 3,80 1,281
8. Agiz hissi (Mouthfeel) - 1(5,0) 2(10,0) 5(25,0) 12(60,0) 4,40 ,883
9. Arttat (Aftertaste) - - 210,00 6(30,00 12(60,0) 4,50 ,688
10. Kabuk yapis1 (Sertlik\yumusaklik) - 1(50) 3(15,0) 5(25,0) 11(55,0) 4,30 ,923
11. Cigneme kolayligi - - 5(25,0) 4(20,0) 11(55,0) 4,30 ,865
12. Hamurun nem dengesi - - 2 (10,0) 5(25,00 13(65,0) 4,55 ,686

Aciklama: n: Kisi Sayisi, %: Yiizde, X: Ortalama, SS: Standart Sapma, 1: Cok Kétii, 2: K6tii, 3: Ne Iyi Ne
Kotii, 4: Tyi, 5: Cok Iyi

Gliitensiz kasarli pogacanin genel degerlendirme sonuglar1 Tablo 25°te
sunulmustur. Uriin, panelistler tarafindan basarili bulunmus, basarili bulunma ortalamasi
4,60 olarak ol¢iilmiistiir. Evsel iiretime uygunluk ve yiyecek-icecek isletmelerinde liretim
uygunlugu ortalamalar1 sirastyla 4,50 ve 4,50 puan olarak belirlenmistir. Geleneksel
pogacaya alternatif olma, ¢olyak hastasi olmayanlar tarafindan tercih edilebilirlik ve
duyusal 6zelliklerin geleneksel pogacaya benzerligi de yiiksek ortalamalarla (4,50, 4,50

ve 4,20) degerlendirilmistir. Uriiniin diizenli tiiketim istegi ortalamasi 4,15, tavsiye
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edilme ortalamasi ise 4,55 olarak bulunmustur. Genel olarak, gliitensiz kasarli pogaca

panelistler tarafindan olumlu karsilanmistir.

Tablo 25. Gliitensiz Kasarli Pogacanin Genel Degerlendirmesine Iliskin Tanimlayici
Istatistikler

n
ifadeler (%) £ SS
1 2 3 4 5
1. Ahlat unu kullanilarak ¢6lyak hastalari igin gelistirilen ) 1 6 13 460 598
kasarli pogaca basarili bir {irlindiir. (5,0) (30,0) (65,00 ~ ’
2. Ahlat unu kullanilarak ¢6lyak hastalar i¢in gelistirilen ) 3 4 13 450 761
kasarli pogaga evsel iiretime uygundur. (15,0) (20,0) (65,00 ’
3. Ahlat unu kullanilarak ¢6lyak hastalari igin gelistirilen
kasarli pogaga yiyecek-icecek igletmelerinde iiretime - - 2 6 12 4,50 ,688
(10,0) (30,0) (60,00 ~ ’
uygundur.
4. Ahlat unu kullanilarak ¢6lyak hastalar i¢in gelistirilen ) 3 4 13 450 761
kasarli pogaga, geleneksel pogacaya iyi bir alternatiftir. (15,0) (20,0) (65,00 ’
5. Ahlat unu kullanilarak ¢dlyak hastalari i¢in gelistirilen | ) 3 14
kasarli pogaca, ¢olyak hastasi olmayanlar tarafindan da - 4,50 ,889

tercih edilebilecek niteliktedir. (.0) (10,0) (15,0) (70,0)

6. Ahlat unu kullanilarak gelistirilen bu {iriiniin duyusal 1 3 7 9
ozevlllklerl (gorur}um, tat, koku, doku), geleneksel - (5.0) (15.0) (35.0) (45.0) 420 ,894
pogacaya benzerdir.

7. Bu iiriinii diizenli olarak tiiketmek isterim. - (5}0) (23’0) (38’0) ( 459,0) 4
2 5 13
(10,0) (25,0) (65,0)
Aciklama: n: Kisi Sayisi, %: Yiizde, X: Ortalama, SS: Standart Sapma, 1: Kesinlikle Katilmiyorum, 2:
Katilmiyorum, 3: Ne Katiliyorum Ne Katilmiyorum, 4: Katiliyorum, 5: Kesinlikle Katiliyorum

15 ,933

8. Bu iiriinii bagkalarina tavsiye ederim. 4,55 ,686

Gliitensiz kasarli pogaganin duyusal profil 6zellikleri (Sekil 7), iirliniin duyusal
acidan dengeli bir profile sahip oldugunu gdstermektedir. Ozellikle renk diizeyi (X= 4,85),
tat uyumu (x=4,80) ve kabuk yapis1 (x=4,70), fiziksel 6zelliklerin 6ne ¢ikan yonleri
olarak degerlendirilmektedir. Buna karsilik, ¢igneme sesi (X=3,80) diger kriterlere gore
daha diisiik ortalama almis, aroma ve doku oOzellikleri ise genel olarak olumlu
puanlanmistir. Genel begeni ortalamasi (X=4,44), iiriinlin duyusal agidan kabul edilebilir

diizeyde ve basarili bir alternatif oldugunu gostermektedir.
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Aciklama: GD1: Pogacanin Renk Diizeyi (Ahlat Unu Etkisi), GD2: Kabuk Yapist ve Dig Goriiniis, GD3:
I¢c Yap1 (Gozenek Dagilimi ve Kasar Peynirinin Dagilimi), K1: Ahlat Ununa Ozgii Koku Algisi, TLI:
Hamur Tat Dengesi (ahlat Unu Etkisi), TL2: Tatlarin Biitiinliigii ve Kasar Peyniri Uyumu, DYO: Cigneme
Sesi (D1s Kabuk Citirtis1). DYO2: Ag1z Hissi (Mounthfeel), DYO3: Arttat (Aftertaste), DK 1: Kabuk Yapisi
(D1s Yiizey Sertlik/Yumusaklik Dengesi), DK2: Cigneme Kolayligi, DK3: Hamurun Nem Dengesi, GB:
Genel Begeni.

Sekil 7. Gliitensiz Kagarli Pogaganin Genel Yapisi

4.5.3. Gliitensiz Mini Kiymah Pide

Gliitensiz mini pideye iliskin duyusal degerlendirme bulgular1 Tablo 26’da
sunulmustur. Uriiniin genel olarak yiiksek diizeyde begeni topladigini gdstermektedir.
Tiim kriterler 4,00 puan iizerinde degerlendirilmistir. Ozellikle pisme homojenligi
(x=4,45) %45 oraninda “¢ok 1yi”, %55’ oraninda “iyi” bulunmustur. Bu sonug iirliniin
teknik acidan giiclii bir performans sergiledigini gostermektedir. Hamur kivami (x=4,55)

ise %55 ¢ok 1yi” ve %45 “iyi oranlariyla en yliksek puani alan kriter olmustur.

Ahlat ununa 6zgii koku algis1 (x=4,50), %55°1 “cok iy1” ve %40°1 “iyi”; tat dengesi
(x=4,40), %45°1 “gok 1yi” ve %50’si “iyi” olarak degerlendirilmis, aroma ve lezzet
ozellikleri panelistler tarafindan oldukca olumlu bulundugunu gdstermistir. Buna ek
olarak, citirti/ses algisi, agiz hissi ve arttat gibi duyusal detaylar benzer diizeyde yiiksek
puanlar almig ve tirlinlin dengeli bir tat profili sundugunu desteklemistir (X=4,30 ve 4,35).
Uriiniin duyusal 6zellikleri acgisindan kabul edilebilir diizeyde oldugu ve gliitensiz
alternatifler arasinda basarili bir 6rnek sundugu sdylenebilir. Uriiniin nihai formuna ait

gorsel sunum i¢in bkz. Sekil 26.
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Tablo 26. Gliitensiz Mini Kiymali Pidenin Duyusal Degerlendirmesine iliskin
Tanimlayici Istatistikler

n (%)

No Ifadeler 1 3 3 4 5 x SS
Pidenin renk diizeyi (Ahlat unu etkisi) - 2(10,0) 3 (15,0) 6(30,00 9(45,0) 4,101,021

2. Pide tabaninin pisme homojenligi - - - 11 (55,0) 9 (45,0) 4,45 ,510
3. Ahlat ununa 6zgii koku algisi - - 1(5,0) 8(40,0) 11(55,0) 4,50 ,607
4. Tat dengesi (I¢ har¢ ve hamur uyumu) - - 1(5,0) 10(50,0) 9 (45,0) 4,40 ,598
5. Pide hamurunun lezzeti - 1(5,0) 1(50) 840,00 10(50,0) 4,35 ,813
6. Crtirt1 ve ses algisi - - 4(20,0) 6(30,0) 10(50,0) 4,30 ,801
7. Agiz hissi (Mouthfeel) - - 4(20,0) 5(25,00 11(55,0) 4,35 ,813
8. Arttat (Aftertaste) - - 4(20,0) 6(30,00 10(50,0) 4,30 ,801
9. Hamur kivami1 (Ahlat ununa 6zgii) - - - 9(45,0) 11 (55,0) 4,55 ,510
10. Pidenin ¢ignenebilirlik diizeyi - - 1(5,0) 945,00 10(50,0) 4,45 ,605
11. Pide tabaninin incelik diizeyi - - 3(15,0) 6(30,0) 11(55,0) 4,40 ,754
12. Hamurun nem dengesi - 1(5,0) 2(10,0) 7(35,0) 10(50,0) 4,30 ,865

Aciklama: n: Kisi S_aylsl, %: Yiizde, X: Ortalama, SS: Standart Sapma, 1: Cok K&tii, 2: Kotii, 3: Ne iyi Ne
Kaétii, 4: Iyi, 5: Cok lyi

Gliitensiz mini kiymali pide panelistler tarafindan basarili bulunmus (x=4,50),
evsel tlretime uygunluk (X=4,55) ve ticari iiretim uygunlugu (X=4,20) yiiksek
puanlanmistir. Geleneksel pideye alternatiflik (X=3,95), ¢olyak hastast olmayanlar
tarafindan tercih edilebilirlik (Xx=3,70) ve duyusal benzerlik (Xx=4,00) orta diizeyde
degerlendirilmistir.

Tablo 27. Gliitensiz Mini Kiymali Pidenin Genel Degerlendirmesine Iliskin Tanimlayici
[statistikler

n
ifadeler (%) XSS

1 2 3 4 5

1. Ahlat unu kullanilarak ¢6lyak hastalari igin gelistirilen ) 3 4 13 450 761

kiymali pide basarili bir iirtindiir. (15,0) (20,0) (65,00 ’

2. Ahlat unu kullanilarak ¢dlyak hastalari i¢in gelistirilen ) 1 7 12 455 605

kiymali pide evsel {iretime uygundur. (5,0) (35,0) (60,00 ~ ’

3. Ahlat unu kullanilarak ¢6lyak hastalari igin gelistirilen 4 3 3

kiymali pide yiyecek-igecek isletmelerinde iiretime - " (20,0) (40,0) (40,0) 4,20 ,768

uygundur.

4. Ahlat unu kullanilarak ¢6lyak hastalar i¢in gelistirilen 4 2 5 9 3.95 1.191

kiymali pide, geleneksel pideye iyi bir alternatiftir. (20,0) (10,0) (25,0) (645,00 ’

5. Ahlat unu kullanilarak ¢6lyak hastalari i¢in gelistirilen 1 5 > 3 9

kiymali pide, ¢olyak hastasi olmayanlar tarafindan da 3,70 1,418

tercih edilebilecek niteliktedir. (.0) (25.0) (10,0) (15,0) (45.0)

6. Ahlat unu kullanilarak gelistirilen bu tiriiniin duyusal 1 6 5 3

ozellikleri (goriiniim, tat, koku, doku), geleneksel pideye - (5,0) (30,0) (25,0) (40,0) 4

00 ,973

benzerdir.

7. Bu uiriinii diizenli olarak tiiketmek isterim > 2 4 4 3,85 1,268
- buurunudu ' T (25,0) (10,0) (20,0) (45,0) %

8. Bu {iriinii bagkalarina tavsiye ederim. 2 4 4 4,05 1,050

(10,0) (20,0) (45,0)
Aciklama: n: Kisi Sayisi, %: Yiizde, X: Ortalama, SS: Standart Sapma, 1: Kesinlikle Katilmiyorum, 2:
Katilmiyorum, 3: Ne Katiliyorum Ne Katilmiyorum, 4: Katiliyorum, 5: Kesinlikle Katiliyorum
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Mini kiymali pidenin duyusal profil analizi (Sekil 8), 6zellikle doku 6zellikleri
(x=4,55-4,45) ve koku algis1 (x=4,50) gibi alanlarda gii¢lii bir begeni diizeyine isaret
etmektedir. Tat bilesenleri (X = 4,40-4,35) ile agiz hissi ve arttat (x=4,35-4,30) gibi
kriterler dengeli bir duyusal alg1 olusturmustur. Buna karsin renk diizeyi ile genel begeni
puani (Xx=4,10) diger ozelliklere kiyasla daha olgiilii degerlendirilmistir. Bu durum,
tirtiniin genel olarak bagarili bir duyusal profile sahip oldugunu, ancak 6zellikle gorsel
cekicilik acisindan daha fazla gelistirmeye agik oldugunu gostermektedir. Genel olarak
degerlendirildiginde, iiriin panelistler tarafindan yiiksek oranda begenilmis ve dengeli bir

duyusal biitiinliik ortaya koymustur.

GD1
4.1
GB GD2
4,1 4,45
P4 ‘\
DK4 7 Ss_ Kl
43 R 14,5
P -y - !
/ ]
V4 ]
DK3 % , TL1
4.4 ] / 4.4
9 ' ’
1 !
DK2 \‘ /7 TL2
4,45 \ P 4335
‘l —’—— .~~~ 4
DK1 DO1
4,55 , . 4,3
DO3 DO2
43 435

Aciklama: GD1: Pidenin Renk Diizeyi (Ahlat Unu Etkisi), GD2: Pide Tabaninin Pisme Homojenligi, K1:
Ahlat Ununa Ozgii Koku Algisi, TL1: Tat Dengesi (I¢ Har¢ ve Hamur Uyumu), TL2: Pide Hamurunun
Lezzeti, DYO1: Citirt1 veya Ses Algisi, DYO2: Agiz Hissi (Mounthfeel), DYO3: Arttat (Aftertaste), DK,
Hamur Kivami (Ahlat Ununa Ozgii), DK2: Pidenin Cignenebilirlik Diizeyi, DK3: Pide Tabaninin Incelik
Diizeyi, DK4: Hamurun Nem Dengesi, GB: Genel Begeni.

Sekil 8. Gliitensiz Mini Kiymali Pidenin Genel Yapis1

4.5.4. Gliitensiz Mini Lahmacun

Gliitensiz mini lahmacuna iliskin duyusal degerlendirme bulgular1 Tablo 28’de
sunulmustur. Uriiniin genel olarak yiiksek diizeyde begeni aldigini ortaya koymaktadr.
Lahmacun hamurunun incelik diizeyi (X=4,65) %65 oraninda “gok iyi” olarak
degerlendirilmis ve en yliksek ortalama puanla dikkat ¢gekmektedir. Bu veriyi, %55 “¢gok
1y1” ve %35 “iy1” degerlendirmesiyle yutkanin pisme homojenligi (Xx=4,40) gibi fiziksel
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ozellikler izlemistir. Bu durum, {iriiniin geleneksel forma benzer bir yap1 kazandigini

gostermektedir.

Tat ve aroma ile iliskili kriterler arasinda yer alan ahlat ununa 6zgii koku algisi
(x=4,45) ile arttat (Xx=4,30) gibi duyusal bilesenlerin ortalamalarinin yiiksek olusu, tiriiniin
aromatik acidan kabul gordiigiinii ortaya koymaktadir. Tat dengesi (X=4,25) ve hamur
uyumu, yeterli diizeyde tat biitliinliigline ulasildigini = gostermektedir. Ayrica
cignenebilirlik (Xx=4,40) ve citirt1 algis1 (x=4,35) gibi dokuya yonelik degerlendirmeler

yiiksek bulunmustur.

Buna karsilik renk diizeyi (X=4,15) %25 oraninda “orta” degerlendirme alarak
diger kriterlere gore daha Olgiili puanlanmistir. Bu durum, gorsel cazibenin diger
bilesenlere kiyasla daha smurli kaldigina isaret etmektedir. Genel olarak
degerlendirildiginde, iiriinlin duyusal biitlinliigii yliksek bulunmus ve gliitensiz lahmacun
alternatifi olarak olumlu geri bildirimler almistir. Uriiniin nihai formuna ait gorsel sunum
icin bkz. Sekil 19.

Tablo 28. Gliitensiz Mini Lahmacunun Duyusal Degerlendirmesine Iliskin Tanimlayici
[statistikler

n (%)

No Ifadeler 1 5 3 4 5 X SS
1. Lahmacun renk diizeyi (Ahlat unu etkisi) - - 5(25,0) 7(35,0) 8(40,0) 4,15 ,813
2. Yufkanin pisme homojenligi - 1(50) 1(50) 7(350) 11(550) 4,40 ,821
3. Ahlat ununa 6zgii koku algisi - - 3(15,0) 5(25,0) 12(60,0) 4,45 ,759
4. Tat dengesi (I¢ Har¢ ve Hamur Uyumu) - 2(10,0) 2 (10,0) 5(25,0) 11(55,0) 4,251,020
5. Lahmacun Hamurunun Lezzeti - 2(10,0) 2 (10,0) 6(30,0) 10(50,0) 4,20 1,005
6. Citirt1 veya ses algist - - 6(30,0) 1(50) 13(65,0) 4,35 ,933
7. Agiz hissi (Mouthfeel) - 1(5,0) 315,00 7(35,0)0 9(45,0) 4,20 ,894
8. Arttat (Aftertaste) - - 5(25,0) 4(20,0)0 11(55,0) 4,30 ,865
9. Hamur kivam1 (Ahlat ununa 6zgii) - 1(5,0) 2(10,0) 7(35,0) 10(50,0) 4,30 ,865

10. Lahmacunun ¢ignenebilirlik diizeyi - 2 (10,0) - 6(30,0) 12(60,0) 4,40 ,940

11. Lahmacun hamurunun incelik diizeyi - - - 7(35,0) 13(65,0) 4,65 ,489

12. Hamurun nem dengesi - 1(5,0) 1(50) 10(50,0) 840,00 4,25 ,786

Aciklama: n: Kisi Sayisi, %: Yiizde, X: Ortalama, SS: Standart Sapma, 1: Cok Kétii, 2: K6tii, 3: Ne Iyi Ne
Kotii, 4: Tyi, 5: Cok Iyi

Genel degerlendirme sonucglari Tablo 29°da gosterilmistir. Panelistler iiriiniin
basarili oldugunu (x=4,40), evsel iiretime uygunlugunu (Xx=4,40) ve yiyecek-icecek
isletmelerinde {iretim uygunlugunu (x=4,30) olumlu bulmustur. Geleneksel lahmacuna
alternatiflik (Xx=4,25) ve ¢6lyak hastas1 olmayanlar tarafindan tercih edilebilirlik (Xx=4,10)

yiiksek diizeyde degerlendirilmistir. Uriiniin duyusal 6zelliklerinin geleneksel lahmacuna
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benzerligi (x=4,15), diizenli tiiketim istegi (Xx=3,90) ve tavsiye edilme egilimi (x=4,20)

tiriiniin genel kabuliinii desteklemektedir.

Tablo 29. Gliitensiz Mini Lahmacunun Genel Degerlendirmesine Iliskin Tanimlayici
Istatistikler

n
ifadeler (%) £ SS
1 2 3 4 5
1. Ahlat unu kullanilarak ¢6lyak hastalari igin gelistirilen 1 2 5 12 440 883
lahmacun basarili bir iiriindiir. (5,0) (10,0) (25,0) (60,00 ’
2. Ahlat unu kullanilarak ¢6lyak hastalar i¢in gelistirilen 1 2 5 12 440 883
lahmacun evsel iiretime uygundur. (5,0) (10,0) (25,0) (60,00 ’
3. Ahlat unu kullanilarak ¢6lyak hastalari igin gelistirilen 5 4 11
lahmacun yiyecek-icecek isletmelerinde liretime - - 4,30 ,865
(25,0) (20,) (55,0
uygundur.
4. Ahlat unu kullanilarak ¢6lyak hastalar i¢in gelistirilen 1 5 2 12 495 1.020
lahmacun, geleneksel lahmacuna iyi bir alternatiftir. (5,0) (25,0) (10,0) (60,0) ’
5. Ahlat unu kullanilarak ¢dlyak hastalari i¢in gelistirilen 4 1 4 1
lahmacun, ¢6lyak hastasi olmayanlar tarafindan da 4,10 1,210
tercih edilebilecek niteliktedir. (20.0) (5,0) (200) (350
6. Ahlat unu kullanilarak gelistirilen bu {iriiniin duyusal 1 4 6 9
ozellikleri (goriiniim, tat, koku, doku), geleneksel 4,15 ,933

lahmacuna benzerdir. (5,0) (20,0) (30,0) (45,0)

7. Bu iriinii diizenli olarak tiiketmek isterim. - (28{0) (13’0) (38’0) (45’0) 3,90 1,165
2 3 4 11
(10,0) (15,0) (20,0) (55,0
Aciklama: n: Kisi Sayisi, %: Yiizde, X: Ortalama, SS: Standart Sapma, 1: Kesinlikle Katilmiyorum, 2:

Katilmiyorum, 3: Ne Katiliyorum Ne Katilmiyorum, 4: Katiliyorum, 5: Kesinlikle Katiliyorum

8. Bu iiriinii bagkalarina tavsiye ederim. 4,20 1,056

Gliitensiz mini lahmacunun duyusal profil analizi (Sekil 9), {iriiniin genel olarak
dengeli ve tatmin edici 6zelliklere sahip oldugunu gostermektedir. Uriiniin renk diizeyi (X
=4,15) ve yufka pisme homojenligi (X = 4,40), ahlat ununun 1s1ya kars1 verdigi tepkilerin
uriinde olumlu bir goriinim ve pisme dengesi sagladigini gostermektedir. Doku
ozelliklerine bakildiginda, hamur kivami (X=4,30), incelik diizeyi (X=4,65) ve
cignenebilirlik (Xx=4,40) gibi parametrelerin yiiksek ortalamalarla degerlendirildigi
gozlemlenmektedir. Bu durum, iiriiniin hem yapisal hem de islevsel a¢idan geleneksel
lahmacun dokusuna yakinlik gosterdigini ortaya koymaktadir. Buna ek olarak ahlat ununa
0zgl koku algis1 (X=4,45) ve tat dengesi (X=4,25) degerlendirildiginde, {iriiniin lezzet
acisindan kabul edilebilir bir profil sundugu sdylenebilir. Uriiniin genel begeni diizeyi
(x=4,21) incelendiginde gliitensiz alternatifler i¢inde tercih edilebilir bir secenek oldugu
ve ¢Olyak hastalari/hassasiyeti olan bireyler i¢cin uygun bir geleneksel yemek alternatifi

sundugu ifade edilebilir.
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GB 4,15 GD2
421 4,4
DK4 < K1
425 AN 4,45
¢’ e d /)
DK3 (" \ TL1
4,65 “ I 425
\
DK2 S TL2
4,4 2 42
DK1 DYO1
4,3 R 435
DYO3 DYO2
43 42

Aciklama: GD1: Lahmacunun Renk Diizeyi (Ahlat Unu Etkisi), GD2: Yufkanin Pisme Homojenligi, K1:
Ahlat Ununa Ozgii Koku Algisi, TL1: Tat Dengesi (Ig Har¢ ve Hamur Uyumu), TL2: Lahmacun
Hamurunun Lezzeti, DYOI: Citirti veya Ses Algisi, DYO2: Agiz Hissi (Mounthfel), DYO3: Arttat
(Aftertaste), DK 1: Hamur Kivami (Ahlat Ununa Ozgii), DK2: Lahmacunun Cignenebilirlik Diizeyi, DK3:
Lahmacun Hamurunun Incelik Diizeyi, DK4: Hamurun Nem Dengesi, GB: Genel Begeni.

Sekil 9. Gliitensiz Mini Lahmacunun Genel Yapis1

4.5.5. Gliitensiz Kasarh Kalem Boregi

Gliitensiz kasarli kalem boregine iliskin duyusal degerlendirme bulgular1 Tablo
30°da sunulmustur. Uriiniin genel olarak olumlu bir duyusal profile sahip oldugunu
gostermektedir. Boregin renk diizeyi (ahlat unu etkisi) ile ilgili degerlendirmeler ortalama
4,50 olarak bulunmus (x=4,50), panelistlerin %95’inin iirlini olumlu bir sekilde
degerlendirdigini gostermektedir. Boregin pisme homojenligi yiiksek bir begeni alarak (X

=4,40) degerlendirilmistir.

Borek ylizeyinin diizgiinliigii ise %90’lik bir olumlu degerlendirme ile ortalama
4,45 puan almistir. Bu bulgu, {irlinlin gorsel ve fiziksel biitlinliigli acisindan giiglii
oldugunu ortaya koymaktadir. Ahlat ununa 6zgii koku algisi, ortalama 4,10 puan ile daha
oOlciilii degerlendirilmis; %25 oraninda “orta” bulunmustur. Boregin yag dengesi (x=4,20)

oldukc¢a olumlu bulunmustur.

Tat ve doku 6zellikleri agisindan, tat dengesi (i¢ har¢ ve hamur uyumu) ortalama

4,25 puan ile olumlu degerlendirilmistir. Ancak c¢itirt1 veya ses algisi (X=3,65), %40 “cok
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iyi” puan almasina ragmen %20 “orta” ve %20’ye yakin diisiik puanlarla, bazi panelistler
acisindan istenilen diizeyde bulunmamistir. Bu durum {riiniin ¢itirhik diizeyinin

gelistirmeye acik bir yonii oldugunu gostermektedir.

Ag1z hissi (x=4,25) ve arttat (X=4,00) gibi 6zellikler olumlu degerlendirilmis,
ancak hamur kivami (X = 4,05) ve boregin ¢ignenebilirlik diizeyi (X=4,05) daha 1liml1 bir
degerlendirme almistir. Ayrica bérek hamurunun incelik diizeyi (X=3,95) ve hamurun nem
dengesi (X=3,95), %35 oraninda “orta” degerlendirme ile ortalamanin biraz altinda kalmis
ve hamurun baz1 6zelliklerinde iyilestirme gerekliligine isaret etmektedir. Sonug olarak,
gliitensiz kasarli kalem boregi genel olarak basarili bir iiriin olarak degerlendirilmis
olmakla birlikte; ¢itirlik, hamur kivami ve nem dengesi gibi bazi 6zelliklerde gelistirme

potansiyeli bulunmaktadir. Uriiniin nihai formuna ait gorsel sunum igin bkz. Sekil 20.

Tablo 30. Gliitensiz Kasarli Kalem Béreginin Duyusal Degerlendirmesine Iligkin
Tanimlayic: Istatistikler

n (%)
1 2 3 4 5
- 1(50) 8(40,0) 11(55,0) 4,50 ,607

No ifadeler £ SS

Boregin renk diizeyi (Ahlat unu etkisi)

2. Boregin pigme homojenligi - (5,0) 2(10,0) 5(25,0) 12(60,0) 4,40 ,883
3. Borek yiizeyinin diizglinliigi - 150 1(5,0) 6(30,00 12(60,0) 4,45 ,826
4. Ahlat ununa 6zgii koku algisi - - 5(25,0) 8(40,0) 7(35,00 4,10 ,788
5. Tat dengesi (i¢ har¢ ve hamur uyumu) - - 4(20,0) 7(35,0) 9(45,0) 4,25 ,786
6. Boregin yag dengesi - 2(10,0) 2(10,0) 6(30,0) 10(50,0) 4,20 1,005
7. Citirt1 veya ses algisi 3(15,0) 1(5,0) 4(20,00 4(20,0)0 8(40,0) 3,651,461
8. Agiz Hissi (Mouthfeel) - 1(5,0) 3(15,0)0 6(30,0) 10(50,0) 4,25 910
9. Arttat (Aftertaste) - 1(5,0) 3(15,0) 6(30,0) 10(50,0) 4,001,026
10. Hamur Kivami (Ahlat Ununa Ozgii) - 2(10,0) 4(20,0) 5(25,00 9(45,0) 4,051,050
11. Boregin ¢ignenebilirlik diizeyi - 2 (10,0) 5(25,0) 3(15,0) 10(50,0) 4,051,099
12. Borek hamurunun incelik diizeyi - 1(5,00 7(35,0) 4(20,0) 840,00 3,95 ,999
13. Hamurun nem dengesi - 2 (10,0) 4 (20,0) 7(35,0) 7(35,00 3,95 ,999

Aciklama: n: Kisi Sayisy, %: Yiizde, X: Ortalama, SS: Standart Sapma, 1: Cok Kotii, 2: Kotii, 3: Ne Iyi Ne
Koétii, 4: lyi, 5: Cok Iyi

Gliitensiz kasarli kalem boregine iliskin genel degerlendirme sonuglari Tablo
31°de sunulmustur. Panelistlerin %85°1 iirlinli basarili ve evsel {iretime uygun bulmus,
%380’1 yiyecek-icecek isletmelerinde iiretime uygun oldugunu belirtmistir. Geleneksel
borege alternatif olma (X=4,30) ve ¢Olyak hastasi olmayanlarca tercih edilebilirlik
(x=4,25) olumlu bulunmustur. Duyusal 6zelliklerin geleneksel borege benzerligi (x=3,80)
1liml1 degerlendirilmis; diizenli tiiketim istegi (Xx=3,80) ve tavsiye edilme oran1 (x=4,00)
iriiniin genel kabuliinii desteklemistir. Sonug olarak, gliitensiz kasarli kalem boregi genel
anlamda basarili ve tercih edilebilir bulunmus; ancak 6zellikle ¢itirtr, hamur kivami ve

nem dengesi gibi duyusal 6zelliklerde gelistirme potansiyeli oldugu goriilmiistiir.
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Tablo 31. Gliitensiz Kasarli Kalem Boreginin Genel Degerlendirmesine iliskin
Tanimlayici Istatistikler

n
ifadeler (%) X SS
1 2 3 4 5

1. Ahlat unu kullanilarak ¢olyak hastalari igin gelistirilen 1 2 7 10 430 865
kalem boregi basarili bir iiriindiir. (5,0) (10,0) (35,0) (50,0) ’
2. Ahlat unu kullanilarak ¢6lyak hastalar i¢in gelistirilen ) 3 7 10 435 745
kalem boregi evsel iiretime uygundur. (15,0) (35,0) (50,00 ’
3. Ahlat unu kullanilarak ¢6lyak hastalar1 i¢in gelistirilen | 3 7 9
kalem boregi yiyecek-icecek isletmelerinde {iretime (5.0) (15.0) (35.0) (45.0) 4,20 ,894
uygundur. ’ ’ ’ ’
4. Ahlat unu kullanilarak ¢6lyak hastalari i¢in gelistirilen 1 1 2 3 13 430 1.174
kalem boregi, geleneksel borege iyi bir alternatiftir. (5,00 (5,0) (10,0) (15,0) (65,00 ’
i. iAhlalg unu kullalmlia(rz;lk gélyaklhastalalrl i¢in g;li(sjtirilzn 1 1 1 6 11

alem boregi, ¢olyak hastasi olmayanlar tarafindan da 4,25 1,118
tercih edilebilecek niteliktedir. 6,0) 50 (,0) (30,0) (55.0)
6. Ahlat unu kullanilarak gelistirilen bu {irliniin duyusal 1 3 4 3 9
ozellikleri (goriiniim, tat, koku, doku), gelencksel borege (5.0) (15,0) (20,0) (15.0) (45.0) 3,80 1,322

benzerdir.

7. Bu iirtinii diizenli olarak tiiketmek isterim. (13,0) (153’0) (15’0) (lg,O) (51)(’)0) 3,80 1,473
2 1 2 5 10
(10,0) (5,0) (10,0) (25,0) (50,0)
Aciklama: n: Kisi Sayisi, %: Yiizde, X: Ortalama, SS: Standart Sapma, 1: Kesinlikle Katilmryorum, 2:

Katilmiyorum, 3: Ne Katiliyorum Ne Katilmryorum, 4: Katiliyorum, 5: Kesinlikle Katiliyorum

8. Bu iiriinii bagkalarina tavsiye ederim. 4,00 1,338

Gliitensiz kasarli kalem boregine iliskin duyusal profil analizi (Sekil 10), tiriiniin
ozellikle fiziksel ozellikler (renk, dis goriiniis ve i¢ yap1) bakimindan yiiksek begeni
aldigini; ancak ¢itirtt algisi, hamur inceligi ve nem dengesi gibi bazi bilesenlerde gorece
daha diigiik puanlarla degerlendirildigini gostermektedir. Genel begeni puani (x=4,13),
triiniin duyusal agidan kabul edilebilir diizeyde oldugunu ve gelistirilen tarifin genel

olarak basarili bulundugunu ortaya koymaktadir.
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Aciklama: GD1: Boregin Renk Diizeyi (Ahlat Unu Etkisi), GD2: Boregin Pisme Homojenligi, GD3: Borek
Yiizeyinin Diizgiinliigii, K1: Ahlat Ununa Ozgii Koku Algisi, TL1: Tat Dengesi (i¢ Har¢ ve Hamur Uyumu),
TL2: Béregin Yag Dengesi, DYO1: Citirt1 veya Ses Algisi, DYO2: Agiz Hissi (Mounthfel), DYO3: Arttat
(Aftertaste), DK 1: Hamur Kivami (Ahlat Ununa Ozgii), DK2: Béregin Cignenebilirlik Diizeyi, DK3: Borek
Hamurunun Incelik Diizeyi, DK4: Hamurun Nem Dengesi, GB: Genel Begeni.

Sekil 10. Gliitensiz Kasarli Kalem Boreginin Genel Yapisi

4.5.6. Gliitensiz Cevizli Baklava

Gliitensiz cevizli baklavaya iliskin duyusal degerlendirme bulgular1 Tablo 32°de
sunulmustur. Uriiniin renk diizeyi (%70 “cok iyi”, %20 “iyi”) ve katmanlarin belirginligi
(%65 “cok iyi”, %30 “iyi”) acisindan yiiksek ortalamalara sahiptir (Xx=4,55). Bu durum,
rtiniin gorsel biitlinlik ve katman yapis1 bakimindan panelistler tarafindan oldukca

basarili bulundugunu gostermektedir.

Tat ve aroma 6zellikleri incelendiginde, hamur-serbet-ceviz uyumu en yiiksek
ortalama puami alarak (X=4,65), lezzet dengesinin panelistler tarafindan oldukca
begenildigini gostermektedir. Ahlat ununa 6zgii koku algis1 (x=4,45), arttat (x=4,55) ve
ag1z hissi (x=4,50) gibi kriterler yiiksek diizeyde degerlendirilmis, iiriiniin duyusal doyum

acisindan giiclii oldugu anlasilmstir.

Sesli duyusal 6zellikler agisindan degerlendirildiginde, ilk lokmada ¢itirt1 algisi
(x=4,35) ve serbet seviyesi (x=4,35), panelistlerin biiyiik ¢cogunlugu tarafindan olumlu

bulunmus; tathilik dengesi agisindan ise %65 “cok iyi” puan verilmistir. Serbet emme
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kapasitesi (X=4,30) olumlu degerlendirilmistir. Ancak baklava yufkasinin incelik diizeyi
ortalamasi (X=3,95) diger kriterlere kiyasla daha diisiik kalmistir. Panelistlerin %45°1 bu
kriteri “orta” diizeyde degerlendirmistir. Bu bulgu, hamur kalinligina iliskin beklentilerin
farklilik gosterebildigini ve iirliniin bu yoniiyle gelistirilebilecegini gostermektedir.
Uriiniin nihai formuna ait gorsel sunum igin bkz. Sekil 21.

Tablo 32. Gliitensiz Cevizli Baklavanin Duyusal Degerlendirmesine iliskin Tanimlayici
[statistikler

. n (%) -

No Ifadeler 1 2 3 4 5 X SS
1. Renk diizeyi (Ahlat unu etkisi) - 1(50) 1(5,0) 4(20,00 14(70,0) 4,55 ,826
2. Katmanlarin belirginligi - 1 (5,0) - 6 (30,0) 13(65,0) 4,55 ,759
3. Ahlat ununa 6zgii koku algisi - - 3(15,0) 5(25,0) 12(60,0) 4,45 ,759
4. Tat dengesi (Hamur-gerbet-cevizuyumu) - - 2(10,0) 3(15,0) 12 (60,0) 4,65 ,671
5. Serbet seviyesi (Tatlilik dengesi) - 2(10,0) 2(10,0) 3(15,0) 13(65,0) 4,351,040
6. ilk lokmada ¢itir ses algist - 1(5,0) 4(20,0) 2(10,0) 13(65,0) 4,35 ,988
7. Agiz Hissi (Mouthfeel) - - 3(15,0) 4(20,0)0 13(65,0) 4,50 ,761
8. Arttat (Aftertaste) - - 2 (10,0) 5(25,0) 13(65,0) 4,55 ,686
9. Hamur katmanli yapisi - - 1(5,0) 7(35,0) 12(60,0) 4,55 ,605

10. Serbet emme kapasitesi - - 5(25,0) 4(20,0) 11(55,0) 4,30 ,865

11. Baklava yufkasimin incelik diizeyi - - 9(45,0) 3(15,0) 8(40,0) 3,95 ,945

Aglklamg: n: Kisi S_ay151, %: Yiizde, X: Ortalama, SS: Standart Sapma, 1: Cok Kétii, 2: Kotii, 3: Ne Iyi Ne
Koti, 4: Iyi, 5: Cok Iyi

Gliitensiz cevizli baklavaya iliskin genel degerlendirme sonuglari Tablo 33’te
sunulmustur. Panelistlerin tamami iirliniin basarilt oldugunu belirtmis, evsel iiretime
uygunluk ve yiyecek-igecek isletmelerinde iiretilebilirlik yiliksek diizeyde olumlu
degerlendirilmistir. Geleneksel baklavaya alternatif olma yoniindeki goriisler giiclii bir
kabul gormiis, ¢olyak hastaligi/hassasiyeti olmayan bireylerce tercih edilebilirlik yiiksek
diizeyde bulunmustur. Duyusal 6zelliklerin geleneksel baklavaya benzerligi olumlu
degerlendirilmis, diizenli tiiketim istegi de giicliidiir. Tiim bu bulgular, gliitensiz cevizli
baklavanin hem 6zel diyet ihtiyaci olanlar hem de genel tiiketici kitlesi i¢in cazip ve kabul

edilebilir bir {irlin oldugunu gostermektedir.
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Tablo 33. Gliitensiz Cevizli Baklavanin Genel Degerlendirmesine iliskin Tanimlayici

Istatistikler
n
ifadeler (%) X SS
2 3 4 5

1. Ahlatunu kullanilarak ¢olyak hastalar1 igin gelistirilen ) 6 14 470 470
cevizli baklava basarili bir iirlindiir. (30,0) (70,0) ~ ’
2. Ahlat unu kullanilarak ¢lyak hastalari i¢in gelistirilen 2 4 14 450 946
cevizli baklava evsel iiretime uygundur. (10,0) (20,0) (70,0) ~ ’
3. Ahlat unu kullanilarak ¢6lyak hastalar1 i¢in gelistirilen 4 ) 14
cevizli baklava yiyecek-icecek isletmelerinde iiretime (20.0) (10,0) (70.0) 4,50 ,827
uygundur.
4. Ahlat unu kullanilarak ¢6lyak hastalari i¢in gelistirilen 1 7 12 455 605
cevizli baklava, geleneksel baklavaya iyi bir alternatiftir. (5,0) (35,0) (60,00 ’
5. Ahlat unu kullanilarak ¢6lyak hastalari i¢in gelistirilen 1 ) 4 13
cevizli baklava, ¢olyak hastasi olmayanlar tarafindan da 4,45 ,887
tercih edilebilecek niteliktedir. (5,0) (10,0) (20,0) (65,0)
6. Ahlat unu kullanilarak gelistirilen bu tiriiniin duyusal ) ) 9 7
Ozellikleri (goriinim, tat, koku, doku), geleneksel 4,05 ,945
baklavaya benzerdir. (10,0) (10,0) (45,0) (35,0)

by . . . L 1 4 4 11
7. Bu iirtinii diizenli olarak tiiketmek isterim. (5.0) (20.0) (20.0) (55.0) 4,25 ,945
8. Bu iiriinii bagkalarina tavsiye ederim. 1 2 4 13 445 ,887

(5,0) (10,0) (20,0) (65,0)

Aciklama: n: Kisi Sayisi, %: Yiizde, X: Ortalama, SS: Standart Sapma, 1: Kesinlikle Katilmryorum, 2:
Katilmiyorum, 3: Ne Katiliyorum Ne Katilmryorum, 4: Katiliyorum, 5: Kesinlikle Katiliyorum

Gliitensiz cevizli baklavanin duyusal profil analizi (Sekil 11), {irliniin genel olarak

yiiksek puanlarla degerlendirildigini ve dengeli bir duyusal yapiya sahip oldugunu

gostermektedir. Uriiniin renk diizeyi ve katman belirginligi (X=4,55) gibi gorsel ve fiziksel

kriterler 6ne ¢ikmakta; 6zellikle tat dengesi (X = 4,65) en yiiksek ortalamaya ulasarak

irlinlin lezzet uyumunu ortaya koymaktadir.

Ag1z hissi (x=4,50), arttat (x=4,55) ve koku algis1 (x=4,45) gibi duyusal bilesenler

olumlu bir tat profili sunmaktadir. Buna karsilik yufkanin incelik diizeyi (x = 3,95) ve

serbet emme kapasitesi (X=4,30) diger kriterlere gore daha diisiik bulunmustur. Genel

begeni diizeyi (X=4,43) {iriiniin hem gorsel hem lezzet agisindan basarili bir alternatif

oldugunu gostermektedir.
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Aciklama: GD1: Cevizli Baklavanin Renk Diizeyi (Ahlat Unu Etkisi), GD2: Katmanlarin Belirginligi K1:
Ahlat Ununa Ozgii Koku Algisi, TL1: Tat Dengesi (Hamur-Serbet-Ceviz Uyumu), TL2: Serbet Seviyesi
(Tatlilik Dengesi), DYO1: Ilk Lokmada Citirt1 veya Ses Algisi, DYO2: Agiz Hissi (Mounthfel), DYO3:
Arttat (Aftertaste), DK1: Hamur Katmanli Yapisi, DK2: Serbet Emme Kapasitesi, DK3: Baklava Yufkasinin
Incelik Diizeyi, DK4: Hamurun Nem Dengesi, GB: Genel Begeni.

Sekil 11. Gliitensiz Cevizli Baklavanin Genel Yapisi

4.5.7. Gliitensiz Mini Kayseri Yaglama

Gliitensiz mini Kayseri yaglamaya iliskin duyusal degerlendirme bulgular1 Tablo
34’te sunulmustur. Panelistlerin tirtiniin renk diizeyi (x=4,45), %50’s1 tarafindan “cok 1y1”
ve %45°1 tarafindan “iy1” olarak degerlendirilmis; pisme homojenligi (x = 4,40) yiiksek
begeni almistir. Hamur kivami (X=4,45) ve incelik diizeyine (X=4,50) yiiksek puan
verildigi goriilmektedir. Bununla birlikte, ¢itirt1 veya ses algis1 6zelligi (x=3,15) diger
kriterlere gore daha diisiik diizeyde degerlendirilmis; %15 oraninda “cok zayif”, %10
“zay1f” ve %30 “orta” diizeyde puanlanmistir. Bu durum {iriinin bu bilesenlerinin
gelistirmeye agik bir alan oldugunu gostermektedir. Tat ve yap1 bakimindan dengeli
degerlendirilen iiriin, genel olarak olumlu bir duyusal profil sunmustur. Uriiniin nihai

formuna ait gorsel sunum i¢in bkz. Sekil 22.
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Tablo 34. Gliitensiz Mini Kayseri Yaglamanin Duyusal Degerlendirmesine Iligkin
Tanimlayici Istatistikler

. n (%) -

No Ifadeler 1 3 3 4 5 x SS
Yaglama renk diizeyi (Ahlat unu etkisi) - - 1(5,00 945,00 10(50,0) 4,45 ,606

2. Yufkanin pisme homojenligi - - 1(5,0) 10(50,0) 9(45,0) 4,40 ,598
3. Yutkanin katman yapist - 2(10,0) 2 (10,0) 4(20,0) 12 (60,0) 4,30,1,031
4. Ahlat ununa 6zgii koku algisi - - 4(20,0) 5(25,00 11(55,0) 4,35 ,813
5. Tat dengesi (i¢ har¢ ve hamur uyumu) - - 5(25,0) 6(30,0) 9(45,0) 4,20 ,834
6. Yaglama hamurunun lezzeti - 1(5,0) 3(15,0) 6(30,0) 10(50,0) 4,25 910
7. Yaglama ve yufkanin uyumu - 1(5,0) 3(15,0) 6(30,0)0 10(50,0) 4,25 ,910
8. Critirt1 veya ses algisi 3 (15,0) 2(10,0) 6 (30,0) 7(35,0)0 210,00 3,15 1,226
9. Agiz hissi (Mouthfeel) - 2(10,0) 2(10,0) 6(30,0) 10(50,0) 4,20 1,005
10. Arttat (Aftertaste) - 1(50) 1(50) 5(250) 13(65,0) 4,50 ,827
11. Hamur kivami (Ahlat ununa 6zgii) - - 2 (10,0) 7(35,0) 11(55,0) 4,45 ,686
12. Yaglamanin ¢ignenebilirlik diizeyi - 1(50) 1(50) 7350 11(550) 4,40 ,821
13. Yaglama hamurunun incelik diizeyi - - 2(10,0) 6(30,0) 12(60,0) 4,50 ,688

14. Hamurun nem dengesi 1(50) 1(50) 9450 9450 4,30 ,801
Aciklama: n: Kisi S_aylsl, %: Yiizde, X: Ortalama, SS: Standart Sapma, 1: Cok K&tii, 2: Koti, 3: Ne iyi Ne
Kaétii, 4: Iyi, 5: Cok Iyi

Gliitensiz mini Kayseri yaglamaya iliskin genel degerlendirme bulgular1 Tablo
35’te sunulmustur. Uriiniin evsel iiretime uygunlugu (X=4,45) ve basaril bir iiriin oldugu
(X=4,45) yoniinde giiglii bir algi bulundugunu ortaya koymaktadir. Uriiniin yiyecek-
icecek isletmelerinde liretime uygunlugu (x=4,10), geleneksel yaglamaya alternatif olma
durumu (x=4,20) ve ¢olyak hastasi olmayanlar tarafindan tercih edilebilirligi (x=4,05)
olumlu degerlendirilmistir. Uriiniin duyusal 6zelliklerinin geleneksel yaglamaya
benzerligi (x=4,15) ve baskalarina tavsiye edilme egilimi (X=4,15) yiiksek puanlar
almistir. Diizenli tliketim istegi ise (X=3,95) biraz daha ilimli bulunmustur. Bu bulgular,
iriiniin genel kabul diizeyinin yiiksek oldugunu ve geleneksel yaglamaya alternatif

olusturabilecek potansiyele sahip oldugunu gostermektedir.
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Tablo 35. Gliitensiz Mini Kayseri Yaglamanin Genel Degerlendirmesine Iliskin
Tanimlayici Istatistikler

n
ifadeler (%) X SS
1 2 3 4 5
1. Ahlat unu kullanilarak ¢olyak hastalari igin gelistirilen ) 1 9 10 445 605
Kayseri yaglama basaril1 bir iiriindiir. (5,0) (45,0) (50,00 ~ ’
2. Ahlat unu kullanilarak ¢6lyak hastalar i¢in gelistirilen ) 2 7 11 445 636
Kayseri yaglama evsel {iretime uygundur. (10,0) (35,0) (55,00 ’
3. Ahlat unu kullanilarak ¢6lyak hastalar1 i¢in gelistirilen
Kayseri yaglama yiyecek-icecek isletmelerinde tiretime - - 6 6 8 4,10 ,852
(30,0) (30,0) (40,00 ~ ’
uygundur.
4. Ahlat unu kullanilarak ¢6lyak hastalari i¢in gelistirilen
Kayseri yaglama, gelencksel yaglamaya 1iyi bir - 510 23 0) (2 55 0 51000 4,20 ,951
alternatiftir. (5,0) (20,0) (25,0) (30,0)
5. Ahlat unu kullanilarak ¢6lyak hastalari i¢in gelistirilen ) 4 5 9
Kayseri yaglama, ¢olyak hastasi olmayanlar tarafindan - 4,05 1,050

da tercih edilebilecek niteliktedir. (10,0) (20,0) (25.0) (45.0)

6. Ahlat unu kullanilarak gelistirilen bu tiriiniin duyusal ) 3 5 10
oz?lhklerl (gorunqm, tat, koku, doku), geleneksel - (10,0 (15,0) (25,0) (50,0) 4,15 1,040
yaglamaya benzerdir.

7. Bu iirtinti diizenli olarak tiiketmek isterim. - (1;0) (23’0) (23’0) (459’0) 3,95 1,146
2 3 5 10
(10,0) (15,0) (25,0) (50,0)
Aciklama: n: Kisi Sayisi, %: Yiizde, X: Ortalama, SS: Standart Sapma, 1: Kesinlikle Katilmryorum, 2:

Katilmiyorum, 3: Ne Katiliyorum Ne Katilmryorum, 4: Katiliyorum, 5: Kesinlikle Katiliyorum

8. Bu iiriinii bagkalarina tavsiye ederim. 4,15 1,040

Glitensiz Kayseri mantis1 duyusal profil analizi (sekil 12), {irliniin duyusal
ozelliklerinin dengeli bir dagilim sergiledigini ortaya koymaktadir. Grafik, 6zellikle renk,
doku ve arttat gibi fiziksel ve lezzet bilesenlerinde yiiksek puanlarla olumlu bir algi
olusturdugunu gostermektedir. Citirt1 (x=3,15) disindaki tiim kriterlerin ortalamanin
tizerinde degerlendirilmis olmasi, lirliniin genel begeni diizeyini (x=4,19) desteklemekte

ve duyusal acidan kabul edilebilir oldugunu ortaya koymaktadir.
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Aciklama: GD1: Yaglamanin Renk Diizeyi (Ahlat Unu Etkisi), GD2: Yufkanin Pisme Homojenligi, GD3:
Yufkanin Katman Yapisi, K1: Ahlat Ununa Ozgii Koku Algisi, TL1: Tat Dengesi (¢ Har¢ ve Hamur
Uyumu), TL2: Yaglama Hamurunun Lezzeti, DYOI: Citirt1 veya Ses Algisi, DYO2: Agiz Hissi
(Mounthfel), DYO3: Arttat (Aftertaste), DK1: Hamur Kivami (Ahlat Ununa Ozgii), DK2: Yaglamanimn
Cignenebilirlik Diizeyi, DK3: Yaglaman Hamurunun Incelik Diizeyi, DK4: Hamurun Nem Dengesi, GB:
Genel Begeni.

Sekil 12. Gliitensiz Mini Kayseri Yaglamanin Genel Yapisi

4.5.8. Gliitensiz Simit

Gliitensiz simide iliskin duyusal degerlendirme bulgulari Tablo 36’da
sunulmustur. Panelistler, Uiriiniin renk diizeyini (X=4,55) %55 oraninda “¢ok 1yi” ve %45
oraninda “iy1” olarak degerlendirerek en yiiksek gorsel begeni diizeyine ulagsmistir. Ahlat
ununa 6zgii koku algist (X=4,70) ise %75 “cok iyi”, %20 “iyi” oraniyla tiim kriterler
arasinda en yiiksek ortalamaya sahip olmustur. Sekil biitlinliigli (x=4,30) ve tat dengesi
(x=4,40) olumlu bulunmus, iiriin genel olarak gorsel ve lezzet agisindan begeni
kazanmistir. Buna ek olarak ¢igneme hissi (x=3,40) %30 oraninda “orta”, %25 oraninda
diisiik degerlendirme alarak diger kriterlere kiyasla en diisiik ortalamalardan biriyle 6ne
cikmistir. Hamurun nem dengesi (X=3,50) %50 oraninda “orta” degerlendirilmis ve bu
ozellik gelistirilmeye acik alanlardan biri olarak basarili bulundugunu gostermektedir.
Elde edilen bulgular duyusal bilesenlerinde bazi gelistirme gereksinimlerine ragmen

(6rnegin; simidin ¢ignenebilirlik diizeyi, hamur kivami, hamurun nem dengesi, agiz hissi
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ve arttat), liriiniin 6zellikle koku, renk ve tat agisindan genel olarak basarili bulundugunu

gdstermektedir. Uriiniin nihai formuna ait gorsel sunum igin bkz. Sekil 23.

Tablo 36. Gliitensiz Simidin Duyusal Degerlendirmesine Iliskin Tanimlayici Istatistikler

n (%)

No Ifadeler 1 3 3 4 5 x SS
Simidin renk diizeyi (Ahlat unu etkisi) - - - 9 (45,0) 11(55,0) 4,55 ,510

2. Simit yiizeyinin diizgiinliigii - 1(5,0) 420,00 8(40,0) 7(35,0) 4,05 ,887
3. Sekil simetrisi ve biitiinliigi - 1(5,0) 3(15,0) 5(25,0) 11(55,0) 4,30 ,923
4. Ahlat ununa 6zgii koku algisi - - 1(5,00 420,00 15(75,0) 4,70 ,571
5. Tat dengesi - 2 (10,0) 1(5,0) 4(20,0) 13(65,0) 4,40 ,995
6. Tatlarin uyumlu biitiinligii - 2(10,0) 1(5,0) 8(40,0) 9(45,0) 4,20 ,951
7. Citirt1 veya ses algisi 2(10,0) 1(5,0) 2(10,0) 5(25,00 10(50,0) 4,001,338
8. Agiz hissi (Mouthfeel) 1(5,0) 1(5,0) 2(10,0) 11(55,0) 5(25,0) 3,901,021
9. Arttat (Aftertaste) 1(5,00) 1(5,00 2(10,0) 10(50,0) 6(30,0) 3,951,050
10. Hamur kivami (Ahlat ununa 6zgii) 1(5,0) 1(5,0) 5(25,0) 8(40,0) 5(25,0) 3,751,070
11. Simidin ¢ignenebilirlik diizeyi 1(5,0) 4(20,0) 6(30,0) 4(20,00) 5(25,0) 3,401,231
12. Hamurun nem dengesi - 5(25,0) 5(25,0) 5(25,0) 5(25,00 3,501,147

Aciklama: n: Kisi S_aylsl, %: Yiizde, X: Ortalama, SS: Standart Sapma, 1: Cok K&tii, 2: Kotii, 3: Ne 1yi Ne
Kaétii, 4: Iyi, 5: Cok Iyi

Gliitensiz simide iliskin genel degerlendirme sonuglar1 Tablo 37°de sunulmustur.
Uriiniin evsel iiretime uygunluk (X=4,45) ve basarili bir {iriin oldugu (¥=4,20) yéniinde
olumlu goriisler igerdigini gostermektedir. Yiyecek-igecek isletmelerinde {iretime
uygunlugu (x=4,10), geleneksel simide alternatif olma durumu (x=4,05) ve ¢olyak hastasi
olmayanlar tarafindan tercih edilebilirligi (X=4,00) olumlu degerlendirilmistir. Uriiniin
geleneksel simide duyusal agidan benzerligi (Xx=3,85) ve diizenli tiiketim istegi (X=3,90)
orta diizeyde bulunurken, baskalarina tavsiye edilme egilimi daha yiiksek bir puanla
(x=4,10) desteklenmistir. Sonuglar, gliitensiz simidin genel olarak kabul géren bir {iriin
oldugunu, ancak bazi duyusal ve yapisal yonlerinin iyilestirilme potansiyeline sahip

oldugunu ortaya koymaktadir.
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Tablo 37. Gliitensiz Simidin Genel Degerlendirmesine iliskin Tanimlayici Istatistikler

n
ifadeler (%) £ SS
2 3 4 5
1. Ahlat unu kullanilarak ¢6lyak hastalari igin gelistirilen 1 1 4 1 13 420 1240

simit bagarili bir {irindiir. (5,0) (5,0) (20,0) (5,0) (65,0)

2. Ahlat unu kullanilarak ¢6lyak hastalar i¢in gelistirilen ) 4 3 13 445 826

simit evsel iiretime uygundur. (20,0) (15,0) (65,00 ’

3. Ahlat unu kullanilarak ¢dlyak hastalari i¢in gelistirilen 2 4 4 10 410 1.071

simit yiyecek-i¢ecek igletmelerinde iiretime uygundur. (10,0) (20,0) (20,0) (50,00 ~ ’

4. Ahlat unu kullanilarak ¢6lyak hastalari i¢in gelistirilen 1 3 1 4 11 405 1317

simit, geleneksel simide iyi bir alternatiftir. (5,0) (15,0) (5,0) (20,0) (55,0) ~ ’

5. Ahlat ulnu 1l{(u}lllamlarakl gélyaklhastala? izin gzlistirileﬁ 3 ) 4 11

simit, ¢olyak hastasi olmayanlar tarafindan da terci - 4,00 1,451

edilebilecek niteliktedir. (15,0 (10,0) (20,0) (55.0)

6. Allhll(zit ur}u kullanilarak kgfiiistgillfn)bu 111run11(1n 1duyus(;ﬂ | 4 ) 3 10

ozellikleri (goriiniim, tat, koku, doku), geleneksel simide 3,85 1,387

benzerdir. (5,0) (20,0) (10,0) (15,0) (50,0)

7. Bu iiriinii diizenli olarak tiiketmek isterim. P ! ! > 10 3,90 1,483
(15,0) (5,0) (5,0) (25,0) (50,00 ’

8. Bu iiriinii bagkalarina tavsiye ederim. ( 5}0) a g,O) a ; 0) (l(i 0) ( 61)?0) 4,10 1,294

Aciklama: n: Kisi Sayisi, %: Yizde, X: Ortalama, SS: Standart Sapma,l: Kesinlikle Katilmiyorum, 2:
Katilmiyorum, 3: Ne Katiliyorum Ne Katilmiyorum, 4: Katiliyorum, 5: Kesinlikle Katiliyorum

Gliitensiz simidin duyusal profil analizi (Sekil 13), {irliniin 6zellikle renk diizeyi
(x=44,55), koku algis1 (x=4,70) ve tat dengesi (x=4,40) gibi fiziksel ve aromatik
ozelliklerin one ¢iktig1 goriilmektedir. Buna ek olarak, agiz hissi (x=3,90) ve nem dengesi
(x=3,50) gibi kriterlerin ise diger 6zelliklere kiyasla daha 6l¢iilii degerlendirildigi dikkat
cekmektedir. Genel begeni ortalamasi (x=4,08) ise {iriiniin genel kabul diizeyinin olumlu
oldugunu ortaya koymakta, ancak bazi yapisal duyusal bilesenlerde (6rnegin ¢igneme

kolaylig1 ve hamur kivami) gelistirmeye acik alanlar bulunduguna isaret etmektedir.

74



GB zl,‘ss\ GD2
4,08 4~ S 4,05
DK3 7 Ss. GD3
3,5 .’ 4.3
( \
DK2 H »K1
3,4 ! ] 47
(]
. !
DKI /' AL
3,75 \ ’, >
. .\\ " {
DYO3 Spmmer” TL2
3,93 DYO2 DYO1
3.9 4

Aciklama: GD1: Simidin Renk Diizeyi (Ahlat Unu Etkisi), GD2: Simit Yiizeyinin Diizgiinliigii (Susam
Dagilimi ve Genel Yap1), GD3: Sekil Simetrisi ve Biitiinliigii, K1: ahlat Ununa Ozgii Koku Algis1, TL1: Tat
Dengesi, TL2: Tatlarin Uyumlu Biitiinliigii, DYO1: Citirt1 veya Ses Algisi, DYO2: Agiz Hissi (Mounthfel),
DYO3: Arttat (Aftertaste), DK1: Hamur Kivami (Ahlat Ununa Ozgii), DK2: Simidin Cignenebilirlik
Diizeyi, DK3: Hamurun Nem Dengesi, GB: Genel Begeni.

Sekil 13. Gliitensiz Simidin Genel Yapis1

4.5.9. Gliitensiz Hiinkarbegendi

Gliitensiz hiinkarbegendiye iliskin duyusal degerlendirme bulgular1 Tablo 38’de
sunulmustur. Uriin, sote ve begendi goriiniimii bakimimdan en yiiksek puanlardan birini
almis (x=4,55) ve panelistlerin %65°1 tarafindan “gok 1yi” olarak degerlendirilmistir. Bu
durum {iriiniin gorsel sunum agisindan basarili bulundugunu gdstermektedir. Begendi
renginin degerlendirilmesinde ise %40 oraninda “orta” diizey puan verilmis olmasi
(x=4,05), panelistler arasinda renk diizeyine iliskin goriis farkliliklarinin bulunduguna

isaret etmektedir.

Tat aroma 6zellikleri incelendiginde, ahlat ununun begendi icerisindeki kokusu
(x=4,25), tat algis1 (X=4,25) ve ahlat unu kaynakl1 tat algis1 (X=4,25) ortalama diizeyde
puanlanmis ve bu durum {riiniin lezzet profili acisindan dengeli bulundugunu
gostermektedir. Begendinin kremamsi doku ve lezzeti ise %60 oraninda “cok iyi”

degerlendirme alarak (x=4,35) dikkat ¢cekmistir.
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Dokuya iliskin ozelliklerde ozellikle agiz hissi (x=4,75) ve arttat (x=4,70)

2% ¢
1

kriterleri yliksek memnuniyet diizeyleriyle 6ne ¢ikmaktadir. Panelistlerin %801 “cok iyi”
agiz hissi puani1 vermistir. Yumusaklik hissi ve ¢igneme sesi (X=4,60), begendi kivami
(x=4,60) ve ¢ignenebilirlik diizeyi (X=4,60) gibi kriterler yiiksek ortalamalarla
degerlendirilmis, Urliniin agizda biraktigi duyusal izlenimin olduk¢a olumlu oldugu
belirlenmistir. Uriiniin nihai formuna ait grsel sunum icin bkz. Sekil 24.

Tablo 38. Gliitensiz Hiinkarbegendinin Duyusal Degerlendirmesine Iliskin Tanimlayici
Istatistikler

. n (%) -

No Ifadeler 1 > 3 4 5 X SS
Begendi renk diizeyi (Ahlat unu etkisi) - - 8(40,0) 3(15,0) 9(45,0) 4,05 ,945

2. Sote ve begendinin goriiniimii - - 2 (10,0) 5(25,0) 13(65,0) 4,55 ,686
3. Ahlat ununun begendi i¢indeki kokusu - - 5(25,0) 5(25,00 10(50,0) 4,25 ,851
4. Begendi tat dengesi - - 5(25,0) 5(25,0) 10(50,0) 4,25 ,851
5. Begendinin kremamsi1 doku ve lezzeti - - 5(25,0) 3(15,0) 12(60,0) 4,35 ,875
6. Ahlat unu kaynakli tat algisi - - 5(25,0) 5(25,00) 10(50,0) 4,25 ,851
7. Yumusaklik hissi ve ¢igneme sesi - - 2(10,0) 4(20,0) 14(70,0) 4,60 ,681
8. Agiz hissi (Mouthfeel) - - 1(50) 35,0 16(80,0) 4,75 ,550
9. Arttat (Aftertaste) - - 1(5,0) 420,00 15(75,0) 4,70 ,571
10. Begendi kivami (Ahlat ununa 6zgii) - - 2(10,0) 4(20,0) 14(70,0) 4,60 ,681

11. Hiinkarbegendinin ¢ignenebilirlik diizeyi 2 (10,0) 4(20,0) 14(70,0) 4,60 ,681
Aciklama: n: Kisi Sayisi, %: Yiizde, X: Ortalama, SS: Standart Sapma, 1: Cok K&tii, 2: Kétii, 3: Ne Iyi Ne
Kotii, 4: Tyi, 5: Cok lyi

Gliitensiz hiinkarbegendiye iliskin genel degerlendirme sonuglar1 Tablo 39’da
sunulmustur. Panelistlerin biiyiik ¢ogunlugu {iriiniin basarili oldugunu diistinmiis
(x=4,65), evsel Tlretime uygunluk (X=4,45) ve yiyecek-icecek isletmelerinde
iiretilebilirlik (X=4,20) acisindan olumlu gériisler bildirmistir. Uriiniin geleneksel
hiinkarbegendiye iyi bir alternatif oldugu diistiniilmiis (x=4,55) ve ¢olyak hastas1 olmayan
bireylerce de tercih edilebilir oldugu belirtilmistir (x=4,30). Duyusal 6zelliklerin
geleneksel {iriine benzerligi (x=4,35), diizenli tiikketim istegi (x=4,35) ve baskalarina
tavsiye etme egilimi (X=4,30) yiiksek bulunmus, iiriiniin genis bir tiiketici kitlesi i¢in

uygun oldugu sonucuna varilmistir.
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Tablo 39. Gliitensiz Hiinkarbegendinin Genel
Istatistikler

Degerlendirmesine iliskin Tanimlayici

n
ifadeler (%) X SS
3 4 5
1. Ahlatunu kullanilarak ¢olyak hastalar1 igin gelistirilen 1 5 14 465 587
hiinkarbegendi basarili bir {iriindiir. (5,0) (25,0) (70,00 > ’
2. Ahlat unu kullanilarak ¢lyak hastalari i¢in gelistirilen 1 9 10 445 605
hiinkarbegendi evsel liretime uygundur. (5,0) (45,0) (50,00 > ’
3. Ahlat unu kullanilarak ¢6lyak hastalar1 i¢in gelistirilen 4 3 3
hiinkarbegendi yiyecek-icecek isletmelerinde {iretime (20.0) (40,0) (40.0) 4,20 ,768
uygundur.
4. Ahlat unu kullanilarak ¢6lyak hastalar1 i¢in gelistirilen 9 11
hiinkarbegendi, geleneksel hiinkarbegendiye iyi bir 4,55 ,510
9% (45,0) (55,0)
alternatiftir.
5. Ahlat unu kullanilarak ¢6lyak hastalari i¢in gelistirilen 3 3 9
hiinkarbegendi, ¢olyak hastasi olmayanlar tarafindan da 4,30 ,733
tercih edilebilecek niteliktedir. (15,0) (40,0) (45,0)
6. Ahlat unu kullanilarak gelistirilen bu tiriiniin duyusal ) 9 9
Ozellikleri (goriinim, tat, koku, doku), gelencksel 435 ,671
hiinkarbegendiye benzerdir. (10,0) (45,0) (45,0)
. . . Y 2 9 9
7. Bu iiriinii diizenli olarak tiiketmek isterim. (10.0) (45.0) (45.0) 4,35 ,671
8. Bu iiriinii bagkalarina tavsiye ederim. 3 8 2 4,30 ,733

(15,0) (40,0) (45,0)

Aciklama: n: Kisi Sayisi, %: Yiizde, X: Ortalama, SS: Standart Sapma, 1: Kesinlikle Katilmryorum, 2:
Katilmiyorum, 3: Ne Katiliyorum Ne Katilmryorum, 4: Katiliyorum, 5: Kesinlikle Katiliyorum

Gliitensiz hiinkarbegendiye iliskin duyusal profil analizi (Sekil 14), 6zellikle agiz

hissi (x=4,75), arttat (x=4,70) ve yumusaklik hissi ile ¢igneme sesinin (x=4,60) yiiksek

ortalamalara sahip olmasiyla dikkat ¢ekmektedir. Bu bulgular, {iriiniin doku ve tat

kalitesinin panelistler tarafindan olduk¢a basarili bulundugunu gdstermektedir.

Begendi kivami (x=4,60) ve goriiniim (Xx=4,55) gibi fiziksel 6zelliklerin ytliksek

puan almasi, ahlat ununun triine olumlu katki sagladigini ortaya koymaktadir. Buna

karsin renk diizeyi (x=4,05) diger kriterlere gore daha diisiik bulunmus, ancak genel

begeni (x=4,39) yiiksek diizeyde gerceklesmistir. Bu sonuglar {iriiniin gliitensiz alternatif

olarak ¢Olyak hastasi/hassasiyeti olan bireyler i¢in basarili bir secenek oldugunu

gostermektedir.
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Aciklama: GD1: Begendinin Renk Diizeyi (ahlat Unu Etkisi), GD2: Goriiniimii Sotenin ve Begendinin,
K1: Ahlat Ununun Begendi I¢indeki Koku Algisi, TL1: Begendi Tat Dengesi (ahlat Unu ve K&z Patlican
Uyumu), TL2: Begendinin Kremams1 Doku ve Lezzeti, DYO1: Yumusaklik Hissi ve Cigneme Sesi, DYO2:
Agiz Hissi (Mounthfel), DYO3: Arttat (Aftertaste), DK1: Begendi Kivami (Ahlat Ununa Ozgii), DK2:
Hiinkarbegendinin Cignenebilirlik Diizeyi, GB: Genel Begeni.

Sekil 14. Gliitensiz Hiinkarbegendinin Genel Yapist

4.5.10. Gliitensiz Kiymah Eriste

Gliitensiz kiymal1 eriste pilavina iligkin duyusal degerlendirme bulgular1 Tablo
40’ta sunulmustur. Panelistlerin %70’1 iriiniin renk diizeyini “¢ok 1iyi” olarak
degerlendirmistir (X=4,65). Eristenin pisme kivami (X=4,40) ve cignenebilirlik diizeyi
(x=4,55) yiiksek ortalama puanlarla 6ne ¢ikmistir. Sos ve eristenin uyumu %65 oraninda
“cok 1yi” bulunmus (X=4,35), tat dengesi (Xx=4,25) ve hamur lezzeti (x=4,20) de olumlu

degerlendirilmistir.

Agiz hissi (X=4,25) ve arttat (x=4,05) ortalamalari, {irlinlin genel aromatik
yapisinin begenildigini gostermektedir. Ahlat ununa 6zgii koku algis1 ise daha 1liml1 bir
ortalama puan almistir (X=4,10). Panelistlerin %50’si bu 06zelligi “cok iyi” olarak
degerlendirmistir. Cignenebilirlik kriteri ise (X=4,55) yiiksek memnuniyet oraniyla dikkat
cekmistir. Buna ek olarak ¢itirti/ses algisi kriteri panelistlerin %10’u tarafindan “orta”
olarak degerlendirilmis ve ortalama puami diger kriterlere kiyasla diisiik kalmigtir
(x=3,20). Bu durum iiriiniin bu yoniiniin gelistirilmesi gerektigine isaret etmektedir.

Uriiniin nihai formuna ait gérsel sunum igin bkz. Sekil 25.
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Tablo 40. Gliitensiz Kiymali Eristenin Duyusal Degerlendirmesine Iliskin Tanimlayici
[statistikler

n (%)

No Ifadeler 1 3 3 4 5 x SS
Eristenin renk diizeyi (Ahlat unu etkisi) - - 1(50) 525,00 14(70,0) 4,65 ,587
2. Kiymali sos ve eristenin uyumu - 2(10,0) 2(10,0) 3 (15,00 13(65,0) 4,351,040
3. Ahlat ununa 6zgii koku algisi - 2 (10,0) 4 (20,0) 4(20,0) 10(50,0) 4,10 1,071
4. Tat dengesi (I¢ har¢ ve hamur uyumu) - 2 (10,0) 3 (15,0) 3 (15,00 12(60,0) 4,251,070
5. Eriste hamurunun lezzeti - 2 (10,0) 4 (20,0) 2(10,0) 12(60,0) 4,20 1,105
6. Citirt1 veya ses algisi 4(20,0) 2 (10,0) 5(25,0) 4 (20,00 5(25,0) 3,201,473
7. Agiz hissi (Mouthfeel) - 1(5,0) 4(20,0) 4(20,0) 11(55,0) 4,25 ,967
8. Arttat (Aftertaste) - 1(5,0) 3(15,0) 10(50,0) 6(30,0) 4,05 ,826
9. Erigtenin pigme kivami - - 4(20,0) 4(20,0) 12(60,0) 4,40 ,821
10. Eristenin ¢ignenebilirlik diizeyi - 1(5,0) 2(10,0) 2(10,0) 15(75,0) 4,55 ,821
11. Hamurun nem dengesi - - 3(15,0) 3(15,0) 14(70,0) 4,55 ,759

Aglklamg: n: Kisi S'ayISI, %: Yiizde, X: Ortalama, SS: Standart Sapma, 1: Cok Kétii, 2: Kotii, 3: Ne Iyi Ne
Koti, 4: Iyi, 5: Cok Iyi

Panelistler iirlinli basarili bulmus (X=4,55), evsel iiretime uygunlugu yiiksek
puanlanmis (X=4,70), ticari liretim potansiyeli olumlu degerlendirilmistir (x=4,35).
Geleneksel eristeye iyi alternatif olarak goriilmiis, ¢6lyak hastasi olmayanlar tarafindan
da tercih edilebilir bulunmustur. Duyusal 6zellikleri geleneksel eristeye yiiksek benzerlik

gostermis (X=4,30), diizenli tliketim ve tavsiye etme egilimi olumlu ¢ikmistir.

Tablo 41. Kiymali Eristenin Genel Degerlendirmesine iliskin Tanimlayici Istatistikler

. n (%) _
Ifadeler 1 5 3 4 5 X SS
1. Ahlat unu kullanilarak ¢olyak hastalart igin gelistirilen i 2 5 13 455 686
kiymali eriste basarili bir {irlindiir. (10,0) (25,0) (65,00 ’
2. Ahlat unu kullanilarak ¢6lyak hastalari igin gelistirilen i 1 4 15 470 571
kiymali eriste evsel iiretime uygundur. (5,0) (20,0) (75,0) ~ ’
3. Ahlat unu kullanilarak ¢6lyak hastalar1 igin gelistirilen
kiymali eriste yiyecek-igecek isletmelerinde iiretime - - 2 ? ? 4,35 ,671
(10,0) (45,0) (45,0) ’
uygundur.
4. Ahlat unu kullanilarak ¢6lyak hastalari igin gelistirilen 2 1 6 11 430 979
kiymali eriste, geleneksel eristeye iyi bir alternatiftir. (10,0) (5,0) (30,0) (55,00 ~ ’
i. Ahlellt unu kullarlnla;(ra}l: Qé’)lyaklhastalaT icin g;:liztirilgn 3 4 11 410 1294
tymali eriste, ¢6lyak hastasi olmayanlar tarafindan da - ,10 1,
tercih edilebilecek niteliktedir. (10,0) (15,0) 20.0) (35.0)
6. Ahlat unu kullanilarak gelistirilen bu {iriinlin duyusal 1 3 5 11
ozellikleri (gdriniim, tat, koku, doku), geleneksel 4,30 ,923

(5,0) (15,0) (25,0) (55.,0)

7. Bu iirtinti diizenli olarak tiiketmek isterim. (530) (13’0) (153,0) (1;0) (515}0) 4,05 1,276
2 1 5 12
(10,0) (5,0) (25,0) (60,0)
Aciklama: n: Kisi Sayisi, %: Yiizde, X: Ortalama, SS: Standart Sapma, 1: Kesinlikle Katilmryorum, 2:
Katilmiyorum, 3: Ne Katilryorum Ne Katilmiyorum, 4: Katiliyorum, 5: Kesinlikle Katiliyorum

eristeye benzerdir.

8. Bu iiriinii bagkalarina tavsiye ederim. 4,35 ,988
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Gliitensiz krymal1 eristenin duyusal profil analizi (Sekil 15), tirliniin genel olarak
dengeli bir duyusal profile sahip oldugunu ortaya koymaktadir. Ozellikle fiziksel yap1 ve
doku ozelliklerinde yiiksek begeni diizeyini yansitmaktadir. Kabuk yapis1 (X=4,55) ve
hamur kivami (Xx=4,55) gibi kriterler iiriiniin gii¢lii yonleri olarak 6ne ¢ikarken; ¢itirti/ses
algis1 (x=3,20) nispeten daha diigiik puan alan bir unsur olarak dikkat cekmektedir. Buna
ek olarak sos ve eriste tat uyumu ve eriste hamurunun lezzeti (x=4,45, x=4,20) gibi
duyusal bilesenler olumlu degerlendirilmistir. Genel begeni puani (x=4,34) {iriiniin ¢6lyak

hastalar1 i¢in gelistirilmis basarili ve kabul edilebilir bir alternatif oldugunu

gostermektedir.
GD1
165
GB _-~ "~._ GD2
= % 4,35
4,34, \
74 \
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/] |
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] \

[ \
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\ [}
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\ [}

\ /

DK1 /> ~=-" \ TL2
4,4 AN z 4,2

. \~ ,, 9
DYO3 ~v’ DYO1
4,05 DYO2 3,2

4,25

Aciklama: GD1: Eristenin Renk Diizeyi (Ahlat Unu Etkisi), GD2: Kiymali Sos ve Eristenin Uyumu, K1:
Ahlat Ununa Ozgii Koku Algisi, TL1: Tat Dengesi (Sos ve Eriste Tat Uyumu), TL2: Eriste Hamurunun
Lezzeti, DYO1: Citirt1 veya Ses Algisi, DYO2: Agiz Hissi (Mounthfel), DYO3: Arttat (Aftertaste), DK1:
Eristenin Pisme Kivami, DK2: Eristenin Cignenebilirlik Diizeyi, DK3: Hamurun Nem Dengesi, GB: Genel
Begeni

Sekil 15. Gliitensiz Kiymal1 Eristenin Genel Yapisi

4.6. Farkhihik Testi

Tablo 42°de, gelistirilen 10 farkli gliitensiz yemege iliskin genel degerlendirme
puanlarmin karsilagtirilmasina yonelik Kruskal-Wallis H testi sonuglari sunulmustur.

Analiz bulgulari, yemekler arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark olmadigini
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gostermektedir (y*> = 5,054; ss = 9; p =,830). Bu durum, panelistlerin yemekler hakkinda

benzer genel degerlendirme puanlari verdiklerini gdstermektedir.

Bu analizde, duyusal degerlendirme formunun tiim {iriinlerde ortak olarak dlgiilen
ifadeleri (son sekiz madde) dikkate alinmis ve genel begeni diizeyi bu ortak 6l¢ltim temeli
tizerinden karsilastirilmistir. Cilinkii her yemek tiirline 6zgli Ozellikler degiskenlik
gosterebildiginden, ortak alanlara dayali degerlendirme farkliliklart anlamli sekilde
kiyaslanabilir hale gelmistir. Bu yoniiyle analiz, yemeklerin bireysel karakteristiklerinden

cok genel kabul diizeyine odaklanmaktadir.

Ortalama puanlar (X) incelendiginde, en yiiksek ortalama puami 36,10 ile
Hiinkarbegendi alirken, bunu 35,70 ile Kiymal1 Eriste ve 35,50 ile Kasarli Pogaca takip
etmistir. En diisiik ortalama puan ise 32,65 ile Simit ve 32,80 ile Kiymal1 Pideye aittir.
Ancak bu ortalamalar arasindaki farklar, istatistiksel olarak anlamli bir diizeyde degildir.
Dolayistyla gelistirilen gliitensiz yemeklerin tamami, genel begeni acisindan benzer

diizeyde degerlendirilmis ve belirgin bir tercih yonelimi ortaya ¢ikmamustur.

Tablo 42. Gelistirilen Gliitensiz Uriinlerin Genel Degerlendirme Puanlarmin Kruskal-
Wallis H Testi ile Analizi

Yemekler N X SS Sira Ortalamasi Kruskal Wallis H
X2 p
Kayseri Yaglama 20 34,55 6,80 105,03
Kasarh Pogaca 20 35,50 4,89 105,20
Kiymah Pide 20 32,80 7,04 88,65
Lahmacun 20 32,95 7,42 91,78
Kasarh Kalem Boregi 20 33,00 7,73 93,00 5,054 ,830

Cevizli Baklava 20 35,45 422 103,03
Kayseri Yaglama 20 33,50 6,35 93,25
Simit 20 32,65 9,25 95,15
Hiinkarbegendi 20 36,10 4,37 114,05
Kiymal Eriste 20 35,70 6,65 115,88

Agiklama: n: Kisi Sayisi, X: Ortalama, SS: Standart Sapma, X*: Kikare, p: Anlamlilik
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Sekil 18. Glutensiz Kayseri Mant1

Sekil 20. Glutensiz Kayseri Mant1

Sekil 19. Glutensiz Kayseri Manti

Sekil 21. Glutensiz Kayseri Mant1
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SONUC VE TARTISMA

Bu aragtirmanin temel amaci ¢olyak hastaligi/hassasiyeti bulunan bireylerin 6zel
beslenme gereksinimlerine uygun sekilde geleneksel Tiirk mutfagina ait secili {irtinlerin
gliitensiz alternatiflerini gelistirmektir. Yirmi birinci ylizyilda diinya genelinde oldugu
gibi Tiirkiye’de gliitensiz iirlin pazar1 hizla biliylimektedir. Bu biiylimeye ragmen
Tirkiye’ye 6zgii geleneksel yemeklerin gliitensiz alternatiflerine yonelik {iriin ¢esitliligi
sinirlidir. Bu durum gliiten duyarlilig1 olan bireylerin beslenme ¢esitliligini kisitlamakta
ve dolayisiyla yasam kalitesini olumsuz yonde etkilemektedir. Bu baglamda yapilan
arastirmada alternatif bir un kaynagi olan ahlatin gliitensiz iiriin gelistirme siirecinde
kullanilabilirligi arastirilmis ve bu unun duyusal ve yapisal 6zelliklere katkis1 sistematik

bir bicimde incelenmistir.

Arastirmanin bir diger 6nemli amaci gelistirilen gliitensiz tiriinlerin duyusal olarak
kabul edilebilirligini bilimsel yontemlerle degerlendirmektir. Bu dogrultuda gelistirilen
iriinler, renk, aroma, tat, doku ve genel begeni gibi duyusal kriterler iizerinden; deneyimli
panelistler tarafindan degerlendirilmistir. Buna ek olarak evsel ve ticari iiretime
uygunluklart dikkate alinmistir. Tiketici ve iiretici perspektifinden fayda saglayacak
uygulama Onerileri gelistirilmistir. Gliitensiz {irlinlerin aroma ve doku ac¢isindan gesitli
eksiklikler barindirdig1 alanyazinda yer almaktadir (Cantero-Ruiz de Eguino vd., 2024;
Sholichah vd., 2024; Vici vd., 2016). Bu baglamda bu c¢aligma gliitensiz {riinlerin
gelistirilmesi ile Tiirk Mutfagina ve alana katki saglamay1 hedeflemektedir. Ayrica
Anadolu’ya 6zgii bir hammaddenin islevsel ve siirdiiriilebilir bicimde kullanilmasi

amagclanmstir.

Aragtirmada karma yontem yaklagimi benimsenmis ve ilk asamada kapsamli bir
alanyazin taramasi gergeklestirilmistir. Bu sayede gliitensiz iiriin gelistirme alanindaki
mevcut bilimsel bilgiler, tiretim teknolojileri ve tiiketici beklentileri sistematik bicimde
analiz edilmistir. Alanyazin taramasindan elde edilen veriler dogrultusunda ¢6lyak
hastaligi/hassasiyeti bulunan bireylerin 6zel beslenme gereksinimleri temel alinarak
arastirmanin sonraki asamalar1 sekillendirilmistir. Bu kapsamda, hedef kitlenin tiiketim
aligkanliklar1 ve firiin tercihleri daha iyi anlasilabilmesi amaciyla c¢evrimi¢i anket

uygulanmistir. Bu baglamda aragtirmaya katilanlarin gliitensiz iiriinlerde nem verdikleri
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tat, doku ve diger duyusal nitelikleri belirlenmistir. Anket sonuglari, iiriin gelistirme

stirecine yon vermek adina yol gosterici olarak degerlendirilmistir.

Cevrimigi anketten elde edilen bulgular, ¢olyak hastalari/hassasiyeti bulunan
bireylerin gliitensiz beslenme siirecinde karsilastiklar1 giiliikleri agik bi¢imde ortaya
koymustur. Arastirmaya katilanlarin %68,3°1i geleneksel Tiirk yemeklerinin gliitensiz
alternatiflerine ulasmakta zorluk yasadigini belirtmistir. Bu baglamda en ¢ok eksikligi
hissedilen triinler arasinda mant1 (%46,27), pogaca (%19,57, pide (%18,01), lahmacun
(%14,60) ve baklava (%10,87) gibi un bazli {iriinler yer almistir. S6z konusu bulgular,
Tiirk mutfagiin  temel taglarim1  olusturan iriinlerin  gliitensiz  alternatiflerinin
yetersizligini ortaya koymaktadir. Bu durum, gastronomik mirasin erigebilirligini artirma

gerekliligini giindeme getirmektedir.

Arastirmaya katilanlarin %86’s1 gliitensiz yemekleri evde hazirlamaktadir. Bu
bulgu, piyasada giivenilir iirlin eksikligi ve capraz bulasma konusundaki endiselerin
hakim oldugunu gostermektedir (Kanstantinou vd., 2025). En ¢ok Onem verilen
kriterlerin basinda “gliiten icermedigi konusunda giiven” (%81,4), “saglhik yarar1”
(%80,7) ve “malzeme kalitesi” (%73,6) gelmektedir. Nitekim Garnweidner-Holme vd.
(2020), c¢olyak hastalarinin ambalajli gliitensiz {irlinlerin  etiketlerine yeterince
giivenemedigini belirtmistir. Alencar vd., (2021), gliitensiz {riinlerde kullanilan
iceriklerin kalitesiyle ilgili tiiketici beklentilerinin yiiksek oldugunu ve {riinlerin
maliyetinin bir¢ok birey i¢in siirdiiriilebilirli§i zorlastiran bir unsur oldugunu ortaya
koymustur. Bu durum, gelistirilecek iirlinlerin, lezzetli, giivenilir ve kaliteli iceriklere
sahip olmas1 gerektigini zorunlu kilmaktadir. Gliitensiz beslenmenin siirdiiriilebilirligini
zorlastiran baglica etkenler; yiiksek maliyet (%78), siirh iirlin gesitliligi (%76,7) ve
sosyal farkindalik eksikligi (%67,1) olarak 6ne ¢ikmaktadir. Bu durum, bireylerin sosyal
yasamlarini olumsuz etkilemekte ve sosyal ortamlarda damgalanma deneyimleriyle
karsilagsmalarina neden olabilmektedir (Schroeder vd., 2014). Cheung vd., (2025)
toplumda ¢olyak hastali§i/hassasiyetine yonelik bilgi eksikligi, bu bireylere karsi sosyal

dislanma riskinin arttigini belirtmektedir.

Arastirmaya katilanlarin  %75,47’si ahlat hakkinda bilgi sahibi olmadigini

belirtmistir. Buna karsilik %68,01°1 bu unla yapilan iiriinleri denemeye istekli olduklarini
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ifade etmistir. Elde edilen bulgular, yerel ve dogal alternatif unlara yonelik ilginin arttigini

ve yeni gliitensiz ¢dzlimlere agik bir tiiketici kitlesinin bulundugunu ortaya koymaktadir.

Ahlat yiiksek su tutma kapasitesine sahip bir hammaddedir. Bu 6zellik, hamurun
yogun ve yapiskan bir yap1 kazanmasina neden olmaktadir. Elastikiyet kazandirmak
yerine, sekil vermeyi zorlastiran ¢camurumsu bir kivam olusturmaktadir. Bu durum,
tirtinlerin  gekillendirme siirecini gli¢lestirmistir. Ahlat bu yoniiyle alanyazindaki
bulgularla ortiismedigini gostermektedir. Buna bagli olarak Kestane unu kullanilan
arastirmalarda, yiiksek su emiliminin hamura elastikiyet sagladigi belirtilmistir (Moreira
vd., 2011; Zhu, 2017). Buna ek olarak keg¢iboynuzu ununun hamur esnekligi ve
dayaniklilig1 tizerinde olumlu etkiler gosterdigi ifade edilmistir (Tsatsaragkou vd., 2014).
Kestane unu ve ke¢iboynuzu unu, elastikiyet ve esneklik konusunda ahlat ununa oranla
olumlu bir yapida olmasina karsin, iriin gelistirme konusunda tek basina

kullanilamamaktadir.

Ahlat unu tek bagina kullanimi, istenen doku kalitesine ulasilmasina engel
olmustur. Bu nedenle, iiriin gelistirme siirecinde pirin¢ unu, mercimek unu, misir nisastast
ve HPMC gibi bilesenlerle destekleyici karisimlar olusturulmustur. Bu yardimci
bilesenler doku biitlinliigii ve pisirme kalitesini arttirmistir. Nitekim onceki arastirmalarda
bu bilesenler vurgulanmistir (Encina-Zelada vd., 2019; Romano vd., 2021). Bu
dogrultuda, ahlat unu karakteristik aromatik yapis1 ve yiiksek su tutma kapasitesini
dengelemek amaciyla piring unu, misir nigastasi, mercimek unu, guar gam ve HPMC
iceren iki farkli gliitensiz un karigimi gelistirilmistir. “Karisim A”, yufkalik ve boreklik
iirtinlerde elastikiyet ve yapisal dayanikliligi 6n plana ¢ikaracak bi¢imde; “Karisim B”,
ekmeklik iirtinlerde hacim ve doku stabilitesini arttiracak sekilde formiile edilmistir. Bu
karigimlar, gliitensiz iiriinlerde sik¢a karsilasilan doku ve lezzet sorunlarini azaltmak
amaciyla alanyazindaki arastirmalar temel alinarak olusturulmustur (Encina-Zelada vd.,

2019; Romano vd., 2021; Sanchez vd., 2006).

Duyusal degerlendirme bulgulari, alanyazinda gliitensiz triinlerin tat, doku ve
genel lezzet 6zelliklerinin gliitenin yoklugundan en fazla etkilenen alanlar oldugunu ifade
eden arastirmalarla biiylik Ol¢iide paralellik gostermektedir (Filipini vd., 2021; do
Nascimento vd., 2016). Bu arastirmada en yiiksek genel begeni diizeyine ulasan iirtinler

gliitensiz hiinkarbegendi, cevizli baklava ve kiymali eriste olmustur. Alanyazinda,
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alternatif unlarin geleneksel tariflerde basartyla kullanilabilmesi i¢in baglayici ajanlarla
desteklenmesi gerektigi vurgulanmaktadir (Senarathna vd., 2024; Wang ve Jin, 2022); bu
arastirmada ahlatin destekleyici un karigimlariyla birlikte kullanilmasi bu yaklasimin

somut bir 6rnegini olusturmustur.

Gliitensiz simitte gozlemlenen elastikiyet eksikligi ve dokusal sorunlar,
alanyazinda gliitensiz hamur islerinde sik¢a vurgulanan teknik siirliliklarla uyumludur
(Gao vd., 2024; Yazar ve Demirkesen, 2023). Bu iirlin grubunda gliitenin sagladigi
yapinin kritik 6nemi dikkate alindiginda, mevcut formiilasyonda elde edilen sonuglarin
iyilestirilmesi gerektigi ortaya ¢ikmistir. Bu baglamda simit gibi yap1 dayaniklilig1 yiiksek
tiriinlerde HPMC gibi baglayicilarin daha etkin kullanilmasi gerektigi ileri ¢aligmalar igin
bir 6neri olarak sunulmustur. Tiim bu bulgular dogrultusunda gelistirilen gliitensiz
iriinlerin teknik ve duyusal agidan yiiksek kabul diizeyine sahip oldugu ve geleneksel
tiriinlere biiyiik Olgiide benzerlik gosterdigi ortaya konmustur. Ahlatin fonksiyonel
katkilar1 ve gelistirilen 6zel karigimlarin dengeli kullanimi, irtin kalitesini arttirmada

etkili olmustur.

Bu arastirma, gliitensiz iiriin gelistirme alaninda yerel ve fonksiyonel unlarin
kullanimina iliskin alanyazina kapsamli ve 06zgilin katkilar saglamaktadir. Ahlatin
gliitensiz tirtinlerde tek basina kullaniminin sinirli oldugu belirlenmistir. Dikkatle formiile
edilen un karisimlar i¢inde islevsel ve destekleyici bir bilesen olarak basarili bigimde
degerlendirilebilmektedir. Bu durum, gliitensiz iiriinlerde sik¢a karsilagilan doku, yap1 ve
lezzet eksikliklerinin yerel hammaddelerin rasyonel ve kontrollii formiilasyonlarla

giderilebilecegini gostermektedir.

Alanyazinda yaygin kullanilan piring, misir, sorgum ve baklagil (Jeong ve Lee,
2025; Delgado-Pando vd., 2025; Murungweni vd., 2024; Imam vd., 2024) unlarinin
yaninda yerel kokenli meyve unlarmin islevsel potansiyeli sistematik bicimde
degerlendirilmistir. Geleneksel mutfaga ait 6zgiin yemeklerin gliitensiz alternatiflerinin
gelistirilmesinde tiiketici deneyimleri, tercihleri ve algilari analiz edilerek iirlin gelistirme
siirecine entegre edilmistir. Kullanici odakli {iriin tasarimi yaklasimi kiiltiirel ve
sosyolojik baglamda uygulanabilirlik kazanmistir. Bu yaklasim, bilesen bazli
yaklasimlarin 6tesinde hedef tiiketici kitlesinin yasam bigimlerine duyarl {iriin gelistirme

modellerinin gerekliligine isaret etmektedir.
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Gliitensiz trtinlerin teknolojik ve duyusal 6zelliklerinin iyilestirilmesinde yerel
hammaddelerle birlikte hidrokolloid ve baglayici sistemlerin kullanildigi formiilasyon
modelleri gelistirilmistir. Alanyazinda eksik kalan alternatif baglayici sistemlerinin
potansiyeline iliskin 6nemli bir bosluk doldurulmustur (Hussein vd., 2025). Ahlat islevsel
bilesen olarak o6n plana ¢ikmistir. Kestane ve keciboynuzu unlarmin gliitensiz
formiilasyonlarda  kullanilabilecegine dair alanyazinda destekleyici  kanitlar
bulunmaktadir (Moreira vd., 2011; Tsatsaragkou vd., 2014; Zhu, 2017). Arastirmada
ahlatin tercih edilmesi yerel iriinlerin gliitensiz {iriin gelistirme siirecinde

degerlendirmesine yonelik yeni ¢calismalar i¢in saglam bir temel olusturulmustur.

Bu arastirma alanyazina pratik katkilar sunmaktadir. Ik olarak, ahlat unun
gliitensiz iirtin formiilasyonlarinda kullanim potansiyelini ortaya koymaktadir. Yerel ve
fonksiyonel unlarin gliitensiz tariflere dahil edilmesiyle iiretim ¢esitliligi ve kiiltiirel
gastronomi mirasinin korunmasina 6nemli katkilar saglamaktadir. Gelistirilen gliitensiz
tiriinler, manti, pogaga, pide, lahmacun, borek, baklava, yaglama, simit, hiinkarbegendi
ve eriste gibi geleneksel lriinlerin gliitensiz alternatiflerini basartyla sunmaktadir. Bu
durum, bu iiriinleri tiikketemeyen bireylerin beslenme kalitesinin artmasina ve kiiltiirel
anlamda kazanimlar elde edilmesine olanak vermektedir. Arastirmada olusturulan un
karigimlart ve formiilasyon teknikleri, gliitensiz iiriinlerde sikca karsilagilan doku, tat ve
yap1 sorunlariin yerli kaynaklarla giderilebilecegini gostermektedir. Hidrokollaidlerin
dahil edildigi formiilasyon modelleri iiriinlerin teknolojik ozelliklerini gelistirirken
tiretim siireglerine yenilik katmaktadir. Ekonomik siirdiirtilebilirligi desteklemektedir.
Uriinlerin  kisa  siireli saklama ve dondurma sonrasi duyusal kalitelerini
koruyabilmektedir. Ticari iiretim ile pazarlama siireglerinde maliyet etkinligi ve lojistik
avantajlar sunarak sektore 6nemli firsatlar saglamaktadir. Ev mutfaklarinda uygulanabilir,
pratik ve lezzetli gliitensiz tariflerin gelistirilmesi tiiketici tercihleri ve algilarina uygun

irlinlerin pratige aktarilmasimi miimkiin kilmaktadir.

Arastirma duyusal analizlerle tiiketici begenisini arttirmaya yodnelik yontemler
sunmaktadir. Mutfak sefleri, gida iireticileri ve diyetisyenlere kullanict odakli tasarim
anlayisiyla pratik kaynaklar saglamaktadir. Sonug olarak aragtirma gida teknolojisi ve
iriin gelistirme siireglerinde c¢alisan profesyonellere teknik agidan yenilik¢i ve
uygulanabilir 6rnekler sunmaktadir. Yerel iirlinlerin ekonomik degerini arttirarak bolgesel

kalkinmaya katkida bulunmaktadir. Tiiketici beklentilerinin sistematik analiziyle
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desteklenen {iriin gelistirme siireci gida sektoriinde miisteri memnuniyetine dayali tiretim
stratejilerinin olusturulmasina rehberlik etmektedir. Arastirma gida endiistrisi, saglik
sektorii ve Ozel diyet gereksinimi olan bireyler i¢in somut uygulama potansiyeli

tasimaktadir.

Arastirma bulgular1 dogrultusunda, gliitensiz iiriin gelistirme siirecine yonelik
cesitli dneriler sunulmaktadir. i1k olarak ahlat gibi yerel ve dogal kaynaklarimn alternatif
gliitensiz hammadde olarak degerlendirilmesi, tarimsal ¢esitliligi desteklemektedir. Bu
tir hammaddelerin fonksiyonel potansiyelini ortaya koymak, yeni iirlin gelistirme
calismalarini tesvik edebilir. Yoresel meyve, sebze ve tahil tiirevlerinin un formuna
dontistiiriilmesi, gliitensiz tiriin ¢esitliliginin artmasina katki saglar. Karigim A ve Karisim
B gibi farkli islevsel Ozellikler tasiyan un karigimlari, iirlin bazli ozellestirilmis
formiilasyonlara temel olusturabilir. Yiiksek su tutma kapasitesine sahip unlarin
kullaniminda karsilagilan kivam, sekil verme ve yapi problemlerine yonelik teknik
coztimler gelistirilmesi 6nerilmektedir. Bu dogrultuda baglayici sistemler, enzim katkilar
ve yeni nesil hidrokolloidlerin etkilerini inceleyen arastirmalar 6nem kazanmaktadir.
Simit gibi karmagik hamur yapisina sahip tirlinlerde doku optimizasyonuna odaklanan
caligmalarin  attirllmasinin  yararli olacagr diisiiniilmektedir. Geleneksel Tiirk
yemeklerinin gliitensiz alternatiflerinin olusturulmasi, ¢olyak hastalari/hassasiyeti olan
bireyler i¢in giivenli alternatifler sunarken kiiltiirel mirasin korunmasina katki sunabilir.
Gelistirilen tariflerin ev mutfaklarinda kolaylikla uygulanabilmesi amaciyla dijital

igerikler, tarif kitap¢iklar1 ve gorsel materyaller hazirlanmasi onerilmektedir.

Duyusal analiz siiregleri, tirlinlerin tiiketici beklentilerine uygunlugunu belirleme
acisindan onemlidir. Gelecek arastirmalarda iirtinlerin raf émrii boyunca mikrobiyolojik,
fizikokimyasal ve duyusal ozelliklerinin izlenmesi, biitiinciil kalite degerlendirmeleri
yapilmasint miimkiin kilabilir. Kullanic1 odakli {irtin = gelistirme yaklagiminin
benimsenmesi, farkli hedef gruplarin ihtiyaclarina uygun tariflerin gelistirilmesine katki
saglayacag1 diisiinlilmektedir. Besin 6gesi kompozisyonu ve fonksiyonel bilesen
iceriklerine yonelik kapsamli kimyasal ve tekstiir analizlerin gerceklestirilmesi
onerilmektedir. Enerji, protein, karbonhidrat, lif ve mikro besin 0geleri acisindan
yapilacak degerlendirmeler, saglik etkilerinin belirlenmesine ve etiketleme siireclerinin
dogruluguna katki sunacaktir. Demir, kalsiyum veya lif ile zenginlestirilmis alternatifler,

cocuklar, yaslilar ve sporcular gibi 6zel gruplarin ihtiyaglarini karsilayacak {iriin

89



alternatifleri olusturulmasini saglayabilir. Gliitensiz iriinlerin tiiketim siireglerinde
stirdiiriilebilirlik kriterlerinin degerlendirilmesi gerekmektedir. Karbon ayak izi, su ve
enerji tlketimi gibi g¢evresel unsurlar dikkate alinarak daha strdiiriilebilir iiretim
modelleri olusturabilir. Universitelerde bu alana yonelik uygulamali ders igeriklerinin
arttirtlmasi, disiplinler arasi is birliklerinin uygulama temelli bilgiye donatilmasi
onerilmektedir. Yerel hammaddelerin iiretim ve pazarlama siireclerinin desteklenmesi,
cografi isaretleme uygulamalarinin  yayginlastirilmasi, bolgesel  kalkinmay1
destekleyebilir. Gida isletmelerinde c¢apraz bulasma riskine kars1 yiiriitiilecek
denetimlerin  sikilagtirilmasi, ¢olyak  hastalarimin  giivenli  gidaya  erisimini
kolaylagtiracaktir. Tiim bu Oneriler, gliitensiz iiriinlerin daha erisilebilir, besleyici, kiiltiirel
olarak kapsayict ve cevresel agidan siirdiiriilebilir bicimde gelistirilmesine yonelik

bilimsel bir temel olusturmay1 amaclamaktadir.
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EKLER

EK-1: Katilmei Talepleri Anketi

Degerli Katilimci,

Bu anket, Burdur Mehmet Akif Ersoy Universitesi'nde yiiriitiilen bir yiiksek lisans tezi
arastirmasinin pargasidir. Arastirmanin amaci, ahlat unu kullanarak geleneksel Tiirk
yemeklerinin gliitensiz alternatiflerini gelistirmek ve bu siirecteki zorluklar1 ve talepleri
belirlemektir.

Katiliminiz goniilliliik esasina dayanmaktadir. Kisisel bilgileriniz istenmeyecek ve
verileriniz gizli tutulacaktir. Sonuclar yalmizca bilimsel amaglarla kullanilacak ve
anonim kalacaktir. Anketin tamamlanmasi yaklasik 10-15 dakika stirmektedir.

Katkilariniz i¢in tesekkiir ederiz.
Demografik Bilgiler

1. Kag yasindasiniz?

L1 18-24 [ 25-34 [ 35-44 [1 45-54 [ 55-64 U 65 yas ve tizeri
2. Cinsiyetiniz?

1 Kadin [ Erkek

3. Egitim durumunuz?

O {1k ve orta okul

O Lise

O Lisans derecesi

O Yiiksek lisans veya doktora derecesi
Colyak ve Gliitensiz Beslenme

4. Colyak hastalig1 taninizin lizerinden gecen siireyi belirtiniz.

O 1 y1il veya daha az [12-4 y1l 01 5-7 y1l 0 8-9 y1l 0 10 yildan fazla

5. Gliitensiz beslenme tecriibeniz

O 1 y1l veya daha az [12-4 y1l O 5-7 y1l O 8-9 y1l O 10 yildan fazla

6. Gliitensiz beslenmeye baslama nedeninizi belirtiniz.

O Colyak hastaligi [ Gliiten hassasiyeti [ Kisisel tercih [ Diger:

7. Colyak disinda baska gida hassasiyetleriniz var m1?

O Evet (Liitfen belirtiniz: ) O Hay1r

Tiiketim Ahskanhklar:

8. Gliitensiz yemekleri genellikle nerede tiiketiyorsunuz? (Birden fazla se¢enek
isaretleyebilirsiniz)

O Ev O Restoran [ Kafe [1 Hazir gliitensiz gidalar [ Diger:

9. Haftada kag kez disarida yemek yiyorsunuz?

O Hig O 1-2 kez [ 3-4 kez [ 5 kez veya daha fazla

10. Geleneksel Tiirk yemeklerinin gliitensiz alternatiflerini bulmakta zorlantyorum.

O Kesinlikle katilmiyorum [ Katilmiyorum [ Kararsizim [ Katiltyorum

[1 Kesinlikle katiliyorum
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11. Asagidaki geleneksel Tiirk yemek kategorilerinde hangilerinin gliitensiz

alternatiflerini bulmakta zorlantyorsunuz?

0 Corbalar [ Ana yemekler [1 Hamur igleri [1 Tatli ¢esitleri L1 Unlu

mamuller

12. Gliitensiz alternatiflerini bulmakta zorluk ¢ektiginiz 3 geleneksel Tiirk gida

uriniini belirtir misiniz?

Yeni gliitensiz iiriinlerin sahip oldugu ozellikler ile gliitensiz yemekleri

degerlendirirken dikkate aldigimiz Kkriterlerin 6nem derecesini 1'den 5'e kadar

puanlayarak belirtebilir misiniz? (1: Hi¢ 6nemli degil, 5: Cok onemli)

Hic¢ onemli Cok

degil onemli
13. Lezzet 1 2 3 4 5
14. Doku 1 2 3 4 5
15. Besin degeri 1 2 3 4 5
16. Sunum 1 2 3 4 5
17. Hazirlama kolaylig1 1 2 3 4 5
18. Fiyat 1 2 3 4 5
19. Malzeme kalitesi 1 2 3 4 5
20. Saglik yararlar 1 2 3 4 5
21. Gliiten icermedigi konusunda giivenilirlik| 1 2 3 4 5

Gliitensiz beslenme siirecinde karsilastigimiz zorluklar asagidaki olcekte

degerlendiriniz (1:
Hig¢ sorun degil, 5: Cok biiyiik sorun)

Hi¢ 6nemli Cok

degil onemli
22. Lezzet yetersizligi 1 2 3 4 5
23. Dokusal sorunlar 1 2 3 4 5
24. Besin degerinin eksikligi 1 2 3 4 5
25. Hazirlama pratikligi 1 2 3 4 5
26. Yiiksek maliyet 1 2 3 4 5
27. Uriin gesitliliginin azhig1 1 2 3 4 5
28. Erisim zorlugu 1 2 3 4 5
29. Disarida yemek seceneklerinin kisitl 1 2 3 4 5
olmasi
30. Sosyal ortamlarda yemek yeme zorlugu 1 2 3 4 5
31. Etiket okuma\igerik kontrolii gerekliligi 1 2 3 4 5

Toplumsal farkindalik eksikliginden kaynaklanan asagidaki sorunlar: ne siklikla
yasiyorsunuz? (1: Hi¢ 6nemli degil, 5: Cok 6nemli)

32. Cevremdeki insanlarin ¢dlyak/gliiten] Hi¢ 6nemli Cok
hassasiyetini 6nemsiz bir diyet tercihi sanmasi| degil onemli
33. Sosyal ortamlarda yemek se¢cmem| 1 2 3 4 5
konusunda olumsuz tepkiler almak

34. Isyeri/okul etkinliklerinde 6zel durumun| 1 2 3 4 5
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dikkate alinmamasi

35.Restoran personelinin ¢olyak konusundaki
bilgisizligi nedeniyle yasanan iletisim sorunlari

36. Gliitensiz beslenmenin bir “trend diyet”
olarak algilanmasi

37.Gliitensiz  beslenmenin  gerekliliginin
sorgulanmast

38. Saglik durumumu siirekli agiklamak
zorunda kalmak

39. Cevremdekilerin capraz kontaminasyon

konusundaki bilgisizligi

40.  Ahlat unu hakkinda bilginiz var mi?
O Evet 1 Hayir

41.  Ahlat unu kullanilarak yapilan gliitensiz iirlinleri denemeye ac¢ik misiniz?

a. Evet U Kararsizim [ Hayir
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EK-2: Duyusal Degerlendirme Formu

IFADELER

GORSEL OZELLIiKLER Cok Kétii Cok lyi
GD1. Mantimin Renk Diizeyi (Ahlat Unu Etkisi)
Actklama: Ahlat kullanimi nedeniyle hamurun dogal kahverengimsi| 1 2 13|45
bir tona sahip olmasi beklenir.

GD2. Mantimin Sekil ve Yapi Diizgiinliigii
Aciklama: Mantilarin esit biiyiikliikte ve diizgiin kapatilmis olmasi| 1 2 3 4 5
beklenir. Haglama sirasinda dagilmamalidwr.
GD3. Mantimin Yapisma Durumu
Aciklama: Mantilar birbirine yapismamali;, hamur taneli bir doku| 1 2 13|45
gostermelidir.
KOKU OZELLIKLERI Cok Kétii Cok Iyi
K1. ahlat Ununa Ozgii Koku Algis

Aciklama: Ahlat ununu karakteristik kokusunun kiyma ve baharat
aromastyla wyumlu ve dengeli bir sekilde hissedilmesi beklenir.
Yanik, eksi veya agwr koku istenmez.

TAT VE LEZZET Cok Katii Cok lyi
TL1. Tat dengesi (i¢c Har¢ ve Hamur Uyumu)
Aciklama: [¢ har¢ ve ahlat unlu hamurun aromatik uyumu ve| 1 2 3 4 5
biitiinliigii aramwr.

TL2. Manti Hamurunun Lezzeti
Aciklama: Ahlatan yapilan hamurun dogal aromasi belirgin olmali| 1 2 13|45
ve hos bir tat birakmalidr.
DUYUSAL OZELLIKLERI Hi¢ yok  Cok Belirgin|
DYOI. Yumusaklik Hissi ve Cigneme Sesi
Aciklama: Kayseri mantist yumusak bir yemektir. Yerken rahatsiz| 1 2 13|45
edici sesler ¢cikmamalidir.

DYO2. Agiz Hissi (Mouthfeel)
Actklama: Mantinin agizda biraktigi genel his degerlendirilir. Ahlat (Rahatsiz

unu nedeniyle iirtiniin agizda biraktigi hissin dengeli ve hos olmasi Edici)
beklenir. 1 2|3 )| 4|5

DYO3. Arttat (Aftertaste)

Actklama: Mant: tiiketildikten sonra agizda kalan aromalar ve tatlar
degerlendirilir. Ahlat ununun karakteristik arttadimin belirgin, temiz
ve hos olmasi beklenir.

DOKU OZELLIKLERI Cok Kétii Cok lyi
DK1. Hamur Kivam (ahlat Ununa Ozgii)
Aciklama: Ahlat unu nedeniyle hamur hafif yogun ve yumugsak| 1 2 3 4 |5
dokulu olmalidir.

DK2. Mantimin Cignenebilirlik Diizeyi
Actklama: Ahlat unu hamuru ¢ignenebilir, i¢ harct ise agizda| 1 2 3 4 5
rahatca dagiimall.

DK3. Manti Hamurunun Incelik Diizeyi
Actklama: Ahlat unu hamurunun ince agimis ve dogru kivamda| 1 2 3 4 5
olmalidwr. Asiri kalin ya da ince olmamalidir.
DK4. Hamurun Nem Dengesi

Actklama: Ahlat unu igeren hamurun nem orant dengeli olmall ne| 1 2 3 4 5
cok kuru ne de ¢cok nemli olmamalidir.

Cok Kaotii
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Asagidaki ifadelere hangi diizeyde katildiginizi isaretleyiniz.
GENEL DEGERLENDIRME Kesinlikle Kesinlikle

katilmiyorum  katillyorum

GND1. Ahlat unu kullanilarak ¢6lyak hastalar1 icin
L . e 1 2 3 4 5

gelistirilen Kayseri mantisi basarili bir iiriindiir.
GND2. Ahlat unu kullanilarak ¢olyak hastalar1 igin
gelistirilen Kayseri mantisi evsel iiretime uygundur.
GND3. Ahlat unu kullanilarak ¢6lyak hastalar1 i¢in
gelistirilen Kayseri mantis1 yiyecek-igecek 1 2 3 4 5
isletmelerinde {iretime uygundur.
GND4. Ahlat unu kullanilarak ¢6lyak hastalar1 igin
gelistirilen Kayseri mantisi, geleneksel mantiya iyi 1 2 3 4 5
bir alternatiftir.
GND5. Ahlat unu kullanilarak ¢6lyak hastalar1 igin
gelistirilen Kayseri mantisi, ¢olyak hastasi
olmayanlar tarafindan da tercih edilebilecek

1 2 3 4 5

niteliktedir.

GND6. Ahlat unu kullanilarak gelistirilen bu tirtiniin

duyusal 6zellikleri (goriiniim, tat, koku, doku), 1 2 3 4 5
geleneksel mantiya benzerdir.

GND?7. Bu iiriinii diizenli olarak tiilketmek isterim. 1 2 3 4 5
GNDS. Bu iiriinii bagkalarina tavsiye ederim. 1 2 3 4 5

Ahlat unu kullamlarak gelistirilen Kayseri mantis1 hakkinda ilave goriis ve
onerileriniz varsa liitfen belirtiniz:

(Arastirmada gelistirilen on farkly iiriine yonelik duyusal analiz formlari ayri ayri hazirlanmigtir. Ancak
formlarin igerikleri biiyiik oranda benzerlik géstermekte olup, yalnizca iiriin ozelliklerine gore bazi
uyarlamalar yapimistir. Bu baglamda, eklerde tekrarlarin onlenmesi ve belge biitiinliigiiniin saglanmasi
amactiyla sadece ornek teskil eden bir duyusal analiz formu sunulmustur.)
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EK-3: Bilgilendirilmis Goniillii Olur Formu

BILGILENDIRILMiS GONULLU OLUR FORMU

Sayin goniillii aday1 / goniillii adayi yasal temsilcisi;
Sizi  “Gliitensiz ~ Tiirk Mutfagi  Alternatiflerinin  Gelistirilmesi ve Duyusal
Degerlendirmesi: ahlat Unu Odakli Bir Caliyma ” baslikl arastirmaya davet ediyoruz. Bu
arastirmaya katilip katilmama kararin1 vermeden Once, arastirmanin ne amagla ve nasil
yapilacagini, bu arastirmanin goniilli katilimcilara getirecegi olas1 faydalari, riskleri ve
rahatsizliklarin1 bilmeniz ve kararinizi bu bilgilendirme ¢ercevesinde 6zgiirce vermeniz
gerekmektedir. Bu nedenle bu formun okunup anlasilmasi biiylik 6nem tasimaktadir. Bu
form arastirma sorumlusu olarak bizler tarafindan size soOzel olarak aktarilan
bilgilendirmenin yazil1 seklini igermektedir. Formu imzalamadan 6nce size sozel olarak
da anlatilan asagidaki bilgileri bir kez de dikkatlice okumak i¢in zaman ayiriniz.
Katilmay1 kabul ettiginiz takdirde, tarafiniz ve bilgilendirme esnasinda yaninizda olan
tanik kisi tarafindan imzalanan bu formun bir kopyas1 saklamaniz i¢in size verilecektir.
Arastirmaya katilmak tamamen goniilliilik esasina dayanmaktadir. Caligmaya katilmama
veya katildiktan sonra herhangi bir anda ¢alismadan ¢ikma hakkina da sahipsiniz. Her iki
durumda da higbir yaptirima ve hak kaybina maruz kalmayacaginizi bildirmek isteriz.
Arastirma Sorumlusu
Ayse YORULMAZ
Arastirmanin amaci,
Goniillii olarak katilmanizi teklif ettigimiz ¢alisma bir arastirma projesidir. Bu arastirma
projesinin amaci, gliiten hassasiyetinin artmasi ve ciddi saglik problemlerine yol agmasi
nedeniyle geleneksel bazi Tiirk yemeklerinin “ahlat Unu” kullanilarak gliitensiz
alternatiflerinin gelistirilmesidir.
Arastirmaya Dair Arastirmaci ve Katihmc1 Hakkinda Bilgiler
Aragtirmaya Burdur Mehmet Akif Ersoy Universitesi'nin Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Yiiksek Lisans Programi 6grencileri ile bu programin ve Gida Miihendisligi Bolimii'niin
akademik personeli katilacaktir. Duyusal analiz ve duyusal analiz anketleri, toplamda

maksimum 60 dakikanizi alacaktir.
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Arastirmanin Size Getirebilecegi Risk ve Rahatsizliklar Nelerdir?
Arastirma, sizin i¢in herhangi bir rahatsizlik veya risk olusturmayacaktir.
Arastirmanin Topluma ve Size Olas1 Faydalari
Bu arastirmada yer alarak, c¢olyak hastasi bireylerin tliketemedigi gliitenli Tiirk
yemeklerinin alternatiflerinin gelistirilmesi siirecinin duyusal analiz asamasinda
alternatiflerin gegerliligine katkida bulunacaksiniz.
Arastirmaya Katilma / Ayrilma Konusunda Haklarimiz
Bu arastirmada yer almak tamamen sizin isteginize baghdir. Aragtirmada yer almay1
reddedebilirsiniz ya da bagladiktan sonra herhangi bir zamanda birakabilirsiniz.
Calismaya katilmama, calismadan ¢ikma veya ¢ikarilma durumlarinda herhangi bir
yaptirima ya da yarariniza olan haklarin kaybi kesinlikle s6z konusu olmayacaktir.
Arastirma konusu ile ilgili arastirmaya devam etme isteginizi etkileyebilecek yeni bilgiler
elde edilmesi durumunda siz ya da yasal temsilciniz bilgilendirilecektir.
Arastirmada elde edilen sonuglar bilimsel ve egitim amaglar1 ile kullanilacaktir. Sizden
elde edilen tiim bilgiler tamamen arastirma amaci ile kullanilacak, gizli tutulacak,
aragtirma yaymlandiginda da varsa kimlik bilgilerinizin gizliligi korunacaktir. Yapilan
gorlisme sizin rizaniz ile arastirma verilerinin incelenmesi icin ses kaydina alinacaktir.
Bu bilgiler elde edilen duyusal anket sonuglarinin;

[] Sadece yukarida bahsi gecen arastirmada kullanilmasina izin veriyorum.

[] ileride yapilmasi planlanan tim arastirmalarda kullanilmasma izin

veriyorum.

[ ] Higbir kosulda kullanilmasina izin vermiyorum.
fletisim Kurulacak Kisi

Ayse YORULMAZ
Riza / Onay / Onam
Yukarida konusu ve amaci belirtilen arastirmaya iliskin bilgilendirme boliimiinii okudum
ve asagida imzasi1 olan ilgili tarafindan 6nce s6zlii sonra yazili olarak bilgilendirildim.
Katilmam istenen calismanin kapsamini ve amacini, goniillii olarak iizerime diisen
sorumluluklar1 tamamen anladim. Calisma hakkinda soru sorma ve tartisma imkam
buldum ve tatmin edici yamitlar aldim. Bana, ¢alismanin muhtemel riskleri ve

faydalarn sozlii olarak da anlatildi. Arastirmaya goniillii olarak katildigimi, istedigim
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zaman gerekeeli veya gerekgesiz olarak aragtirmadan ayrilabilecegimi ve kendi istegime
bakilmaksizin arastirmaci tarafindan arastirma dis1 birakilabilecegimi biliyorum.
Bu kosullarda;

1) S6z konusu arastirmaya hicbir baski ve zorlama olmaksizin kendi rizamla
katilmay1 (¢ocugumun/vasimin bu ¢aligmaya katilmasini) kabul ediyorum.

2) Gerek duyulursa kisisel bilgilerime mevzuatta belirtilen
kisi/kurum/kuruluslarin erisebilmesine,

3) Calismada elde edilen bigilerin (kimlik bilgilerim gizli kalmak kosulu ile) yayin
icin kullanilma, arsivleme ve eger gerek duyulursa bilimsel katki amaci ile
iilkemiz digina aktarilmasina olur veriyorum.

Ek bagkaca bir aciklamaya gerek duymadan, hicbir baski altinda kalmadan ve bilingli
olarak bu aragtirmaya katilmay1 onayliyorum.

Goniilliiniin (Kendi el yazisi ile)

Adi-Soyadz:

[letisim Tarih:

Imzast:

Yukarida ismi yazili goniilliiye / yasal temsilcisine tarafimdan arastirmanin amaci, igerigi,
yontemi, fayda ve riskleri, goniilliiye ait haklar konusunda agiklamalar yapilmistir.
Ayrica goniilliiniin / yasal temsilcisinin igbu formu ayrintili inceleyerek imzalamasi
saglanmustir.

Aciklamalar1 Yapan Kisinin Adi-Soyadi:

Imzas::

Tarih:

118



EK-4: Etik Kurul izni

[ | Girisimsel Olm
M AKU | Klini Amshrmclgr
Efik Kurulu

Girigsimsel Olmayan
Klinik Arastirmalar
Etik Kurul Karari

Toplanti Tarihi :05.11.2024 Sali
Toplanti No : 2024/11
Karar No : GO 2024/604

Sorumlu arastirmacisinin DR.OGR.UYESIKADIR CETIN, yardimci arastirmacisinin AYSE YORULMAZ oldugu,
'Glutensiz Turk Mutfagi Alternatiflerinin Gelistirilmesi ve Duyusal Degerlendirmesi: Ahlat Unu Odakli Bir
Calisma / Development and Sensory Evaluation of Gluten-Free Turkish Cuisine Alternatives: A Study
Focused on Ahlat Flour' baglkl arastirmanin gerekge amag yaklagim ve yéntemleri dikkate alinarak
incelenmis olup, arastirmanin fikri, hukuki ve telif haklari bakimindan sorumlulugu arastirma ekibine ait
olmasi kosulu ile etik agidan uygun bulunmustur.

PROF.DR. Oguzhan DALKIRAN
Baskan

DOG.DR. Sibel SENTURK DOG.DR. Aysun GUZEL

DOG.DR. Deniz SAY SAHIN

Bagkan Yrd.

DOGC.DR. Gokmen ARSLAN
Uye

DOG.DR. Mehmet ULAS
Uye

DR. OGR.UYESI Dilara AKGORA YILDIZ

Uye

DOG.DR. Derya CAN
Uye

Raportér

DOGC.DR. Mehmet
Hasim AKGUL
Uye

DR. OGR.UYESI Serap OZDEMIR BISKIN
Uye

DR. OGR.UYESi Mahmut ATES
Uye

DR. OGR.UYESIi Mustafa ISLEYEN
Uye

Uye

DOGC.DR. Sezgin KORKMAZ
Uye

DR. OGR.UYESI Nurdan ORAL KARA
Uye

DR. OGR.UYESI Dilsad
Tiilgen GETIN Uye

DR. OGR.UYESI Funda UYSAL
Uye

Bu QR kod, Burdur Mehmet Akif Ersoy Universitesi Girisimsel Olmayan Klinik Arastirmalar (GOKA) Etik Kurulu'nun onayi
ile GOKA online basvuru sisteminde olusturulmustur. QR kod, Burdur Mehmet Akif Ersoy Universitesi'nin resmi web
sitesi olan GOKA online basvuru sistemi izerinden gériintilenebilir.
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EK-5: Gliitensiz Kayseri Mantisi

Tarif Adi: Gliitensiz Mant1

Toplam siire*: 1 saat 20 dakika |

Porsiyon Miktari: 6 kisilik

Malzemeler
Hamur icin; Harg i¢in;
1. 2 adet yumurta 1. 400 g dana kiyma

2. 200 ml 1lik su

2. 1 adet sogan

3.320 g A un karisim1

3. 1g karabiber

4. 70 g ahlat unu

4.1 g pul biber

5.5gtuz

S5.1gtuz

Asamalar

. Yumurta, tuz ve suyu derin bir kapta ¢irpin.

. Azar azar unu ilave edin.

. Ele yapismayacak kivama gelene kadar yogurun.

. Hamurun {izerine stre¢ film cekip oda sicakliginda (~22 °C) 30 dk dinlendirmeye birakin.

Kiymay!1 ince dogranmig sogan, tuz ve baharatlarla karistirarak i¢ harci hazirlayn.

. Hamuru 175 g biiyiikliigiinde 4 esit bezeye bdliin.

. Merdane ya da oklava yardimiyla ince olacak sekilde agin.

. Enine ve boyuna seritler halinde kesin (yaklagik 1-

1,5 cm).

1
2
3
4
5.
6
7
8
9

. Kiiciik karelerin i¢ine hargtan koyun (yaklasik 0,3 — 0,5 gam).

10. Zarf seklinde sikica kapatin.

11. Derin bir tencerede suyu kaynatin.

12. Kaynayan suyun i¢ine bir damla yag ve tuz ekledikten sonra mantilar1 i¢ine atin.

13. Bes dakika pigirin ve siiziin.

14. Sarimsakli yogurt ve kizdirilmis yag ile servis edin.

*Toplam siire: Malzeme hazirlig1 asamasindan nihai iiriiniin tiiketime hazir hale geldigi ana kadar olan tiim

islem siirelerini ifade etmektedir.
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EK-6: Gliitensiz Kasarh Pogaca

Tarif Adi: Gliitensiz Kasarli Pogaca

Toplam siire*: 2 saat | Porsiyon Miktari: 10 adet
Malzemeler

Hamur icin; Ici icin;

. 100 ml 1lik su 1. 80 g kasar peynir

. 100 ml 1lik siit Uzeri icin;

. 10 g seker 1. Mavi hashas

. 1 adet yumurta

. 5 g kuru maya

. 50 ml Aycicek yagi

. 45 g eritilmig tereyagi

.Sgtuz

. 75 g ahlat

10. 230 g Karisim B

Asamalar

1. Genis bir yogurma kabina 1lik siitii, 1lik suyu ve sekeri alip karistirin.

2. Ardindan mayayi ekleyin ve 5 dakika karistirin.

3. Sivi yagy, tereyagi yumurta ve tuzu ekleyerek karigtirin.

4. Azar azar unu ekleyin.

5. Hafif ele yapigmayan bir hamur yogurun.

6

7

8

9

O (0| | N B (DN

. Hamurun iizerine stre¢ film cekip oda sicakliginda (~22 °C) 1 saat dinlendirmeye birakin.
. Dinlenen hamuru 5 dakika daha yogurun.
. Hamurdan 60 g parcalar koparin ve elinizle yuvarlayn.
. Yuvarladigimiz hamurun i¢ine kasar peynir koyup, tekrar yuvarlayin.
10. Yagl kagit serili firin tepsisine aralikli olarak dizin.
11. 20 dk oda sicakliginda (~22 °C) tepsi mayalanmasina birakin.
12. Uzerine yumurta sarist siiriip mavi hashas serpin.
13. Onceden 1sitilmis 180°C firinda iizeri kizarana kadar, yaklasik 20-25 dakika pisirin.
*Toplam siire: Malzeme hazirlig1 asamasindan nihai tiriiniin tiiketime hazir hale geldigi ana kadar olan tiim
islem siirelerini ifade etmektedir.
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EK-7: Gliitensiz Mini Kiymah Pide

Tarif Adi: Gliitensiz Mini Kiymali Pide

Toplam siire*: 1 saat I Porsiyon Miktari: 4 kisilik
Malzemeler
Hamur icin; Harg igin;
1. 5 g kuru maya 1. 5gtuz
2. 5 g toz seker 2. 100 g dana kiyma
3. 15 ml Aycicek yagi 3. 1 adet domates
4.5gtuz 4. 1 adet kiiciik boy sogan
5. 25 g ahlat unu 5. 1 dig sarimsak
6. 100 g Karisim A 6. 1 adet sivri biber
7. 60 ml su 7. 30 ml Aycicek yagi
8. 50 ml su
9. 2 g pul biber\ toz kirmizi biber
Kenarlarina siirmek icin;
1. Tereyagi
Asamalar
1. Hamuru i¢in; yogurma kabina unu alin ve ortasint havuz seklide agin.
2. Ac¢tigmiz ¢ukurun igerisine maya, seker, tuz ve suyu dokiin.
3. Kenarlarindan unu alarak elinizle hamuru yogurun.
4. Ele yapismayan, yumusak bir hamur elde edin.
5. Uzerini streg filmle &rtiin ve oda sicakliginda (~22 °C) 30 dakika mayalanmaya birakm.
6. Hamur mayalanirken i¢ harcini hazirlayin. Karistirma kabina; brunoise dogradlglmz sogan ve biberi

alin. Ardindan rende domates, sarimsak, su, kiyma, yag ve baharatlari ekleyip iyice karigtirin.
7. Ardindan hamuru tezgaha alin ve bezelere (50 g) ayirin.
8. Bezeleri tek tek tezgaha alin ve {izerini elinizle bastirin, ardindan merdane yardimiyla uzunlamasina
olacak sekilde agin.
9. Tepsiye dizip lizerine kiymali harc1 yayin. Kenar kisimlari i¢ harcin iizerine gelecek sekilde katlayin.
Uglarinin agilmamasi i¢in st {iste getirerek bastirin.
10. 250°C firinda iyice kizarana kadar yaklagik 15 dakika pismeye birakin.
11. Firindan ¢ikan pidelerin kenarina tereyagt siiriip servis edin.
*Toplam siire: Malzeme hazirlig1 asamasindan nihai iiriiniin tiiketime hazir hale geldigi ana kadar olan tiim
islem siirelerini ifade etmektedir.
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EK-8: Gliitensiz Mini Lahmacun

Tarif Adi: Gliitensiz Mini Lahmacun

Toplam siire*: 1 saat | Porsiyon Miktari: 4 kisilik
Malzemeler
Hamur icin; Harg i¢in;
1. 120 g Karigim A 1. 100 g dana kiyma
2. 50 g ahlat unu 2. 1 adet kiiciik boy kuru sogan
3.100 ml su 3. 1 adet kiiciik boy kapya biber
4. 3gtuz 4. 1 adet kiiciik boy sivri biber
5. 2 g seker 5. 1 adet domates
6. 10 g domates salgasi
7. 10 g biber salcasi
8. 10 g maydanoz
9. 2 g pul biber\ toz kirmizi biber
10.3 g tuz
11. 10- 15 ml siviyag
12.10- 15 ml su
Asamalar
1. Mutfak robotuna kuru sogan, kapya biber, sivri biber ve domatesi koyun.
2. Tamamen piire haline gelmeyecek sekilde ¢ekin.
3. Maydanozlari da ekleyin ve 10 saniye kadar daha ¢ekin.
4. Domates salgasi, biber salcasi, sivi yag, baharatlar1 ve suyu ekleyin.
5. Son olarak kiymayi ekleyerek iyice yogurun. Harcin sulu bir kivamda olmasina 6zen gosterin.
6. Harcin iizerine stre¢ film ¢ekin. 15-20 dk buzdolabinda dinlendirin.
7. Harg dinlenirken, hamurunu yapmaya baslaym.
8. Suyu yogurma kabina dokiin, {izerine tuz ve sekeri ilave edin. Orta sertlige ulasana dek yogurun.

9. Hamurun iizerine stre¢ film ¢ekin. 15-20 dk buzdolabinda dinlendirin.

10. Hamurdan 60 g pargalar koparin ve elinizle yuvarlayin.

11. Bezelerin iizerini temiz bir bezle ortiin. 15 dakika dinlendirin.

12. Bezeleri ordovr tabagi biiyiikliigiinde agin.

13. A¢tiginiz hamurlarin iizerine kiymali harci yayin. Firin tabanina yagl kagitla birlikte yerlestirin.

14. Onceden 1sitilmis 250°C firinda iizeri kizarana kadar, fanli ayarda yaklasik 8-12 dakika pisirin.

*Toplam siire: Malzeme hazirligi asamasindan nihai iiriinlin tiiketime hazir hale geldigi ana kadar olan tiim

islem siirelerini ifade etmektedir.
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EK-9: Gliitensiz Kasarh Kalem Boregi

Tarif Adi: Gliitensiz Kasarli Kalem Boregi

Toplam siire*: 1 saat 20 dakika I Porsiyon Miktari: 10 adet
Malzemeler

Hamur icin; Harg igin;

1. 1 adet yumurta 1. Kasar peyniri (rendelenmis)

2. 100 ml 1lik su Kizartmak igin;

3. 170 g Karisim A 1. 750 ml Aycicek yagi

4. 65 g ahlat unu

5.5gtuz

Asamalar

1. Karigtirma kabina su, yumurta, tuz ve unlar1 koyup karistirin.

2. Hafif sertlikte bir hamur kivami elde edin.

3. Hamurun iizerine stre¢ film ¢ekin. 30 dk buzdolabinda dinlendirin.

4. Hamurdan 45 g pargalar koparin ve elinizle yuvarlayin.

5. Bezelerin iizerini temiz bir bezle ortiin. 15 dakika dinlendirin.

6. Her bir bezeyi 15 cm x 25 cm biiyiikligiinde agin.

7. Yufkanin 25 cm’lik kismina 25 g kasar peyniri koyun. Sikica sarin.

8. Sardiginiz boreklerin {izerine stre¢ film ¢ekin, 10 dk buzdolabina kaldirin (Bu islem kasarin hizl

akmasini onler).

9. Derin bir tavaya 750 ml s1v1 yag ekleyin (borekler tamamen yaga batmali).

10. Ocagi orta-yiiksek atese alin. Yag 180-190°C’ye ulasinca borekleri dikkatlice yaga birakin.

11. Her yiizlinii 1-1,5 dakika kizartarak toplamda 2-3 dakika iyice kizarana kadar pisirin.

12. Yagdan aldiktan sonra havlu kagit {izerine alin (fazla yagim birakmasi i¢in).
*Toplam siire: Malzeme hazirlig1 asamasindan nihai iriiniin tiilketime hazir hale geldigi ana kadar olan tiim
islem siirelerini ifade etmektedir.
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EK-10: Gliitensiz Cevizli Baklava

Tarif Adi: Gliitensiz Cevizli Baklava

Toplam siire*: 2 saat 20 dakika | Porsiyon Miktari: 20 kisilik

Malzemeler
Hamur icin; Ara Katlar i¢in;
1. 2 adet yumurta 1. 300 g ¢cekilmis ceviz igi
2. 100 g yogurt 2. 50 ml Aygicek yagi
3. 100 ml siit 3. 150 g eritilmis tereyagi
4. 45 ml siviyag 4. 150 g muisir nigastasi (Katlarini agmak icin)
5. 10 ml sirke Serbet icin;
6. 100 g ahlat 1. 800 ml su
7.400 g Karisim A 2. 800 g toz seker
8. 1 paket kabartma tozu 3. Ceyrek limonun suyu
Asamalar

1. Serbet i¢in; seker ve suyu tencereye alip kaynamaya birakin.

2. Kaynayinca limon suyu ekleyin ve kisik ateste 10 dakika kadar pisirin.

3. Ocaktan alip oda sicakliginda (~22 °C) sogumaya birakin.

4. Hamur i¢in un harig biitiin malzemeleri derin bir kaba alin ve ¢irpin.

5. Unu kontrollii bir sekilde ekleyin. Iyice yogurun. Ele yapismayan bir hamur elde edin.
6

7

8

. Hamurun iizerine stre¢ film ¢ekin. 30 dk oda sicakliginda (~22 °C) dinlendirin.

. Hamurdan 45 g parcalar koparin ve 20 tane beze yapin.

. Bezelerin iizerini temiz bir bezle ortiin. 15 dakika dinlendirin.
9. ilk 5 bezeyi orddvr tabag: biiyiikliigiinde agin. Aralarina bugday nisastasi serpip iist iiste birakin. Bu
sekilde toplam 4 tane yapin.
10. Daha sonra 5 bezeden olusan birlesimi merdane yardimiyla orta boy baklava tepsisi (30 x 30)
biiylikligiinde agarak tek bir yufka haline getirin. Yagladiginiz firin tepsisine yerlestirin
11. Uzerine fir¢a yardimiyla yag siiriin. Her yerine esit gelecek sekilde ceviz i¢i serpin.
12. Bu sekilde 3 tur yapin. 4. Yufkayi tizerine koyup kalan yagi lizerine siiriin.
13. 3 cm x 3 cm biiyiikligiinde kare seklinde kesin.
14. 140 dereceye ayarlamis oldugunuz firma vererek 40-45 dakika diisiik 1sida lizeri kizarana kadar
pisirin.
15. Firindan aldiginiz cevizli baklavanin ilk sicagi ¢ikinca soguk serbetini ekleyin.
16. Serbetini yavas yavas ¢ekecegi i¢in bir giin buzdolabinda beklettikten sonra servis edin.
*Toplam stire: Malzeme hazirli§1 asamasindan nihai iiriiniin tiikketime hazir hale geldigi ana kadar olan tiim
islem siirelerini ifade etmektedir.
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EK-11: Gliitensiz Mini Kayseri Yaglama

Tarif Adi: Gliitensiz Mini Kayseri Yaglama

Toplam siire*: 1 saat 20 dakika | Porsiyon Miktari: 4 kisilik

Malzemeler
Hamur icin; Harg igin;
1. 15 ml sivi yag 1. 100 g dana kiyma
2.5gtuz 2. 1 adet kii¢iik boy kuru sogan
3.2 g seker 3. 1 adet kiiciik boy kapya biber
4. 30 g ahlat 4. 1 adet kii¢iik boy sivri biber
5. 100 g Karisim A 5. 1 adet domates
6. 75 gilik su 6. 10 g domates salcast
7. 10 g biber sal¢asi
8. 10 g maydanoz
9. 2 g pul biber\ toz kirmizi biber
10.3 g tuz
11. 10- 15 ml siviyag
12.10- 15 ml su
Asamalar
1. Derin bir kabin igine 111k su, maya, yag ve sekeri alin. yice ¢irpin.
2. Daha sonra un ve tuzu igine alin, iyice yogurun.
3. Hamurun iizerine stre¢ film ¢ekin. 30 dk oda sicakliginda (~22 °C) dinlendirin.
4. Hamuru 32 g 7 bezeye ayirm. 10 dk oda sicakliginda (~22 °C) dinlendirin.
5. Harg i¢in; sogan ve biberleri brunoise dograyin. Bir tavanin i¢ine kiymalar alin hafifce soteleyin.
6. Ardindan i¢ine soganlar1 ilave edin ve kavurun.
7. Soganlar kavurulunca i¢ine rendelenmis domatesleri ilave edin.
8. Salcasini da ilave edin ve pismeye birakin. Ardindan tuz, baharatlar ve suyu ilave edin.

9. Bu sekilde 5-6 dakika pisirdikten sonra ocaktan alin.

10. Dinlenen bezeleri teker teker ordovr tabagi boyutunda agin.

11. Yapigsmaz bir tavayr ocagin iizerine alin ve iyice 1sitin. Isman tavaya actiginiz hamurlar tek tek
aktarin ve arkali 6nlii pisirin. Tiim bezelere ayni islemi uygulayin.

12. Tiim yufkalar1 pisirdikten sonra bir pismis yufka ardindan hazirladiginiz kiymali i¢, ardindan tekrar
yufka siralamasiyla kat 7 kat ¢ikin.

13. Istege gore sarimsakli yogurtla servis edin.

*Toplam siire: Malzeme hazirligi asamasindan nihai iiriinlin tiiketime hazir hale geldigi ana kadar olan tiim
islem siirelerini ifade etmektedir.
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EK-12: Gliitensiz Simit

Tarif Adi: Gliitensiz Simit

Toplam siire*: 2 saat 20 dakika | Porsiyon Miktari: 4 adet

Malzemeler
Hamur icin; Uzeri icin;
1. 200 ml 11k st 1. 100 ml pekmez
2. 200 ml 1lik su 2.100 ml su
3. 10 g seker 3. Kavrulmus susam
4. 10 g kuru maya
5.10 g tuz
6. 100 ml s1v1 yag
7. 100 g ahlat
8. 100 g Karisim B

Asamalar

1. Derin bir kabin igerisine 1lik su, 1lik siit, maya ve sekeri koyun iyice karistirip bes dakika bekletin.

2. Karistirma kabina unu ve tuzu koyup karistirin ve mayali karisimi tizerine dokiin.

3. Ele yapismayan yumusacik bir hamur elde edin.

4. Uzerini streg filmle ya da nemli bir bezle ortiin ve oda sicakhiginda (~22 °C) 1 saat kadar mayalanmaya
birakin. Ardindan tezgaha alin ve bezelere (100 g) ayirin.

5. Bezelerin her birini rulo seklinde uzatin.

6. Rulo seklinde uzattiginiz hamuru 6rgii bigiminde dolaym. Ardindan uglarini birlestirin.

7. Suyla pekmezi karistirarak agin.

8. hazirladiginiz simitleri 6nce pekmezli suya batirin. Ardindan susama bulayn.

9. Pigirme kagidi serili firin tepsisine alin. 240 derecede 6nceden 1sitilmis firinda lizerleri kizarana kadar
ortalama 25 dakika kadar pisirin.

*Toplam stire: Malzeme hazirlig1 asamasindan nihai tiriiniin tiiketime hazir hale geldigi ana kadar olan tiim
islem siirelerini ifade etmektedir.
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EK-13: Gliitensiz Hiinkarbegendi

Tarif Adi: Gliitensiz Hiinkarbegendi

Toplam siire*: 1 saat Porsiyon Miktari: 6 kisilik

Malzemeler
Sotesi i¢in; Begendi i¢in;
1. 200 g orta yagl dana kiyma 1. 300 ml siit
2. 1 adet orta boy sogan 2. 15 g ahlat
3. 1 adet orta boy domates 3. 15 g Karisim B
4. 2 adet sivri biber 4. 3 adet patlican
5. 2 dig sarimsak 5. 75 g kasar peyniri
6. 45 ml zeytinyag1 6.5 gtuz
7.7 gtuz 7.5 g karabiber
8. 5 g karabiber 8. 25 g tereyagi
9. 5 g pul biber

Asamalar

1. Genis bir tavaya zeytinyagini koyun. Uzerine 1 adet brunouse dogranmis sogan ve biberleri ekleyin.
Sebzeler yumusayana kadar 3-4 dakika soteleyin. Ardindan sarimsaklar1 da ekleyin 1 dakika daha
soteleyin.

2. Kiymayt ilave edin. Siirekli karistirarak, kiyma harcinin rengi degisene kadar pisirin. Uzerine brunoise
dogranmis domatesleri ekleyin. Tuz ve karabiberi ekleyip, domatesler yumusayana kadar pisirmeye
devam edin.

3. Begendi igin; patlicana bigakla delikler agin ve firin tepsisine alin. 200 derecede yaklasik 20 dakika
firinlaym.

4. Firinlanmis patlicanlari bir kaba alin ve kabuklarinin kolay soyulmasi i¢in iizerini stregleyip, 15 dakika
kadar bekledikten sonra kabuklari soyun.

5. Tereyagini bir tavada eritin. Unu ilave edip kokusu ¢ikana kadar kavurun.

6. Uzerine bigakla kiigiilttiigiiniiz patlicanlari ekleyin. Siitii de iizerine yavas yavas ilave edin ve siirekli
olarak karistirin. Tuz ve karabiberi de ekleyin.

7. Son olarak rendelenmis kasar peyniri ekleyin ve karistirip ocaktan alin.

8. Begendinin iizerine kiyma soteyi ekleyip servis edin.

*Toplam siire: Malzeme hazirligi asamasindan nihai iiriiniin tiiketime hazir hale geldigi ana kadar olan tiim
islem siirelerini ifade etmektedir.
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EK-14: Gliitensiz Kiymal Eriste

Tarif Adi: Gliitensiz Kiymali1 Erigte

Toplam siire*: 1 saat | Porsiyon Miktari: 4 kisilik
Malzemeler
Hamur icin; Kiymal sos i¢in;
1. 4 adet yumurta 1. 1 adet kiiciik boy sogan
2. 50 g ahlat unu 2. 1 adet kii¢iik boy havug
3. 200 g Karisim A 3. 200 g kiyma
4.5gtuz 4. 2 adet rendelenmis domates
5
6
7

5. 15 ml zeytinyagi .S5gtuz
. 2 g karabiber\ kekik
. 20 ml zeytinyag1

Asamalar

1. Unu tezgaha dokiin, ortasini havuz gibi agin.

2. Yumurtalar1 ortaya kirin, tuz ve zeytinyagi ekleyin. Yumurtalar: ¢atal yardimiyla yavas yavas una
yedirerek karistirin.

3. Hamur toparlaninca yogurmaya baglayin (yaklasik 8-10 dakika, piiriizsiiz olmali).

4. Hamurun iizerine stre¢ film ¢ekin. 30 dk oda sicakliginda (~22 °C) dinlendirin.

5. Hamuru 4 esit pargaya boliin. 11k parcay: hafif unlayarak makarna makinesinin en kalin ayarindan (0
seviye) gegirin.

6. Her seferinde incelterek (seviye 1,2,3,..) istege gore 5-6 seviye incelige kadar agin.

7. Ac¢ilan hamuru makineye takili spagetti bicagindan gegirerek uzun seritler seklinde kesin. Daha sonra
3-5 cm uzunlugunda bigak yardimiyla kesin.

8. Kesilen erigteleri hafif unla karigtirip yapigsmamalar1 i¢in unlu yaglh kagidin iizerine serin.

9. Diger yandan sogan, sarimsak ve domatesleri brunoise dograyin. Havucu rendeleyin.

10. Tavaya zeytinyagim koyun. Uzerine soganlari ekleyin 3 dakika pisirin. Uzerine sarimsak ve
havuglari ekleyin. iki dakika pisirin.

11. Kiymay1 ekleyin. Siirekli karistirarak, 5 dakika pisirin. Son olarak domatesleri ekleyin.

12. Tuz, karabiber ve eriste haslama suyundan 150 ml ekleyerek 3-4 dakika pisirin.

13. Daha sonra haslanmis olan eristenin suyunu siiziin. Uzerine hazirladiginiz kiymali sosu ekleyin.

14. lyice karigtirip servis edin.

*Toplam siire: Malzeme hazirlig1 asamasindan nihai iriiniin tiilketime hazir hale geldigi ana kadar olan tiim
islem siirelerini ifade etmektedir.
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OZGECMIS

Kisisel Bilgiler

Ad1 ve Soyadi: Ayse YORULMAZ

Egitim Durumu

Lisans Ogrenimi: Burdur Mehmet Akif Ersoy Universitesi Turizm Fakiiltesi,

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

Yabanci Dil(ler) ve Diizeyi : ingilizce-Baslangi¢

is Deneyimi : Kremlin Place Hotel, Horus Paradise Luxury Resort Hotel

Bilimsel Yayinlar ve Calismalar :
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