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OZET

Ruhican AYDIN, Gluten Hassasiyeti Yasayan Bireylere Yonelik Alternatif Glutensiz
Menii Planlamasi, Baskent Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Gastronomi ve

Mutfak Sanatlar Tezli Yiiksek Lisans Programi, 2025

Bu arastirmada, gluten intoleransi veya ¢olyak hastaligi nedeniyle glutensiz beslenmek
zorunda olan bireylerin karsilastiklar1 beslenme sorunlari incelenmis ve bu bireylere yonelik
duyusal acidan kabul edilebilir alternatif glutensiz iriinlerin gelistirilmesi ile meni
planlamasi lizerine ¢alisilmistir. Bu ¢alismada, ¢olyak rahatsizligi olan ya da bu beslenme
bicimini goniillii olarak secen bireyler i¢in ulasilabilirligi yiiksek, maliyeti disiik, ev
ortaminda hazirlanabilir ve duyusal o6zellikleri bakimindan tiiketici begenisi kazanan
iirtinlerin gelistirilmesi amaglanmaktadir. Aragtirma kapsaminda karma yontem kullanilmas;
birinci asamada Ankara Colyak Dernegi’ne {iye bireylerle yar1 yapilandirilmis goriismeler
gergeklestirilmis, ikinci asamada ise elde edilen bulgular dogrultusunda glutensiz ¢orba, ana
yemek, atistirmalik ve tatlilardan olusan bir menii gelistirilmistir. Uriinler hem egitimli
panelistler hem de tiiketici grubu tarafindan duyusal degerlendirmeye tabi tutulmustur.
Goriliniim, koku, doku, lezzet ve genel begeni kriterlerine gore yapilan degerlendirmelerde
iirtinlerin yiiksek diizeyde kabul gordigii tespit edilmistir. Glutensiz brownie ve baton simit
tirtinleri en yiiksek begeni puanlarini alirken, lahmacun ve ¢orba iiriinlerinin de genel kabul
diizeylerinin yiiksek oldugu her iki grupta da (egitimli panelistler >3,5, tiiketici begenisi
>2,5) lzerinde degerlendirilmis olup kabul gordiigii tespit edilmistir. Katilimei goriislerine
gore glutensiz liriinlere erisimde karsilasilan zorluklar, sosyal yasamda yasanan kisitlamalar
ve yiliksek maliyet gibi konular 6n plana ¢ikmistir. Bu baglamda hem glutensiz iiriin
cesitliliginin artirilmast hem de toplumda gluten hassasiyetine yonelik farkindaligin
gelistirilmesi gerektigi sonucuna ulasilmistir. Calisma, glutensiz beslenme zorunlulugu olan
bireyler i¢cin hem lezzetli hem de erisilebilir menii alternatifleri sunarak literatiire ve

uygulamalara katki saglayacagi diisiintilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Gluten intoleransi, Colyak hastaligi, Duyusal analiz, Uriin
gelistirme, Menii planlamasi
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ABSTRACT

Ruhican AYDIN, Alternative Gluten-Free Menu Planning for Individuals with Gluten
Sensitivity, Baskent University, Institute of Social Sciences, Gastronomy and Culinary
Arts Thesis Master's Program, 2025

This study examined the nutritional problems faced by individuals who have to follow a
gluten-free diet due to gluten intolerance or celiac disease, and worked on developing
sensory-acceptable alternative gluten-free products and menu planning for these individuals.
This study aims to develop products that are highly accessible, low-cost, can be prepared at
home, and are appreciated by consumers in terms of their sensory properties for individuals
with celiac disease or who voluntarily choose this diet. A mixed method was used within the
scope of the study; in the first stage, semi-structured interviews were conducted with
individuals who are members of the Ankara Celiac Association, and in the second stage, a
menu consisting of gluten-free soup, main course, snacks, and desserts was developed in line
with the findings obtained. The products were subjected to sensory evaluation by both
trained panelists and the consumer group. In the evaluations made according to the criteria
of appearance, smell, texture, flavor, and general appreciation, it was determined that the
products were highly accepted. Gluten-free brownie and baton simit products received the
highest appreciation scores, while lahmacun and soup products were also evaluated in both
groups (educated panelists >3.5, consumer appreciation >2.5) and were found to be accepted.
According to the participant opinions, issues such as difficulties in accessing gluten-free
products, restrictions in social life and high costs came to the fore. In this context, it was
concluded that both the variety of gluten-free products should be increased and awareness
of gluten sensitivity should be developed in society. It is thought that the study will
contribute to the literature and practices by offering both delicious and accessible menu

alternatives for individuals who have a gluten-free diet.

Keywords: Gluten intolerance, Celiac disease, Sensory analysis, Product development,
Menu planning
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1. GIRIS

Glutensiz beslenme, ¢olyak hastaliginin tedavisinde en etkili yontem olarak kabul
edilmektedir. Glutenin diyetten tamamen ¢ikarilmasi, hastalarin sikayetlerini hafifletirken,
ince bagirsaklarda olusan hasarin da onarilmasina olanak tanimaktadir (Lerner, O’Bryan ve

Matthias, 2019).

(Colyak hastaligi, genetik yatkinligi bulunan bireylerde, bugday, arpa ve ¢avdar gibi
tahillarda yer alan prolamin grubundaki proteinlerin tetiklemesiyle ortaya ¢ikan, otoimmiin
siirecle ilerleyen ve yasam boyu siliren kronik bir ince bagirsak hastaligl olarak
tanimlanmaktadir. Hastaligin aktif oldugu donemlerde glutenli gidalarin tiiketimiyle ince
bagirsak villuslarinda diizlesme meydana geldigi, bunun da basta vitamin ve mineral emilimi
olmak tizere pek ¢ok besin Ogesinin emiliminde bozulmaya yol actigir belirtilmektedir

(Tiirksoy ve Ozkaya, 2006; Korus ve dig., 2009).

(Colyak hastalig1, cocukluk ¢aginda en yaygin emilim bozuklugu nedenidir ve hem
cocuklart hem de bu hastaliga sahip yetiskinleri yasam boyu etkilemektedir. Cocuklarda
tedavi edilmedigi takdirde biiylime ve gelisme geriligi, ishal, karin sisligi gibi ciddi belirtiler
ortaya ¢ikabilir ve bu durum daha biiyiik saglik sorunlarina yol agabilmektedir (Kuloglu,

2014).

Ulkemizin beslenme aliskanliklarinin biiyiik 6lgiide tahil iiriinlerine dayali olmast,
colyak hastalarinin glutensiz diyeti stirdiirmesini daha da zorlagtirmaktadir. Ayrica, bu
durum, hastalarin istedikleri ¢esitlilikte ve tazelikte glutensiz liriinlere ulagsmalarmi ve uygun
fiyatlarla satin almalarini engellemektedir. Colyak hastalarina yonelik iiretilen gida {iriinleri
genellikle ¢esitli unlar ve nisastalarla hazirlanmakta; ancak bu hammaddelerle {iretilen
firincilik dirtinlerinde, gluten olmadigi i¢in suyu tutma kapasitesi diisiik olmakta ve bu da
erken bayatlama ve diisiik kalite sorunlarina yol agmaktadir (Ronda, Pérez-Quirce ve

Villanueva, 2017).

1.1. Arastirmanin Sorusu

Bu calismada, gluten hassasiyeti ve ¢olyak rahatsizligi olan ile saglikli olmak i¢in

gliitensiz beslenmek isteyen kisilere yonelik iirlin gelistirmenin yani sira iiriin yelpazesini

1



arttirmak amaciyla deneysel bir calisma yapilmistir. Bu ¢ergevede c¢alismanin temel
arastirma sorusu ‘Yiyemediginiz ama yemekten ¢ok hoslandiginiz iiriinleri glutensiz olarak

yapabilmek miimkiin mii?” olarak belirlenmistir.

1.2. Arastirmanin Amaci

Bu caligmada elde edilecek sonuglar dogrultusunda gluten intoleransi yasayan kisilere
ve Ureticilere, olusturulacak yeni yemek meniileri ile ¢gesitlilik saglanacagi diisiiniilmektedir.
Bu anlamda glutensiz beslenmek zorunda olan ve glutensiz beslenmeyi tercih eden kisiler
icin rahat erisilebilecekleri, ekonomik, kendilerinin de yapabilecekleri duyusal kriterler
acisindan begenisi yiiksek {iriinler ortaya koymaktir. Bu arastirma, gluten hassasiyeti
yasayan bireylerin deneyimlerini anlamaya yonelik 6zgiin veriler sunarak, bu alandaki
literatiire katki saglamay1 ve saglik, beslenme ve gida sektorii alanlarinda yapilacak

calismalara 151k tutmay1 amaclamaktadir.

1.3. Arastirmamin Onemi

Giiniimiizde bireylerin beslenme aligkanliklarinda meydana gelen degisimler, gida
intoleranslar1 ve hassasiyetlerine yonelik farkindaligin artmasina neden olmaktadir. Bu
baglamda, gluten hassasiyeti son yillarda hem klinik diizeyde hem de toplumsal boyutta
onem kazanan bir konu haline gelmistir. Célyak hastaligi disinda, tibben tanimlanmis
olmamasina ragmen gluten hassasiyeti yasayan bireylerin sayisinda da artis
gozlemlenmektedir. Bu durum, bireylerin yasam kalitesini dogrudan etkileyen beslenme
davranislarimi sekillendirmektedir. Gluten igermeyen alternatif yiyecek ve igeceklerin
erisilebilirligi, bireylerin bu tiriinleri tercih etme nedenleri ve karsilastiklar1 gii¢liiklerin
anlagilmas1 hem akademik hem de pratik agidan 6nem tasimaktadir. Ayrica c¢alisma
kapsaminda ortaya konulacak iiriin gelistirme yaklagiminin alan yazina katki saglayacag

degerlendirilmistir.



2. KAVRAMSAL CERCEVE

2.1.Beslenmenin Tanimi ve Onemi

Beslenme, yasamin devam ettirilmesi, sagligin iyilestirilmesi ve korunmasi, biiyiime
ve gelismenin desteklenmesi i¢in gerekli olan mikro ve makro besin 0gelerinin, besin

gruplarinin ve biyoaktif bilesenlerin tliketilmesi olarak tanimlanmaktadir (Baysal,2002).

Beslenme sadece besinleri yemek anlamina gelmez, ayn1 zamanda sindirme, emilme,
tasima, metabolizma siiregleri ve atilma gibi birgok asamay1 da igermektedir (Sato, 2016).
Beslenme, viicudun ihtiya¢ duydugu besin Ogelerinin uygun miktarda ve zamaninda
alinmasinm saglayarak sagligi korumayi ve yasam kalitesini artirmayr amaglamaktadir
Yeterli ve dengeli beslenme, bireylerin biiylime, gelisme ve yasamsal faaliyetlerini en iyi
sekilde siirdiirebilmeleri i¢in gereken besinleri tam ve zamaninda alinmasini ifade

etmektedir (Baysal, 2002).

Beslenme bilimi; besinlerin bilesimi, fonksiyonlar1 ve tiretimden tiiketime kadar olan
stireclerde besin dgelerinde meydana gelen degisimleri inceleyen bir alandir. Bu bilim dals,
farkli yas gruplari, cinsiyetler ve cografi bolgelerde yasayan birey ve topluluklarin
gereksinimlerini dikkate alarak uygun beslenme planlarinin olusturulmasinda temel bir rol
iistlenmektedir. Insan sagliginin korunmasi ve iyilestirilmesinde temel bir bilesen olarak
kabul edilen beslenme bilimi, saglik profesyonelleri ve diyetisyenler araciligiyla bireylerin
saglikli beslenme aligkanliklar1 kazanmalarma rehberlik etmektedir. Ayrica, beslenme bilimi
bulgulari, besin endiistrisinin yonlendirilmesinde ve halk sagligi politikalarmin
gelistirilmesinde de 6nemli katkilar sunmaktadir. Bu alandaki bilimsel gelismeler, bireylerin
daha bilingli besin tercihleri yapmalarini destekleyerek toplum sagligina olumlu yonde etki

etmektedir (Baysal, 2002).

Besin dgelerinin gereksinimin altinda alinmasi bireylerde yetersiz beslenmeye yol
acarken, gereksinimin ilizerinde ve kontrolsiiz alimi ise viicutta birikerek toksik etkilere
neden olabilmektedir. Ayrica, pisirme sirasinda uygulanan hatali yontemler ya da bilingsiz
besin se¢imleri, besin 6gelerinde kayiplara neden olarak bireyin giinliik almasi gereken besin
Ogesi miktarlarinin karsilanamamasina ve dolayisiyla eksik beslenme durumunun ortaya

¢ikmasina yol agmaktadir (Gibney vd, 2009; Baysal, 2018).



Giinliik enerji ihtiyacini karsilayacak diizeyde besin alimi saglansa bile, baz1 mikro ve
makro besin dgelerinin yetersiz alim1 s6z konusu olmaktadir. Bu durum, bireyin beslenme
bigiminin yalnizca nicelik agisindan degil, nitelik agisindan da degerlendirilmesi gerektigini
ortaya koymaktadir. Besin ¢esitliliginden yoksun, dengesiz bir diyet; vitamin, mineral ve
diger temel besin 6gelerinin eksikliklerine yol acarak uzun vadede saglik sorunlarina neden
olabilmektedir (Demirezen ve Cosansu, 2005; WHO, 2020). Insanlar saglikl1 beslenmek igin
yeterli ve dengeli beslenmek zorundadir. Viicut i¢in gerekli olan protein veya karbonhidrat

gibi besin dgelerinin az ya da ¢ok alinmasi ciddi saglik problemlerini ortaya ¢ikartmaktadir
(Kilig ve Sanlier 2006).

Canlilarin hiicre sisteminin korunmasi ve saglikli bir sekilde siirdiiriilebilmesi i¢in
beslenme biiyiik nem tagimaktadir. Ayrica beslenme, ¢esitli gidalardan alinan maddelerin
insan bagisiklik sistemi lizerindeki etkilerini, 6zellikle histamin gibi alerjen bilesenleri

inceleyen bir bilim dali olarakta ifade edilmektedir (Sahin ve Memig, 2021).

Higbir besin maddesi tek basina viicudun gereksinimlerinden olan protein veya
karbonhidrat gibi besin 6gelerini karsilayabilecek diizeyde bulunmadigi belirtilmektedir.
Bundan dolay1 besleyici degeri yiiksek, lezzet ve insan sagligina yarari olan besin
maddelerini se¢gmek 6nemli olmaktadir. Saglikli beslenme, bireylerin yasamsal faaliyetlerini
stirdiirebilmesi agisindan temel bir gerekliliktir ve beslenme ile saglik arasindaki giiclii iligki,

insan yagaminin kalitesini dogrudan etkilemektedir (Alpman,2005).

2.2. Beslenme ve Saghk iliskisi

Beslenme, bireyin biiyiime, gelisme, yasam kalitesi ve hastaliklardan korunma
sireclerinde dogrudan etkili olan temel bir saglik belirleyicisidir. Yeterli ve dengeli
beslenme aligkanliklari, bagisiklik sisteminin giiglendirilmesini desteklerken; dengesiz ve
yetersiz beslenme ise basta obezite, diyabet, kardiyovaskiiler hastaliklar ve bazi kanser
tiirleri olmak {izere birgok kronik hastaligin olusum riskini artirmaktadir (Baysal, 2018). Bu
nedenle, beslenme ve saglik arasinda gii¢lii bir etkilesim bulunmakta; bireyl erin saglikli bir
yasam slirdiirebilmeleri i¢in dogru beslenme bilincinin toplum genelinde yayginlastiriimasi

gerekmektedir.

Yanlis beslenme ile miicadele saglik agisindan 6nemlidir. Yasam kalitesini olumsuz

yonde etkileyen kronik hastaliklarla miicadele, dengesiz beslenmeden kaynaklanmaktadir.



Saglikli, dengeli beslenme i¢in viicudun gereksinimlerinden olan protein, yag, karbonhidrat,

vitamin ve minerallerin diizenli alimina dikkat etmek gerekmektedir (Ogur ve Akyol, 2021).

Insanlarin, saglikli olabilmek icin ve hastaliklardan daha hizli bir sekilde
kurtulabilmek i¢in bilingli ve dogru beslenmeye 6nem vermeleri gerekmektedir. Dengesiz
beslenme sonucunda ortaya ¢ikan saglik sorunlar1 bulunmaktadir. Bunlardan bir tanesi

glutendir (Baysal,2018).

2.3. Gluten

Gluten, baz ¢icekli bitkilerin tohumlarinin ¢gimlenme ve biiyiime siirecleri i¢in gerekli
enerjiyi saglayan bir depo proteini olarak tanimlanmaktadir. Tahil kaynakli bir bitkisel
protein olan glutenin, 6zellikle bugday, arpa ve cavdar gibi tahillarda dogal olarak
bulundugu bilinmektedir (Biesiekierski, 2017). Gida endiistrisinde yaygin bir sekilde
kullanilan gluten; ekmek, makarna, kek gibi unlu mamuller basta olmak iizere bir¢ok
islenmis gidanin yapisal 6zelliklerini belirlemede 6nemli rol oynamaktadir. Ayrica kivam
verici 0zelligi nedeniyle bazi kozmetik {iriinlerin igeriginde de yer almaktadir (Demirgeken,

2011).

Unun kalitesini belirleyen temel unsurlar arasinda, i¢erdigi proteinlerin miktar1 ve
kalitesi 6nemli bir yer tutmaktadir. Bu proteinler igerisinde, glutenin ve gliadin adl1 gluten
proteinleri, fonksiyonel 6zellikleri agisindan 6zel bir 6neme sahiptir. Hamurun yogrulmast
esnasinda bu iki protein su ile etkilesime girerek hidratlanmakta ve aralarinda olusan
kimyasal baglar sayesinde elastik ve plastik 6zellikte bir yapi, yani gluten matriksi, meydana
gelmektedir. Olusan bu yapi, hamurun elastikiyetini, sekil alma yetenegini ve gaz tutma

kapasitesini belirleyerek hamurun iskeletini olusturmaktadir (Dizlek, 2011).

Gliadin ve glutenin su ile birlesip hamurun elastik yapisini olusturdugu siire¢, Resim

2.1.’de sematik olarak gosterilmistir
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Gluten igerikli tiriinleri tilketmeyen bireylerin ¢apraz bulagsma konusunda dikkatli
olmalar1 gerekmektedir. Colyak hastaligi, bugday alerjisi ve gluten duyarlilig: gibi saglik
sorunlar1 glutenle iliskilidir. Ozellikle ¢dlyak hastalar1 ve gluten tiiketmek istemeyen
bireylerin ¢apraz bulagma riskine kars1 onlem almalar1 gerekmektedir. Gluten ile ilgili
bozukluklar; ¢olyak hastaligi, gluten intoleransi ve ¢olyak disi gluten duyarliligi olarak
gruplandirilabilmektedir (Topaloglu,2019). Bu rahatsizliklar ise alt basliklarda

agiklanmaktadir.

2.4. Bugday Alerjisi

Bugday alerjisi en yaygin goriilen tahil alerjisi olup genellikle cocukluk ¢aginda ortaya
c¢ikmaktadir. Bugdaya maruz kalma sekli semptomlar:1 etkilemekte; hafif belirtilerden
anafilaksiye kadar farkli siddetlerde reaksiyonlar goriilebilmektedir. Bugday alerjisi olan
bireyler i¢in dikkat edilmesi gereken 6nemli bir husus, arpa, ¢avdar ve yulaf gibi bugdayla
ayni botanik familyaya ait tahillarin tiiketimiyle yliksek diizeyde capraz reaksiyon gelisme
riskinin bulunmasidir. Ancak piring, misir ve dar1 gibi bugdaygiller familyasindan farklh

tahillarin tiiketilmesinde genellikle bir sakinca bulunmamaktadir (Emeksiz vd., 2016).

Bugday alerjisi olan bireylerin diyetlerinden bugday1 ¢ikarmalari durumunda tiamin,
riboflavin, niasin, demir ve folik asit gibi 6nemli vitamin ve mineralleri takviye etmesi
gerekmektedir. Gluten icermeyen tahillar ile yoksunlugu yasanan besin dgelerini igeren
gidalarin tiiketilmesi 6nemlidir. Anafilaksi gibi ciddi alerjik reaksiyonlarin 6nlenebilmesi
i¢in, bireylerin gida etiketlerini dikkatle incelemeleri ve bugday igeren iiriinlerin yanlislikla

tilketilmesinden kacinmalar1 gerekmektedir (Catak, Demirci ve Yaman, 2021).



Bugday alerjisi semptomlariarasinda deri dokiintiileri, yiiz ve bogazda sislik, solunum
yolu tikaniklig1, bulanti, karin agris1 ve ciddi vakalarda sistemik anafilaksi gibi durumlar
bulunmaktadir. Bu nedenle bugday alerjisi olan bireylerin semptomlarina dikkat etmelerive

gerekli onlemleri alarak sagliklarini korumalar1 6nemli olmaktadir (Ulusoy ve Rakicioglu,
2019).

2.5. Colyak Hastalhig

Colyak hastaligi, genetik kokenli bir hastaliktir ve tahil ve tahil iirlinlerinde bulunan
gliiten protein fraksiyonuna karsi hassasiyet gosteren emilim bozuklugudur. Bu hastalik
sebebiyle bagirsaktaki villus yapisi bozulur ve vitamin ile mineral gibi degerli bilesiklerin
emilimi zorlasir. Hastalarin 6miir boyu glutensiz beslenmeleri gerekmektedir. Colyak
hastalig1 tarihsel olarak 1888 yilinda Samuel Gee tarafindanifade olup, gluten ile iligkisi IL.
Diinya Savasi doneminde Hollandali Doktor Willem-Karel Dicke tarafindan kesfedildigi
gorlilmiistiir. Bu hastaligin gelisiminde genetik, ¢evresel ve immiinolojik faktorlerin etkisi

bulunmadigi goriilmiistiir (Saturni vd., 2010).

Colyak hastaligi, gluten iceren gidalarin fazla tiiketilmesiyle ortaya ¢ikabilecegi gibi
cocukluk doneminden ileri yaslara kadar her yasta goriilebilmektedir. Bu hastalik karin
agrisi, halsizlik, mide bulantisi ve kansizlik gibi belirtilerle kendini gosterilmektedir. Gluten,
gliadin ve glutenin olmak iizere iki fraksiyondan olusan bir depo proteindir. Bu depo
proteinlerinin etanolde ¢oziinen formu prolamin, ¢oziinmeyen formu ise glutenin olarak
bilinmektedir. Prolaminin glutenine gore daha toksik oldugu belirtilse de gluteninler
bagirsakta toksik etkiye neden olabilecek prolin ve glutamin kalintilart igermektedir. Sagliklt
bireyleri¢in sindirilebilir olan gluten, HLA-DQ2 ve/veya -DQS8 genetik varyantlarina sahip
bireylerde bagisiklik sistemi ve sindirim sistemi problemlerine neden oldugu goriil mektedir
(imik vd., 2019).

(Colyak hastaligi, gluten iceren tahillara karsi gelisen bir bagirsak rahatsizligidir.
Genetik yatkinlik, yasam tarzi ve beslenme aliskanliklar1 gibi faktorler hastaligin
gelisiminde etkili olmaktadir. Gluten tiiketilmediginde belirtiler ortaya ¢gikmamaktadir.
Bugday bazli diyetlerin yaygin oldugu bdlgelerde hastalik daha sik goriiliirken, gluten
tilketimi az olan yerlerde daha az goriilmektedir. Hastaligin yayginlagsmasinda bugday

tilketiminin artmast 6nemli bir faktor olarak ifade edilmektedir (Demirgeken, 2011).



(Colyak hastalarinin beslenmelerine dikkat etmemeleri durumunda viicutlar1 i¢in
gerekli vitamin ve minerallerin emiliminde azalma olabilmektedir. Hastalik goriilme siklig
ve seyri 1k, bolge gibi faktorlere gore degiskenlik gostermektedir. Genetik yatkinligin yam
sira erken yasta gliitenle tanisma, yetersiz anne siitii alim1, ¢cevresel kosullar ve beslenme
aligkanliklar1 hastaligin goriilme riskini etkilemektedir. Baz1 hastalarda belirtiler hafif
olabilecegi i¢in teshis konulmas1 gecikebilir. Gluten toleransi da kisiden kisiye farklilik

gosterebilmektedir (Marsh, 1992).

(Colyak hastalari i¢in iiretilen glutensiz gidalar genellikle besin acisindan daha fakir
olabilmektedir. Bu nedenle dengeli bir beslenme programi uygulamak énemli olmaktadir

(Ozkaya, 2006).

Colyak hastaliginin  tedavisinde yalnizca glutensiz diyetin  uygulanmasi
gerekmektedir. Bu diyetin uygulanabilmesi i¢cin bugday, arpa, cavdar ve bu tahillarin tiim
tiirevlerinin beslenme programindan ¢ikarilmasi zorunludur. Yulafinise islenme asamasinda
siklikla bugday, arpa veya ¢avdarla kontamine olabildigi bilinmektedir. Bunedenle, yalnizca
kontaminasyon riski tagimayan yulaflarin tiiketilmesi giivenli olarak degerlendirilmektedir.
Glutensiz diyette tercih edilebilecek tahillar arasinda piring, misir, karabugday ve kinoa yer

almaktadir (Leivers, vd., 2014; Green, Lebwohl, ve Greywoode, 2015).

2.6. Gluten intoleransi

Gluten intoleranst, bireylerin bugday, arpa ve ¢avdar gibi gluten igeren tahillara karsi
gelistirdigi duyarlilik durumunu ifade etmektedir. Bu durum, bagisiklik sistemi araciligiyla
tetiklenerek sindirim sistemi rahatsizliklari, dermatolojik sorunlar ve bazi nérolojik
belirtilerle kendini gosterebilmektedir. Buna karsin gluten intoleransinda benzer semptomlar
goriilse de ¢olyakta oldugu gibi bagirsak mukozasinda hasara neden olan otoimmiin bir
mekanizma her zaman s6z konusu degildir. Bu nedenle gluten intoleransinin tanilanmast,
belirtilerin ¢esitliligi ve spesifik biyo belirteclerin eksikligi nedeniyle karmasik ve ¢ok yonlii

bir degerlendirme siirecini gerektirmektedir (Sapone vd, 2012).

Yapilan arastirmalarda, gluten intoleransi bulunan bireylerde sindirim sistemiyle
iliskili olarak siskinlik, karin agris1 ve ishal gibi belirtilerin yaygin sekilde gézlemlendigi

goriilmektedir. Bununla birlikte, bag agrisi, yorgunluk, depresyon ve anksiyete gibi



psikolojik semptomlarin da bu duruma eslik edebildigi ifade edilmektedir (Koksel ve Ediz,
2020).

Gluten intoleransinin sebebi tam olarak anlagilamamis olsa da genetik predispozisyon,
bagirsak mikrobiomu ve ¢evresel faktorlerin rol oynadigi diisiintilmektedir (Biesiekierski,

2017).

Gluten intoleransi, gluten igeren gidalarin tiiketimi sonrasinda ¢esitli sindirim sistemi
ve sistemik belirtilerin ortaya ¢ikmastyla tanimlanan bir durum olarak kabul edilmektedir.
Bu bireylerde, karin agrisi, siskinlik, gaz, ishal ya da kabizlik gibi sindirimle iliskili
semptomlarin goriilebildigi belirtilmektedir. Bunun yani sira bas agrisi, yorgunluk, eklem
agris1 ve biligsel odaklanma sorunlari gibi sistemik yakinmalarin da ortaya ¢ikabildigi ifade
edilmektedir. Colyak hastaligi ile benzerlikler gostermesine ragmen, gluten intoleransinda
bagirsak mukozasinda herhangi bir otoimmiin hasara rastlanmamaktadir (Yilmaz ve Ugar,

2019).

Gluten intoleransinin yonetimi, genellikle gluten icermeyen bir diyetle miimkiin
olmaktadir. Bu diyetin dikkatli uygulanmasi, hastalarin yasam kalitesini 6nemli Slgiide
artirabilecegi goriilmiistiir (Catassi ve Fasano, 2010). Ancak, gluten igeren gidalardan
kaginmanin zorluklar1 ve sosyal etkilesimlerdeki kisitlamalar, bireylerin psikososyal
durumlari tizerinde olumsuz etkilere yol actig1 ifade edilmektedir. Bu zorluklarin, 6zellikle
disarida yemek yeme, seyahat etme ve sosyal etkinliklere katilim gibi durumlarda daha
belirgin hale geldigi, bu nedenle bireylerin sosyal yasamlarinda kisitlanmalar yasadig ifade
edilmektedir. (Gaesser ve Angadi, 2012). Ayrica, glutenin tamamen elimine edilmesinin
bazi bireylerde psikolojik stres, yeme kaygisi ve dislanmislik hissi gibi olumsuz psikososyal

etkiler dogurabildigi de vurgulanmaktadir (Lerner ve Matthias, 2015).

Sonug olarak, gluten intoleransi hem fiziksel hem de ruhsal saglik agisindan 6nemli
bir durumdur ve dogru tani, tedavi ve yonetim yontemleri ile bu rahatsizliktan etkilenen
bireylerin yasam kalitesi arttirilabilmektedir. Ancak, gluten intoleransinin ciddiyetini
anlamak ve uygun bir diyet plani olusturmak i¢in saglik profesyonelleriyle is birligi yapmak

kritik 6neme sahiptir. (Catassi, Fabiani ve Fasano, 2016).



2.7. Colyak Dis1 Gluten Duyarhihig: (CDGD)

Colyak dis1 gluten duyarliligi, ¢6lyak hastaligina benzer belirtiler gdsterir ancak tam
teshis kriterlerini karsilamamaktadir. Gittikge artan bir yayginliga sahip olan bu durum,
serolojik ve histolojik acidan c¢oOlyak hastaligindan farklilik gostermektedir. Colyak
hastaligindan daha yaygin oldugunu gosteren ¢alismalar bulunmaktadir. Ancak CDGD hala
net bir taniya sahip degildir (Ermis ve Kog, 2014).

Gluten intoleransinda goriilen belirtiler, siklikla irritabl bagirsak sendromu ve
gastroozofageal reflii hastaligi gibi klinik tablolarla benzerlik gdsterebilmektedir. Karin
agrisi, abdominal sislik, diyare, konstipasyon gibi gastrointestinal belirtilerin yani sira; bas
ve eklem agrilari, kronik yorgunluk, el ve ayaklarda karincalanma hissi ve egzama gibi
dermatolojik bulgular da sikca bildirilmektedir. Tani siirecinde ¢6lyak hastaligi ve bugday
alerjisi gibi glutenle iliskili diger hastaliklarin dislanmasi, yani ilgili test sonuglarinin negatif
olmasi beklenmektedir. Ayrica, gliitensiz diyetle semptomlarda belirgin iyilesme
gozlemlenmesi tan1 agisindan 6nemli bir kriter olarak degerlendirilmektedir. Bununla
birlikte, gluten intoleransi i¢in heniiz klinik agidan net kabul gormiis tan1 kriterleri ve 6zgiil
biyobelirtecler bulunmamaktadir; bu durum tani siirecini giiglestiren 6nemli bir faktdr olarak

ifade edilmektedir (Imik vd., 2019).

2.8. Glutensiz Beslenme

Glutensiz beslenme, bugday, arpa, cavdar, yulaf gibi gluten igeren tahillar1 ve
tiriinlerini dislamay1 gerektirmektedir. Et, balik, yumurta, siit, meyve, sebze ve baklagiller
gibi gluten icermeyen dogal gidalar bu beslenme tarzinda 6nerilmektedir. Glutensiz gidalar,
gluten duyarlilig1 olan bireyler i¢in 6zel olarak iiretilmektedir ve genellikle misir, piring,
sorgum gibi gluten igermeyen tahillar, karabugday, amarant, kinoa gibi tahil benzerleri,

nohut, mercimek, soya gibi baklagiller ve nisastalar kullanilmaktadir (Wieser, 2000).

Glutensiz beslenme, folat, demir, lif, tiamin gibi 6nemli besin 6geleri agisindan zengin
olan gluten iceren tahillarin yeterli alternatiflerle ikame edilmemesi durumunda bireyin
besin 6gesi alimini olumsuz yonde etkilemektedir. Glutensiz {iriinler genellikle nisasta
agirlikli oldugundan diisiik protein, vitamin ve mineral igerigine sahip olmaktadir. Bu
nedenle, glutensiz beslenenlerin beslenmelerinde yag, karbonhidrat, seker ve kalori

agisindan fazlalik olabilecegi belirtilmektedir (Tiirksoy, ve Ozkaya,2006).
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Glutensiz beslenenler, bugdayin besleyici degeri ve lezzetinden mahrum kaldiklar
i¢in bazi tat, aroma ve dokular1 6zlemektedirler. Beslenmelerini sadece mecburiyetlerinden
dolay1 degil, zevklerinden de uzaklasarak gergeklestirdikleriifade edilmektedir (Castillo, C.,
Rivas, 2008).

2.9. Glutensiz Beslenme ile Saghk Iliskisi

Giiniimiiz toplumlarinda beslenme aliskanliklari, bireylerin genel saglik durumunu
onemli ol¢iide etkilemektedir. Gluten, bu baglamda siklikla tartigilan bir besin bileseni olmus
ve bir¢ok kisi tarafindan ¢esitli saglik sorunlar1 nedeniyle diyetlerinden ¢ikarilmaktadir.
Glutensiz beslenmenin saglik tizerindeki etkilerini anlamak hem bireysel hem de toplumsal

diizeyde onem tasimaktadir.

Gluten, bugday, arpa ve cavdar gibi tahillarda bulunan bir protein grubudur. Ekmek
ve diger unlu mamullerin yapisal biitlinliigiinti saglayan glutensiz gida alternatifleri, son
yillarda artan bir talep gormektedir (Kendall vd., 2015). Ancak, glutensiz bir diyet
uygulamak, yalnizca ¢6lyak hastalari i¢in gerekli degildir; bazi bireyler, glutenin sindirim

sistemlerine olan etkilerinden rahatsizlik duyduklar1 ifade edilmistir.

Colyak hastaligl, gluten tiikketimiyle derhal iliskilendirilen bir bagisiklik sistemi
hastaligidir ve bu hastalig1 olan bireylerde gluten alimi ciddi saglik sorunlarina yol

acabilmektedir (Catassi ve Fasano, 2008).

Gluten iceren tahillarin diyetten tamamen ¢ikarilmasiyla, karin agrisi, ishal, siskinlik
gibi sindirim sistemi sikayetlerinin azaldig1 ve yasam kalitesinin anlamli diizeyde
artirilabildigi belirtilmektedir. Ayrica, diyete uyumun saglanmasi durumunda vitamin ve
mineral emilimindeki bozulmalarin giderilebildigi ve beslenme durumu iizerinde olumlu
etkiler olusturabildigi ifade edilmistir (Koksel ve Ediz, 2020). Bununla birlikte, glutensiz
iirlinlerin baz1 temel besin 6geleri bakimindan yetersiz olabilecegi, bu nedenle glutensiz
diyetin dikkatli ve dengeli bir sekilde planlanmas: gerektigi vurgulanmaktadir. Ozellikle
gereksinim disinda, yalnizca popiilerlik nedeniyle uygulanan glutensiz diyetlerin saglik
tizerinde olumsuz sonuglara yol acabilecegi yoOniinde uyarilarda bulundugu ifade

edilmektedir (Ulusoy ve Rakic1081u,2019)

(Colyak hastaligi disinda, gluten duyarliligi olarak adlandirilan bir durum da mevcuttur.

Gluten duyarlilig1 yasayan bireylerde, gluten tiikettiklerinde ¢esitli gastrointestinal ve
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sistemik semptomlar gelismektedir (Biesiekierski,2017). Ancak, glutensiz diyet uygulayan

bireylerin ¢ogunlugu, bu tiir saglik sorunlar1 yasamayan bireylerdir.

Glutensiz bir beslenmenin en belirgin faydalar1 arasinda, bazi bireylerde sindirim
sorunlarinin azalmasi ile yorgunluk ve bas agrisi gibi semptomlarin hafiflemesi yer
almaktadir (Abenavoli vd., 2017). Ancak, glutensiz gidalar genellikle daha az lif icermekte
ve islenmig gidalardaki besin degerlerini azaltabilmektedir. Bu durum, uzun vadede gesitli

beslenme yetersizliklerine yol acabilmektedir (Kizil ve Yilmaz, 2023).

Cesitli caligmalar, glutensiz beslenen bireylerdeki besin alimini izleyerek, bu durumun
diger saglik problemleri ile iliskilendirilip iligkilendirilemeyecegini incelem ektedir.
Ornegin, diisiik lif alimz1, sindirim saglig1 iizerinde olumsuz etkilere yol agt1§1 goriilmektedir
(Goldstein vd., 2013). Ayrica, glutensiz bir diyet benimsemenin maliyetleri de géz 6nilinde
bulundurulmasi gerekmektedir. Glutensiz tirlinler, geleneksel tiriinlere gore genellikle daha
pahali olmaktadir (Nguyen vd., 2017). Sonug¢ olarak, glutensiz beslenmenin saglik
tizerindeki etkileri oldukc¢a karmasik ve bireyseldir. Colyak hastaligi ve gluten duyarlihg
olan bireyler i¢in glutensiz diyet kesinlikle gereklidir. Ancak, bu diyet modelinin gereksiz
yere benimsenmesi, ¢esitli saglik sorunlarina ve beslenme yetersizliklerine yol agmaktadir.
Bu nedenle, bireylerin glutensiz bir diyete gegmeden once bir saglik uzmanina danigmalart

onem arz etmektedir (Sainsbury ve Muir, 2014).

2.10. Glutensiz Uriin Gelistirme Uzerine Yapilan Arastirmalar

Glutensiz gidalar genellikle nisasta bazli ve besleyici degeri daha diisiik olan
irinlerden olugmaktadir. Bu iriinleri daha zengin ve besleyici hale getirmek amaciyla gluten
icermeyen diger tahillar, baklagiller, tahil benzeri iiriinler (karabugday, amarant ve kinoa),
hayvansal proteinler ve ¢esitli katki maddeleri kullanilabilmektedir. Bugday, cavdar, arpa ve
malt gibi gluten igeren iirlinler genellikle glutensiz gidalarin bilesimlerinde yer almamalari
gerekmektedir. Glutensiz tirlinler genellikle kotii dokulu, basik ve yetersiz hacimli, ¢abuk
bayatlayan ve kolayca ufalanabilen bir yapiya sahip olmaktadir. Bu nedenle, glutensiz
tirlinlerin kalitesini artirmak icin ¢esitli calismalar yapilmaktadir. Gliadinin in-vitro olarak
parcalandig1 ve hidrolize gliadinin bagirsak epitel hiicreleri iizerinde daha az zararl etkiye
sahip oldugu g¢aligmalarla gosterilmistir. Ayrica, glutenin ¢6lyakli bireylerdeki etkilerini
azaltmak amaciyla yapilan genetik miihendislik caligmalar1 da onemli bir ilerleme

saglamaktadir (Giingor, 2019).
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Glutensiz biskiivi tiretiminde kullanilan farkli hammaddeler ve katki maddeleri ile
yapilan ¢alismalar, iirlin kalitesini artirmak ve besleyici degeri yiiksek {tirtinler gelistirmek
amaciyla yapilmaktadir. Karabugday unu, liipen unu, nohut unu, amarant unu gibi alternatif
unlar ve bitkisel gumlar, glutensiz biskiivilerin kalitesini artirmada etkili olabilmektedir.
Ayrica, hindistan cevizi bazli biskiiviler gibi farkli malzemelerin kullanim1 da iirliniin
tekstiiri ve besleyici 6zellikleri iizerinde olumlu etkiler yapabilmektedir (Yilmaz, ve

Gokmen, 2021).

Bu caligmalarm, ¢6lyak hastalarinin giinliik tiiketimlerine uygun, besleyici ve lezzetli
glutensiz Uriinlerin  gelistirilmesine ve cesitlilik artmasina katki saglayacag
diistiniilmektedir. Ayrica, piring unu ikamesi olarak badem ununun kullanim olanaklarinin
arastirilmasi da yeni ve saglikli glutensiz {iriin formiilasyonlar1 gelistirilmesine yardimci

olabilecegi goriilmektedir (Tiirksoy, 2023).

13



3. YONTEM

Calisma kapsaminda karma arastirma yontemi kullanilmistir. Karma arastirma
yontemi, tek bir ¢aligmada hem nitel hem nicel yontemlerin kullanimini igerir (Fraenkel,
2012). Karma arastirma kapsaminda nitel arastirma yontemi ve nicel arastirma

yontemlerinden olan deneysel yontem ile duyusal analiz yontemi kullaniimaistir.

Nitel arastirma, kisilerin davraniglarini ve deneyimlerini derinlemesine incelemeyi
amaclar. Bu tiir bir arastirma, varsayimlar yapma, veri toplama ve bu verileri analiz etme

asamalarini igerir. Nitel aragtirmanin temel amaci, yeni kavramlar gelistirmektir. (Giiler vd.,

2013).

Nitel arastirma, arastirma problemini yorumlayict bir bakis acisiyla incelemektedir.
Aragtirma siirecinde ele alinan olgular ve olaylar, kendi baglamlar1 ve kosullar1 dikkate
alinarak degerlendirilir. Bireylerin olgular ve olaylar {izerinde yarattiklar1 anlamlar,
arastirmaci tarafindan yorumlanarak ortaya konur. Bu siiregte, olgular ve olaylar arasinda
neden-sonug iliskileri kurulmamakta, daha ziyade bireylerin deneyimleri ve algilariiizerinde

yogunlasilmaktadir (Karatas, 2015).

Nitel arastirma, kuram gelistirmede son derece 6nemlidir ve bu kuramlar, alan
arastirmasi yoluyla tiimevarimsal bir bicimde elde edilir. Yani, laboratuvar ya da akademik
ortamlardan ziyade, arastirmacinin ger¢ek diinyada yaptigi gozlemler ve gerceklestirdigi
miilakatlar neticesinde ortaya ¢ikar. Arastirmanin hedef kitlesi, diger arastirmacilar ve
akademisyenlerden olusurken, ayni zamanda bir olguyu veya problemi anlamak isteyen
bireyler de bu kitleye dahil olmaktadir. Arastirmacinin, ilgili konulardaki egitimleri ve
bilimsel degerleri, nitel arastirma g¢aligmalarinda ortaya ¢ikan deneysel ve kuramsal
sonuglarin gecerliligi ve giivenilirligini etkileyen 6nemli faktorlerdir (Patton, 2018). Nitel
arastirmalarda yaygin olarak gézlem ve goriigme yontemleri kullanilmaktadir (Yildirim ve
Simsek,2015). Bu ¢alismada verilerin toplanmasinda nitel arastirma yontemi kapsaminda

goriisme teknigi kullanilmistir.

Yar1 yapilandirilmis goériismeler, yapilandirilmis ve yapilandirilmamis goriismelerin
bir dengesi olarak degerlendirilebilmektedir. Bu tiir gériismelerde, goriismecinin belirli bir
plan1 vardir; ancak goriisiilen kisilerin 6zelliklerine bagli olarak sorular tizerinde degisiklik
yapabilir, yeni sorular ekleyebilir veya mevcut sorular1 ¢ikararak konunun farkli yonlerini

kesfetmeye ¢alisabilmektedir (Coskun, Altunisik ve Yildirim, 2017).
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Yar1 yapilandirilmig goriisme tiiriinde, 6nceden hazirlanmais bir dizi soruyu iceren bir
gorisme formu bulunmaktadir. Gorlisme sirasinda, verilerin daha ayrintili bir sekilde
incelenebilmesi ya da eksik kalan noktalarin tamamlanabilmesi amaciyla bu sorulara ek

olarak yanitlayiciya ek sorular sorulabilmektedir (Polat, 2022).

Bu sekilde yapilan arastirmalar amacini destekler nitelikte bilgi edinmeyi
kolaylastirmak i¢in yapilmaktadir (Sevencan ve Cilingiroglu, 2007). Bu c¢alismada yart

yapilandirilmis goriisme formlari kullanilmistir.

Goriisme, sosyal bilimlerle 6zdeslestirilen bir veri toplama teknigidir. Ozellikle sosyal
bilimlerde sik¢a kullanilan bir teknik olmasina karsin son yillarda farkl: disiplinlerde de
kullanildig1 bilinmektedir. Gorligme teknigi, ulasilmak istenen verinin elde edilmesine

yonelik tiim ¢abalar1 igerir mahiyettedir (Caliskan, 2023).

Goriismenin amaci, katilimcinm i¢ diinyasina girerek onun ilgili konu ya da durum
hakkindaki bakis acisin1 anlamaktir (Uslu ve Demir, 2023). Bu nedenle arastirmanin nitel
boliimiinde katilimcilara yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi uygulanip glutensiz tirtinlerle

ilgili derinlemesine bilgi alinmasi saglanmaistir.

Uzman degerlendirme, belirli bir konuda bilgisi ve deneyimi olan uzmanlarin
goriislerini almak amaciyla yapilan bir siirectir. Bu silireg, genellikle bilimsel
arastirmalardan, proje gelistirmeden veya politika belirlemeden elde edilen sonuglarin
dogrulugunu, gilivenilirligini ve uygulanabilirligini artirmak i¢in kullanilir (Polit, Beck ve

Owen, 2007).

Uzmanlar, kendi alanlarindaki derinlemesine bilgi ve deneyimlerini kullanarak, belirli

bir konuda daha objektif ve bilingli kararlar alinmasina yardimci olmaktadir (Yin, 2018).

Arastirmada kullanilan 6lgme aracinin kapsam gegerligini degerlendirmek amaciyla
Davis Tekniginden yararlanilmistir. Bu teknik, uzman goriisiine dayali olarak bir 6l¢iim
aracinin maddelerinin icerik acisindan ne derece uygun oldugunu belirlemeye yonelik bir
yontemdir (Davis, 1992). Arastirmada kullanilan veri toplama aracinin kapsam gecerligi,
uzman goriislerine dayali olarak Davis Teknigi (Davis, 1992) ile degerlendirilmistir. Bu
kapsamda, toplam 12 maddeden olusan form i¢in 9 alan uzmanindan goriis alinmistir.
Uzmanlardan, her bir maddenin 6lgmek istedigi yapiya ne derece uygun oldugunu

degerlendirmeleri istenmis ve geri bildirimleri dogrultusunda bir degerlendirme formu
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olusturulmustur. Uzmanlarin “uygundur” seklinde degerlendirdigi maddeler “1” olarak,

“uaygun degildir” olarak degerlendirdigi maddeler ise “0” olarak kodlanmistir.

Kapsam gecerlilik indeksi (KGI), her bir madde i¢in “1” olarak isaretlenen uzman

sayisinin toplam uzman sayisina oranlanmasiyla elde edilmistir. Bu islemin ardindan tiim

maddelerin KGI degerlerinin ortalamasi alinarak genel kapsam gecerlilik indeksi

hesaplanmigstir. Literatiirde, 0.80 degeri kapsam gecerligi i¢in kabul edilebilir esik olarak

gosterilmektedir (Polit, Beck ve Owen, 2007). Bu dogrultuda, ¢aligmada iki maddenin

kapsam gecerlik indeksinin 0.80’in altinda kaldig1 goriilmiis; ilgili maddelerde uzman

goriisleri dogrultusunda gerekli diizenlemeler yapilarak formun nihai héli olusturulmustur.

Bu veriler Tablo 3.1.’de verilmistir.

Tablo 3.1. Uzman Goériislerine Gére Madde Diizeyinde Kapsam Gegerlik Indeksi (KGI) ve Genel
Kapsam Gegerlik Indeksi (GKGI) Degerlendirmesi

Sorular Uzman Uzman Uzman Uzman Uzman Uzman Uzman Uzman Uzman TOPLAM KGI
1 2 3 4 5 6 7 8 9

1 1 1 1 1 1 1 0 1 0 7 0,77777778
2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 9 1

3 1 1 1 1 1 1 1 1 0 8 0,38888889
4 1 1 1 1 1 1 1 1 1 9 1

5 1 1 1 1 1 1 1 1 0 8 0,88888889
6 1 1 1 1 1 1 1 1 1 9 1
7 1 1 1 1 1 1 1 1 1 9 1

8 1 1 1 1 1 1 0 1 1 8 0,88888889
9 1 1 1 1 1 1 1 1 1 9 1

10 0 1 1 1 1 1 0 1 0 6 0,66666667
11 1 1 1 1 1 1 1 1 1 9 1

Genel KGI:  0,91919192

Yasanan olaylar1 ve olgular1 nesnellestirerek gozlem yapilabilecek hale getiren,

Olctimleyebilen,

tanimlanmaktadir (Biliytlikoztirk, Cakmak, Akgiin,

ifade

eden

arastirma modeli

nicel

aragtirma yontemi

olarak

Karadeniz ve Demirel, 2016).

Aragtirmanin nicel kismini deneysel yontem ve duyusal analiz olusturmaktadir.

Bu arastirmada, deneysel yontem kapsaminda iiriin gelistirme c¢alismalar

gergeklestirilmistir. Bu ¢alismada glutensiz iirtinlerin gelistirilmesine yonelik deneysel bir

arastirma yapilmistir.
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Yeni bir liriiniin formiilasyonunu olusturmak veya mevcut bir iiriiniin formiilasyonunu
yeniden diizenlemek, farkli bir calismanin formiilasyonunda yapilan degisikliklerle yeni bir
pazar arastirmasina yonelmek, liriin gelistirme siireci olarak tanimlanmaktadir (Awwad ve
Akroush, 2016). Uriin gelistirme daha &nce higbir sekilde yapilmamis ya da var olan iiriiniin

birtakim 6zelliklerini degistirerek yeni bir {iriin elde edilmesidir (Kara ve Yilmaz, 2023).

Duyusal degerlendirme, gidalarin goriiniim, koku, doku ve lezzet gibi duyusal
Ozelliklerinin algilanmasi, analiz edilmesi ve sistematik olarak ol¢lilmesini amaglayan
bilimsel bir degerlendirme olarak tanimlanmaktadir (Altug Onogur, 2019). Yapilan
calismada kalite derecelendirme ve iiriinlere yonelik tiiketici degerlendirmelerini belirlemek
amacityla 81 kisilik bir katilimer grubuyla begeni testi uygulanmistir. Duyusal
degerlendirmelerde, tiiketici testleri {iriiniin ger¢ek pazardaki kabul edilebilirligini 6lgmek

acgisindan 6nemli bir yontem olarak kabul edilmektedir (Cakir, 2013).

3.1. Veri Toplama Yontemi

Arastirmanin ilk agamasini olusturan gorlismeler yar1 yapilandirilmis goriisme
formlar1 kullanilarak gergeklestirilmistir. Gorligme sorular1 uzman goriisii alinarak revize
edilmigstir. Yar1 yapilandirilmis gériigme formu 6 adet demografik sorudan ve 12 adet agik

u¢lu sorudan olugsmaktadir.

Arastirmanin nitel kismindan elde edilen veriler dogrultusunda tespit edilen gluten
igeren iirlinlerin glutensiz iirlinlere doniistiiriilerek yeni regetelerin olusturulmasi ¢galigmanin
ikinci agamasini olusturmaktadir. Bu agama arastirmaci tarafindan bir menii ¢ergevesinde

corba, ana yemek, atistirmalik ve tatli olarak gerceklestirilmistir.

Calismanin {igiincii asamasini olusturan duyusal analiz degerlendirmeleri egitimli
panelistleri ve tiiketicileri kapsamaktadir. Duyusal analiz formlari iiriin 6zelliklerine gore
arastirmaci tarafindan gelistirilmistir. Egitimli panelistler; Baskent Universitesi Gastronomi
ve Mutfak Sanatlar1 boliimii akademisyenlerinden 10 kisilik panel grubu ile
gerceklestirilmistir. Egitimli panelistler, 4 farkli irlin i¢in gelistirilen 7°1i likert dl¢egine
(1=hig¢ begenmedim, 7=¢ok begendim) uygun olarak hazirlanmis kalite derecelendirme testi
kullanarak degerlendirmeleri yapmislardir (Ek1). Egitimli panelistlerin her bir iiriin i¢in

tanmimlanan goriiniis, doku, koku, lezzet ve genel begeni ana basliklar1 altinda verilen alt
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kriterler ¢cer¢evesinde degerlendirmeleri istenmistir. Bunun yaninda tiiketici gruplarina 81
kisilik begeni (hedonik) testi uygulanmistir. Tiiketici begeni testi 5’11 likert 6lcegi (1= Hig
begenmedim, 5= Cok begendim) kullanilarak olusturulan begeni testi formlar1 ile
gergeklestirilmistir. Gelistirilen formlarda tiiketicilerin tirlinleri goriiniis, doku, koku, lezzet

ve genel begeni kriterleri acisindan degerlendirmeleri istenmistir (Ek 2).

Bu calisma, Baskent Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler ve Sanat Alan1 Arastirma
Kurulu’nun 10.09.2024 tarih ve E-62310886-605-376700 sayili etik kurul onay1 ile
gerceklestirilmistir (Ek: 3).

3.2. Evren ve Orneklemi

Arastirma lic asamali olarak yiiriitiilmiis ve her asamada farkli evren ve orneklem
gruplar1 belirlenmistir. Bu ¢er¢evede, birinci asamada nitel veri toplama amaciyla goriisme
yapilan grubun evrenini, Ankara’da faaliyet gosteren Colyak Dernegi’ne kayitli ve glutensiz
beslenme zorunlulugu olan bireyler olugturmustur. Gorligmeye fiilen katilan katilimcilar ise
bu asamanin Orneklemini olusturmustur. Bu asamada, amach o6rnekleme yontemi
kullanilmistir. Bu veriler, katilime1 deneyimlerinin analiz edilmesi ve glutensiz beslenme

siirecine iligkin ihtiyaclarin belirlenmesi agisindan 6nemli bir zemin olusturmustur.

Duyusal analiz asamasinda iki farkli analiz grubu yer almaktadir. Ik grup, duyusal
analiz calismalarinin yiiriitiildigl egitimli panelist grubudur. Bu grubun evrenini, Baskent
Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii’'nde gérev yapan akademisyenler
olusturmaktadir. Evrenden, duyusal analiz siirecine fiilen katilan bireyler 6rneklem olarak
belirlenmis ve uzman goriisiine dayali amach ornekleme yontemi tercih edilmistir.
Panelistlerin, duyusal algilarini etkileyebilecek herhangi bir saglik sorununun bulunmadig
kendileri tarafindan beyan edilmistir. Ikinci grup ise 81 kisilik begeni testine katilan tiiketici
panelinden olugmaktadir. Bu grubun evrenini, Ankara ilinde ikamet eden 18 yas ve iizeri
bireyler olusturmakta olup, duyusal analizlerde iriinleri fiilen tadan katilimcilar bu agamanin
orneklemini meydana getirmistir. Bu asamada, kolayda érnekleme yontemi kullanilmaistir.
Bu katilimci grubundan elde edilen veriler, iiriinlerin genel kabul diizeyine iliskin

degerlendirmelerde kullaniimistir.
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3.3. Arastirmanin Simirhihiklar:

Arastirmanin ilk asamasi olan goriismeler, gluten intoleransi veya ¢6lyak rahatsizlig
bulunan, Ankara Colyak Dernegi’ne iiye goriigmeyi kabul eden bireyler ile sinirlidir.
Aragtirma sorulari, goriisme formunda yer alan yar1 yapilandirilmis sorularla sinirh

tutulmustur.

Ikinci asamay olusturan duyusal analiz boyutu ise, egitimli panelist olarak Baskent
Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiinde gorev yapan akademisyenler ve
akademisyen sefler ile, tiiketici begenisinde panele katilmayir kabul eden bireylerle

sinirlandirilmastir.

Duyusal analiz siirecine Ankara Colyak Dernegi tiyeleri dahil edilmemistir. Bunun
temel nedeni, ¢olyak hastalig1 tanisi olan bireyler i¢in en kii¢iik bir gluten bulas riskinin bile
ciddi saglik sorunlarina yol agabilecek olmasidir. Deneysel agsamada liretim siire cinde ¢apraz
bulasmariski tamamen ortadan kaldirilamadigii¢in, etik sorumluluk geregi ¢olyakli bireyler
bu asamaya dahil edilmemistir. Bununla birlikte, aragtirmanin temel hedef kitlesi ¢6lyak
hastalar1 degil, gluten hassasiyeti olan bireyler oldugundan, duyusal analizlerde saglikli
bireylerin yer almasi ¢alismanin amacina uygun bulunmustur. Uriinlerin genis tiiketici
gruplarinca duyusal kabuliinii degerlendirmek amaciyla hem uzman hem de son tiiketici

kitlesinden olusan bir degerlendirme grubu tercih edilmistir.

Ayrica menii olusturulurken kullanilan tiim malzemelerin gluten icermemesi,
calismanin bir diger simirliligidir. Alternatif unlar arasinda sadece Sinangil glutensiz un

tercih edilmis, farkli un kombinasyonlarina yer verilmemistir.

3.4. Gegerlilik ve Giivenirlilik

Nitel aragtirmalarda gegerlilik, arastirmacinin ele aldig1 sosyal olguyu kapsamli, tutarl
ve nesnel bir bigimde yansitabilme yeterliligini ifade etmektedir. Gegerlilik, elde edilen
verilerin aragtirmanin temel amaciyla ne olglide Ortiistliglinii ve bu verilerin arastirma
stirecine ne kadar uygun sekilde yansitildigini sorgulayan bir 6l¢iittiir. Ayn1 zamanda,
ulasilan sonuglarin dogrulugu ve arastirmanin genel giivenilirligini destekleyici bir unsur

olarak degerlendirilmektedir (Yildirim ve Simsek, 2013).
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Giivenilirlik, nitel arastirmalarda elde edilen verilerin zaman ve arastirmacidan
bagimsiz olarak tutarliligini koruyup koruyamadigini ifade etmektedir. Bir baska deyisle,
benzer kosullarda gerceklestirilecek bagka arastirmalarda benzer sonuglara ulasilabilmesi,
arastirmanin giivenilir olduguna isaret etmektedir (S1girt, 2018). Bu anlamda, glivenilirligi
saglamak amaciyla veri toplama siirecinin ayrintili bigcimde agiklanmasi, goriigmelerin
sistemli sekilde kaydedilmesi ve katilimci ifadelerinin oldugu gibi, yoruma yer vermeksizin
sunulmasi biiyiik 6nem tasimaktadir (Biiylikkoztirk, Kili¢ Cakmak, Akgiin, Karadeniz ve
Demirel, 2018).

Arastirmanin gegerliligini saglamada esneklik ilkesi 6n planda olmaktadir. Ayni
katilimci ile birden fazla goriisme yapilarak acgikta kalan konularin tamamlanmasi ve veri
kaynaklarinin ¢esitlendirilmesi, gecerli ve biitiinciil sonuglara ulasilmasina katki
saglamaktadir (Yildirim ve Simsek, 2013). Ayrica, farkli veri kaynaklarindan elde edilen
bulgularin karsilastirilmasi ve c¢eliskili durumlarin agikliga kavusturulmasi, arastirmanin

hem gecerliligini hem de gilivenilirligini arttirmaktadir (Baskale, 2016).

Bu arastirmada, calismanin gegerliligini saglamak amaciyla goriisme sorular1 uzman
goriisii alinarak hazirlanmis ve uygulanmistir. Glivenilirligi desteklemek amaciyla ses
kayitlart alinmis, dogrudan alintilar kullanilmis ve verilerin kodlanmasi siireci seffaf bir

sekilde raporlanmistir.
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4. BULGULAR

Calismanin amaci dogrultusunda, gluten hassasiyeti olan ve alternatif yiyecek-
icecekler konusunda hassasiyet yasayan, Ankara Colyak Dernegi {iyesi olan ve gorlismeyi
kabul eden 20 katilimci ile goriismeler gerceklestirilmistir. Katilimcilarin bu {iriinleri
tiketme durumlarini ve yasadiklar1 zorluklar1 anlamak amaciyla yar1 yapilandirimisg
gorliisme teknigi kullanilmistir. Yar1 yapilandirilmis gériisme formu 6 adet demografik
sorudan ve 12 adet acgik uglu sorudan olugmaktadir. Gorlismelerden elde edilen bulgular

sonucunda iiriin gelistirme ve duyusal analiz asamalarina gecilmistir.

4.1. Katihmcilara Ait Demografik Bilgiler

Nitel arastirma yontemi ¢ercevesinde yar1 yapilandirilmis gériisme formundan elde

edilen katilimcilara ait demografik bilgiler Tablo 4.1.”de sunulmustur.

Tablo 4.1. Katilimcilara ait demografik bilgiler

Katilmcilar Cinsiyet Yas Egitim Durumu Gelir Durumu
K1 Kadin 40-49 Lisans 21.000-30.000
K2 Kadin 50-59 Lise Calismiyor
K3 Kadin 40-49 Lise Asgari Ucret
K4 Kadin 20 yas alt1 Lise Ogrenci
K5 Kadin 40-49 Lise Ogrenci
K6 Erkek 30-39 Lisansiistii 31.000-40.000
K7 Kadin 20 yas alt1 Lise Ogrenci
K8 Kadin 40-49 Lisansiistii 31.000-40.000
K9 Erkek 50-59 Lise 41.000-50.000
K10 Erkek 20-29 Lisans 41.000-50.000
KI1 Kadin 50-59 Lisans 21.000-30.000
K12 Kadin 20-29 Lisans 31.000-40.000
K13 Erkek 20-29 Lise 41.000-50.000
K14 Kadin 40-49 Lisans 21.000-30.000
K15 Erkek 20-29 Lisans Ogrenci
K16 Erkek 40-49 Lisansiistii 41.000-50.000
K17 Kadin 30-39 Lise 31.000-40.000
K18 Erkek 40-49 Lisans 21.000-30.000
K19 Kadin 30-39 Lisans 31.000-40.000
K20 Kadin 50-59 Lisans 31.000-40.000
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Katilimcilarin Cinsiyete Gore
Dagilimi

m Kadin

Erkek

Sekil 4.1. Katilimcilarin Cinsiyete gore dagilinm

Arastirmaya katilanlarin cinsiyet dagiliminabakildiginda, %65 oraninda kadin ve %35

oraninda erkek katilimci oldugu goriilmektedir (Sekil 4.1.).

Kadin katilimcilarin sayica daha fazla olmasi, arastirmanin konusuna ve bu konunun
ilgi alanlariyla dogrudan iliskili olmaktadir. Ornegin, glutensiz beslenme gibi konularm

kadinlar arasinda daha fazla ilgi gordiigii ifade edilmektedir (Almalki ve Alrashidi, 2023).

Katilimcilarin Yas Dagilimlar1

M 20 yas alti
20% 15% 2029
20% 30-39
40-49
W 50-59

Sekil 4.2. Katilimcilarin Yag Dagilimlari

Sekil 4.2.°ye gore arastirmaya katilan bireylerin biiyiikk bir kisminin 40-49 yas
grubunda olmasi (%30), arastirmanin 20-29 yas araligindaki katilim oran1 da dikkate
alindiginda, 6zellikle geng yetigkinler ve orta yas grubundaki bireyler glutensiz beslenme

konusunda en ilgili kitle olarak 6ne ¢ikmaktadir.

Bunun yani sira, gen¢ yas gruplarinda da Onemli bir katilim goézlemlenmistir.
Ozellikle 20-29 yas araligindaki bireyler ile 50-59 yas araligindaki bireylerin %20'lik bir

oranla ikinci en biiylik katilime1 grubunu olusturdugu goriilmektedir.
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Bu veriler, arastirmanin hangi yas gruplari lizerinde daha etkili oldugunu belirlemek

acisindan 6nemli bir bulgudur.

Katihmcilarin Egitim Durumu

50

Yizde (%)

M Lisans M Lise M Lisans Usti

Sekil 4.3. Katilimcilarin Egitim Durumu

Sekil 4.3.’te egitim durumlar1 agisindan incelendiginde, katilimcilarin %45’ inin lise
mezunu oldugu, ardindan %40’1nin lisans mezunu ve %15'inin lisansiistli egitime sahip
oldugu goriilmektedir. Bu durum, aragtirmanin daha ¢ok orta ve yiiksek egitim seviyesindeki

bireyler tarafindan yanitlandigini gostermektedir.

Katilimcilarin Yizdesel Olarak
Gelir Durumlari

H Calismiyor

m Ogrenci

® Asgari Ucret
21.000-30.000

M 31.000-40.000

M 41.000-50.000

Sekil 4.4. Katilimcilarin yiizdesel olarak gelir durumlar

Sekil 4.4.’te gelir durumu agisindan bakildiginda, en fazla katilimin 31.000-40.000 TL
(%30) gelir grubundan oldugu gozlemlenmektedir. Bunu 21.000-30.000 TL (%20) ve
41.000-50.000 TL (%20) gelir gruplar takip etmektedir. Ayrica katilimcilarm %20’si

Ogrenci olup diizenli bir gelirlerinin olmadig goriilmektedir.
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4.2. Goriisme Sorular1 ve Analizleri

Arastirma kapsaminda Ankara Colyak Dernegi iiyeleri arasindan goriigmeyi kabul

eden katilimcilardan, 12 adet agik uclu soru ile elde edilen bulgular asagida sunulmustur.

4.2.1. Katihmcilarin gluten hassasiyeti / ¢olyak hastaligim é6grendiklerinde

verdikleri tepkiler

Katilimcilarin, gluten hassasiyetinizin ya da ¢olyak hastaliginizin oldugunu
ogrendiginizde bu konuyla ilgili bilginiz var miydi1? Bu durumu 6grendiginizde ne
hissettiniz? Sorusuna verdikleri cevaplar degerlendirildiginde elde edilen bulgular agsagida

belirtilmistir.

Katilimcilar yapilan goriismeler dogrultusunda baslangicta gluten hassasiyeti
hakkinda yeterli bilgiye sahip olmadiklarini belirtmektedirler. Zamanla bilgi edinerek
farkindaliklarin1 artirmiglar, beslenmelerini glutensiz sekilde diizenleyerek glutensiz
yasamin yaninda ¢evrelerini de bilinglendirmislerdir. Katilimcilarin verdikleri cevaplardan

bir kism1 asagida sunulmustur.
K1:

“Detayli bilgiye sahip degildim. ‘Nasil beslenecegim? Bundan sonra nasil

1

vasayacagim?’ diye diistindiim. Arastirmaya (gluteni) basladim.’
K2:

“Gluten hassasiyetim oldugunu diyetisyenim soyledi. Konuile ilgili bilgim

’

yoktu.’
KO:

“Bu stirecte, saglikl bir sekilde beslenmeye devam etmek ve viicudumu korumak igin
neler yapabilecegim konusunda farkindaligim artti. Daha dikkatli bir gsekilde
beslenmeye basladim ve gluten iceren yiyeceklerden ka¢inmaya ¢alistim. Ayni

zamanda, ¢evremdeki insanlarin da bu konuda bilin¢lenmesi gerektigini diistindiim.
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Gluten hassasiyeti ve Colyak hastaligi konusunda farkindaligi arttirmak ve

desteklemek i¢in ¢aba harcamaya basladim.”

Katilimcr ifadeleri incelendiginde, gluten hassasiyeti yasayan bireylerin bu durumu ilk
ogrendiklerinde bilgi eksikligi ve belirsizlik hissi yasadiklar1 gériilmektedir. Ancak zamanla,
arastirma yaparak ve saglik uzmanlarinin yonlendirmeleriyle beslenme bi¢imlerini yeniden
yapilandirdiklar: anlasilmaktadir. K1 ve K2’nin ifadeleri, baglangigta bilgiye erisim
ihtiyacini ve bu siirecin bireylerde yarattigi kafa karigikligini yansitirken; K9 un ifadesi,
bireysel farkindaligin zamanla nasil toplumsal bir bilinglenme cabasina doniistiigiinii
gostermektedir. Bu durum, bireylerin yalnizca kendi sagliklarin1 degil, ayn1 zamanda
cevrelerinin de bu konuda bilgi sahibi olmasim1 6nemsediklerini ortaya koymaktadir.
Dolayisiyla, glutensiz beslenmeye gecis siireci yalnizca fiziksel degil, ayn1 zamanda bilissel

ve sosyal bir doniisiim siirecini de beraberinde getirmektedir.

4.2.2. Glutensiz beslenme siirecinde yasanan zorluklar

Katilimeilarin glutensiz beslenme konusunda zorlandiklar1 konular nelerdir sorusu
yoneltildiginde katilimcilar oncelikle sehir disina ¢ikislarda ve hazir gida aliminda

yasadiklar1 zorluklardan olustugunu ifade etmislerdir.

K1:

“Uzun stireli seyahatlerde, sehirlerarasi yolculuklarda, sehir
disindaki konaklamalarda (otel vb) hazir gida bulmak c¢ok zor.
Toplumda bir farkindalik yok (hastalik hakkinda) Paketli gidalarin

katki maddeleri ile dolu olusu da zorlandigim baska konu oldu.”

K3:

“Alismakta zorlandim. Hem kendime hem de evdekilere ayri
vemek hazirlamak, iiriinlere kolay ulagamamak ve disarida yemek

1

etkinligi zor oldu.’
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KO9:

“Glutensiz hazir gidalarin ¢ogu normal hazir gidalara gore daha
pahali olabilir ve icerdikleri katki maddeleri nedeniyle saglikii
alternatifler olmayabilir. Bu yiizden paketli gidalar benim igin risk

grubunda.”

Katilimcilarin deneyimlerine bakildiginda, glutensiz beslenmenin sadece ev igi
diizenlemelerle sinirli kalmadig1, ayn1 zamanda toplumsal yagsamin pek ¢ok alaninda ¢esitli
zorluklara yol agtig1 goriilmektedir. Ozellikle seyahat, disarda yemek yeme ve sosyal
etkinlikler gibi giinliikk yasamin olagan parcalarinda glutensiz besinlere ulagmak katilimcilar
i¢in ciddi bir engel olusturmaktadir. K1 ve K3’{in ifadeleri, hem hazir gidalara ulasimda
yasanan gii¢liikleri hem de bu durumun sosyal hayati kisitlayici etkisini acikca ortaya
koymaktadir. K9 un vurguladigi gibi, glutensiz iirlinlerin hem ekonomik ag¢idan daha pahal
olusu hem de igerik bakimindan saglikli alternatifler sunmamasi, bireyleriuzun vadede hem
maddi hem de saglik agisindan zorlayabilmektedir. Bu durum, gluten hassasiyeti olan
bireylerin sadece bir diyet tercihi degil, ayn1 zamanda siirdiiriilebilirlik, saglik ve sosyal

yasam acisindan biitlinciil bir yasam diizeni kurmak zorunda kaldiklarin1 géstermektedir.

4.2.3. Glutensiz beslenme siirecinde karsilasilan zorluklarla bas etme

yontemleri

Katilimcilarabu zorluklari nasil astiklart sorusu yoneltildiginde katilimcilar akillara

oncelikle zaman ve uyum siirecinin ne kadar 6nemli oldugunu vurgulamislardir.

K1:

“Bireysel olarak yapilabilecek pek bir sey yok. Sadece glutensiz

’

beslenme konusunda ailemi yonlendirdim ve bilgilendirdim.’
K4:

“Cevremdeki insanlarin bilin¢lenmesinde yardimct oldum bu
sayede onlarin yardimiyla ¢apraz bulasin oniine ge¢cmeye ¢alistim.

Colyak gruplarina katildim boylece ulasamadigim haberim olmayan
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tiriinlere erisebildim. Degisik markalarin unlarini/iiriinlerini alarak

’

yeni tarifler denedim ve benim igin en iyisini buldum.’
Ké6:

“Glutensiz iiriinler hakkinda kapsamli arastirmalar yaptim. Uriin

etiketlerini dikkatlice okumayt ogrendim.”

K12:

“Disarida yemek yemek zorlayict oldugunda, énceden glutensiz
menii sunan restoranlart arastirmaya bagladim ve giivenilir yerler

bulunca kendimi daha rahat hissettim.”

Katilimcilarin ifadeleri, glutensiz beslenme siirecinde bireysel ¢abanin ne denli 6nemli
oldugunu ve bu g¢abanin zamanla bir yasam becerisine doniistiigiinii gdstermektedir.
Baslangicta yalnizca aile i¢i bilgilendirme ile sinirli kalan farkindalik (K1), zamanla sosyal
cevrenin bilinglendirilmesi, ¢apraz bulas riskinin azaltilmasi ve kolektif destek gruplarina
katilim gibi daha aktif tutumlara evrilmistir (K4). Ayrica, glutensiz yasamin
stirdiiriilebilirligini saglamak adina iiriin etiketlerini okuma becerisinin gelismesi (K6) ve
disarda yemek segeneklerinin stratejik olarak belirlenmesi (K12), bireylerin bu siirecte
deneyim kazandigini ve daha kontrollii bir yasam benimsediklerini ortayakoymaktadir. Tiim
bu ifadeler, glutensiz beslenmenin yalnizca bir diyet tercihi degil; ayn1 zamanda bireyin
cevresiyle kurdugu iliskiler, bilgi edinme yollar1 ve yasam organizasyonu agisindan ¢ok

yonlii bir uyum siireci oldugunu gostermektedir.

4.2.4. Hassasiyet yasanan besin gruplari

Katilimcilarin hangi besinlere karsi daha c¢ok hassasiyetleri soruldugunda bazi

katilimcilar bu soruyu su sekilde belirtmislerdir.
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“Bugday ve tiirevleri.”

K7:

“Hamur isi besinlere daha ¢ok hassasiyetim bulunmakta.”
K10:

“Genelde ekmek ve un ile mayanin birlikte kullanildiguiiriinler. ”
K14:

“Bazi sekerlemeler ve sakizlar, gluten iceren katki maddeleri
icerebilecegi icin hassasiyet gosteriyorum. Islenmis et iiriinleri (sosis,
sucuk, salam), gluten bazli dolgu maddeleri icerebildiginden dikkatli

davraniyorum veya tiiketmiyorum.”
Klé:
“Simit, Lahmacun ve Baget ekmegi, Paketli soslar, Yulaf.”

Gluten igerigi olan gidalara dikkat g¢ekiyorlar, hazir gidalarin bilesimine giren

igindekilerden ve katki maddelerinden kaynakli capraz bulagma riskine dikkat ¢cekmislerdir.

4.2.5. Glutensiz iiriinlerin tedarikinde yasanan giicliikler

Katilimcilarla yapilan goriigmeler dogrultusunda soslar, hazir gidalar ve makarnay1

tedarik etmekte zorlandiklarini belirtmislerdir.

KI:
“Ekmek (glutensiz), Domates ¢orbasi.”

K3:

’

“Ozellikle tatlilar, ekmek ¢esitleri. Makarna.’

28



KO:
“Atistirmaliklar ozellikle paketli gidalar, Brownie, Lahmacun.”
K10:

“Ozel giinlerde ihtiya¢ duydugum kutlama pastalari, simit, ekmek
(glutensiz etiketiyle satilan ekmeklerin hi¢biri ekmege benzemiyor)
¢ikolata, dondurma, pastane iiriinlerinin tamami ve yufka ile

hazirlanan tiriinler.”

K12:
“Soslar, makarna ve noodle gibi gluten iceren yiyecekler
Kahvaltilik tahillar”
Klé:
“Peynirli pide, Lahmacun, Katmer, Peynirli Ekmek ve Tuzlu
kraker”

Ozellikle hazir gida agisindan sikint1 yasadiklarini ifade etmislerdir. Bu tiir gidalarin

pahali olmasi, lezzet agisindan diisiik kriterlere sahip olmasi bu anlamda 6ne ¢ikmaktadir.

4.2.6. Glutensiz beslenmenin sosyal hayata etkisi

Glutensiz beslenme sosyal hayatinizi nasil etkiliyor sorusu yoneltildiginde katilimcilar

oncelikle sosyal ortamlarda ikram edilen yiyecekleri alamadiklarini belirtmislerdir.

K3:

“Genellikle sosyal ortamlarda ikram edilen yiyecekleri

alamamak ve bunu séylememe ragmen israr etmeleri beni zorluyor. ”
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KS5:

“Insanlar onceden yedigim ve sevdigim seyleri éniimde yediginde

etkileniyorum ve ortami terk etmek istiyorum.’
K9:

“Giindelik yasamda arkadaglarimla bir seyler yiyip icemiyorum
c¢ogu zaman bu nedenle yemek davetlerini genellikle reddetmek

durumunda kaliyorum.”
K15:

“Stirekli ne yiyebilecegimi diisiinmek sosyal etkinliklerin keyfini

¢ctkarmami zorlastiryor.”

Katilimeilarin deneyimleri, glutensiz beslenmenin yalnizca fiziksel degil, ayni
zamanda sosyal ve duygusal boyutlarda da ciddi kisitlamalar yarattigini ortaya koymaktadir.
K3 ve K5’in ifadeleri, sosyal ortamlarda karsilasilan 1srarci davranislarin ve gegmiste keyifle
tikketilen yiyeceklerin artik birer stres kaynagina dontismesinin bireylerde huzursuzluk ve
dislanmiglik hissi yarattigini1 gostermektedir. K9 ve K15 ise, sosyal etkinliklerdeki yemek
odakli kiiltiirel aligkanliklarin, glutensiz beslenen bireyler i¢in diglanma ya da geri ¢ekilme
egilimiyle sonuglandigini ifade etmektedir. Siirekli olarak “ne yiyebilirim” sorusunun
zihinsel bir yiik haline gelmesi, sosyal etkinliklerin keyfini azaltmakta ve bireyleri sosyal
izolasyona itebilmektedir. Bu durum, gluten hassasiyetinin yalnizca bir beslenme sorunu
degil, ayn1 zamanda sosyal uyum ve psikolojik iyi olus acisindan da 6nemli bir mesele

oldugunu gostermektedir.

4.2.7. Katilimcilarin tiikketmeyi 6zledigi gluten iceren gidalar

Gluten igceren ve yemeyi en ¢ok sevdiginiz irilin/lirtinler nelerdir? Sorusu

yoneltildiginde katilimcilar bazi cevaplarda bulunmuslardir.
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K1:

“Gluten igeren ve en ¢ok sevdigim iiriin; ekmek ve pide. Glutensiz

’

tiriinleri sevmiyorum.’
K4:

“Ekmek, Makarna, Bulgur, Cavdar ekmegi, Bulgur pilavi, Kuskus ve

’

Lahmacun.’
Ké6:

“Ekmegin mis gibi kokusunu c¢ok seviyorum. Ozellikle taze ¢ikmig

1

ekmekleri yemek beni mutlu ederdi sanirim.’
K8:

“Pizza, lahmacun, simit, bira, simit, pogaca, pide, lavas, kruvasan,

manti, sosisli.”

Katilimcilarin ifadeleri, glutensiz beslenmenin yalnizca bir saglik gerekliligi degil;
ayn1 zamanda damak zevki, kiiltiirel aidiyet ve giinliik yasam aliskanliklar1 agisindan da
onemli yoksunluklara yol a¢tigini ortaya koymaktadir. Ekmek, pide, lahmacun, makarna,
pizza, simit ve kruvasan gibi iirlinler, yalnizca beslenmenin degil, ayn1 zamanda toplumda
paylasilan kiiltiirel ritiiellerin de bir parcasidir. K1 ve K6 nin 6zellikle taze ekmek kokusuna
ve tiiketim anindaki mutluluga yaptigi vurgu, bu iriinlerin sadece fiziksel degil, aym
zamanda duygusal bir bag i¢erdigini gostermektedir. K4 ve K8’in genis yelpazede saydig
glutenli yiyecekler ise, glutensiz diyete gegisin bireylerde ciddi bir lezzet kayb1 ve sosyal

dislanma hissi olusturabilecegini gostermektedir.

4.2.8. Katilimcilarin disarida tiiketmek isteyip ka¢indigr gidalar

Katilimcilarla yapilan goriismeler dogrultusunda Disar1 ¢iktiginizda caninizin ¢ektigi
ve yemek istediginiz ama yiyemediginiz yemekler/iirinler nelerdir sorusu katilimcilar

tarafindan su sekilde cevaplanmistir.
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K2:

“Lahmacun, pide”
Keé6:

“Pizza, Pasta, Simit, Gozleme, Pide”
KO:

“Italyan mutfagini ¢cok seviyorum ve ézellikle de pizzalarini. Ancak
gluten hassasiyetim oldugu i¢in normal pizza hamurunu yiyemiyorum.

’

Ayni zamanda kéri soslu tavukta da sindirim problemleri yagiyorum.’
K20:

“Bir kafede otururken ¢ayla birlikte bir dilim pasta yemek istiyorum ama
gluten igermesi nedeniyle bunu yapamiyorum. Ayni zamanda Kek veya

)

brownie gibi tatlilar.’

Katilimci ifadeleri, glutensiz beslenmenin bireyleri hem kiiltiirel hem de sosyal
anlamda kisitladigini agikca ortaya koymaktadir. Ozellikle pizza, pasta, lahmacun gibi
yaygin ve sevilen yiyeceklerden mahrum kalmak hem lezzet hem de sosyal deneyim
acisindan bir eksiklik yaratmaktadir. Bu durum, glutensiz bireylerin giinliilk yasamdaki basit
keyifleri bile planlamak zorunda kaldigini ve ¢ogu zaman bu zevklerden uzak kaldigim

gostermektedir.

4.2.9. Glutensiz beslenmede ¢orba, ana yemek ve tath ihtiyacinin karsilanma

yollar:

Katilimcilarla yapilan gériigmeler dogrultusunda ¢orba, ana yemek ve tatli ihtiyacimz
nasil ve hangi gidalar araciligiyla karsiliyorsunuz sorusu katilimcilar tarafindan su sekilde

cevaplanmistir;
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K1:

“Evde kendim yapiyorum. Disaridaki glutensiz tiriinler hem ¢ok pahali
hem de ¢ok katki maddeleri ile dolu.”

K2:

’

“Et tavuk balik yiyorum.’

Ké6:

“Corba ihtiyactmi karsitlamak icin glutensiz olan sebzeli, domates
corbasi veya mercimek ¢orbalari tercih ediyorum. Ana yemeklerde ise
piring, patates veya misir bazli glutensiz makarnalari kullanarak spaghetti
veya makarna yemekleri hazirlayabiliyorum. Tatl ihtiyacimi ise glutensiz
unlarla yapilan kek, kurabiye veya tatli tariflerini deneyerek

’

karstltyyorum.’

KS:

“Gluten hassasiyetim nedeniyle ¢orba, ana yemek ve tatli ihtiyaglarim
karsilamak icin glutensiz malzemeler ve alternatifler kullaniyorum.
Corbalar i¢in mercimek ¢orbast, Bugday unu kullanmadan, saf mercimek
ile yapryorum. Artik glutensiz tarhana bulmakta kolaylasti bu da tek bir

’

tirtinii tiiketmek zorunda kalmiyorum.’

KO9:

“Kis aylarinda genellikle mercimek ¢orbasi tercih ediyorum. Ana yemek
olarak et yemekleri, sebze yemekleri veya makarna tiiketiyorum. Tatl
ihtiyacimi ise genellikle meyve veya siit tatlilart ile karsiliyorum. Arada
bir de evde tatli yapmay: seviyorum, ozellikle kabak tatlisi ve irmik helvasi

tatly ihtiyacimi karsilyyor.”

K13:

“Kremali Misir Corbasi, Firinlanmis Balik, Meyveli Parfe”
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Katilimcilarin beslenme diizenlerine bakildiginda, glutensiz diyetin yalnizca
kisitlamalardan ibaret olmadigi, ayn1 zamanda bireylerin yaraticilik ve uyum yetenekleriyle
sekillenen bir yasam bi¢imine doniistiigli goriilmektedir. K1'in disaridaki iirlinlere olan
giivensizligi ve yliksek fiyatlardan dolay1 evde iiretimi tercih etmesi, glutensiz bireylerin
giivenli ve ekonomik alternatifler yaratma ihtiyacini gézler oniine sermektedir. K2 ve K6
gibi katilimcilar, dogal ve gluten igermeyen besinlerle (et, tavuk, balik, sebze, piring, patates)
kendi mentilerini olusturarak diyetlerini ¢esitlendirme yoluna gitmislerdir. K8 ve K9 un
aciklamalar1 ise, glutensiz ¢orba ve tatli alternatiflerine erisimde yasanan gelismelere dikkat
cekmektedir; 6zellikle glutensiz tarhana ve geleneksel tatlilarin yeniden uyarlanmasi bu
bireylerin kiiltiirel beslenme aligkanliklarini tamamen kaybetmeden siirdiirebildiklerini

gostermektedir.

Bu ifadeler, glutensiz diyetin kati bir kisitlama degil, bireylerin kendi damak
zevklerine, aligkanliklarma ve yasam tarzlarina gore yeniden sekillendirebildikleri esnek bir

yap1 sundugunu gostermektedir.

4.2.10. Glutensiz menii sunumu ag¢isindan isletmelere yonelik tercihler ve

degerlendirmeler

Disarida yiyecek ve igecek tiiketmek istediginiz tirlinlerin, isletmeleri tercih ederken
glutensiz meniilerinin olmasina dikkat ediyor musunuz? Bu ag¢idan isletmeler sizce yeterli

mi? Sorusu yoneltildiginde katilimcilarin yorumlari su sekilde olmustur.
KI:

“Glutensiz meniilere dikkat ediyorum. Isletme sayisi yeterli degil.
Sehirlerin merkezi noktalarina glutensiz iiriinlerin oldugu (yiyecek

’

otomatlari) konulabilir. Universitelerde birlikte calisilabilir.’
Keé:

“Glutensiz meniilerinin olmasina dikkat etsem de ¢ogu zaman
boyle bir sey bulmak miimkiin degil bu yiizden igletmeler bence ¢ok
yeterli degil.”
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KS:

“Evet bazi restoranlar, glutensiz secenekler sunmaya baglad,
ancak hala cogu isletme yeterince cesitlilige sahip degil. Ozellikle
biiyiik zincirlerde glutensiz alternatifler bulmak kolayken, yerel

isletmelerde bu durum daha sinirli olabiliyor.”
K12:

“Son zamanlarda meniilerde glutensiz segeneklerin bulunmasi
hem saglik hem de giivenlik acisindan biiyiik bir avantaj sagliyor. Bu

>

durum, benim i¢in rahat bir yemek deneyimi sunuyor.’
K14:

“Isletmelerin meniilerinde yenilikci ve yaratici glutensiz
secenekler sunmasi da benim icin énemli. Ornegin, klasik yemeklerin
glutensiz versiyonlarini yaratmalari, deneyimimi zenginlestiriyor. Ama
bana gore hala isletmelerin daha ¢ok cesitlilige onem vererek bu

duruma daha fazla ilgi vermeleri gerekiyor.”

Katilimcilarin - vermis olduklar1 yorumlarla birlikte, glutensiz meniilerin
yayginlagmasinin gerektigini, ancak mevcut durumda hem biiylik hem de yerel isletmelerin
bu konuda yeterli ¢esitlik sunmadigi goriilmistiir. Katilimeilar, 6zellikle sehir merkezlerinde
glutensiz seceneklerin daha fazla olmasi gerektigini vurgulamaktadir. Bunun yani sira, yerel
isletmelerin biiyiik zincirlere gore daha az se¢enek sundugu ve bu dengesizligin glutensiz

beslenen bireylerin yasam kalitesini etkileyebilecegi ifade edildigi goriilmiistiir.

Sonug olarak, glutensiz segeneklerin artan talebe yanit verebilmesi i¢in, daha fazla
egitim, isletme destegi ve toplumda farkindalik calismas1 yapilmasi gerektigi

anlasilmaktadir.
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4.2.11. Katilhmcilarin glutensiz menii 6nerilerine yonelik bakis acilar:

Size yonelik (glutensiz beslenme) menii 6nerilerine bakis aginiz nasil olur? Sorusu

katilimcilar tarafindan su sekilde ifade edilmistir.
K3:

“Goniil rahatligryla tiiketebilecegim normal bir meniide olanlart

>

isterdim.’
KS5:

“Kahvalti Segceneklerinin ¢esitliligi, yulaf ezmesi (glutensiz) taze
meyve ve kuru yemisler. Glutensiz ekmekle yapilmis zeytin ezmeli tost.
Ara ogiin olarak glutensiz biskiivi veya enerji toplart olabilir. Ogle

yemekleri mercimek ¢orbasi, yanminda glutensiz ekmek.”
K8:
“Chia Pudingi, glutensiz cheesecake ve ¢esitli krakerler.”

KI1:

“Glutensiz humus, mercimek ¢orbasi, glutensiz makarna,

’

glutensiz ¢ikolatalr brownie ve glutensiz smoothie.’

K15:

“Glutensiz pizza, taze deniz iiriinleri farkli makarna cegitleri,

’

kinoa salatasi, glutensiz tatlilar.’

Katilimcilarin tercihleri ve beklentileri, glutensiz beslenen bireylerin yalnizca
“yasakli” gidalardan kaginmakla kalmayip, ayni zamanda saglikli, cesitli ve lezzetli
alternatifleri iceren dengeli bir beslenme diizeni arayisinda olduklarint gostermektedir.
K3’1in ifadesi, mevcut meniilerin genellikle glutensiz bireyleri disarda biraktigin1 ve bu
durumun basit bir yemek tercihinden ziyade, sosyal katilimi etkileyen bir eksiklik oldugunu
vurgulamaktadir. Diger katilimcilar (K5, K8, K11, K15), glutensiz beslenmenin monoton

olmak zorunda olmadigini; dogru alternatiflerle olduk¢a cesitli ve tatmin edici hale
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gelebilecegini ortaya koymaktadir. Kahvaltidan ana 6giinlere, atistirmaliklardan tatlilara

kadar verilen ornekler, glutensiz meniilerin hem besleyici hem de yaratict bir sekilde

kurgulanabilecegini gdstermektedir. Bu talepler, gida hizmeti sunan isletmelere ve toplu

beslenme sistemlerine glutensiz bireyler i¢in daha kapsayici, dengeli ve yenilik¢i meniiler

hazirlamalar1 yoniinde 6nemli ipuglar1 sunmaktadir.

4.2.12. Katilhmcilarin ilave etmek istedikleri goriisler

Katilimcilarla yapilan gériismeler dogrultusunda ilave edilecek goriis belirtilmemistir.

Katilimcilarla gergeklestirilen goériismeler sonucunda, goriisme sorularindan elde

edilen cevaplar dogrultusunda hassasiyet yasadiklari, tiiketmeyi tercih ettikleri gidalar

tablolastirilmis ve Tablo 4.2.’te sunulmustur.

Tablo 4.2. Gluten hassasiyeti yagadiklari irlinler listesi

GLUTEN ICEREN YiYECEK- KATILIMCILAR
ICECEKLER

CORBALAR Kisi Sayis1
Mercimek ¢orbasi k5,k8,k9, k11 4)
Domates gorbasi k3,k7,k13,k4, k5 (5
Tarhana ¢orbasi k4,k10,k15 3)
Sehriye ¢orbasi k8,k10,k14 3)
Balkabagi ¢corbasi k1,k6 2)
Ezogelin ¢orbasi k2,k11 2)
Yogurt corbasi k5, k7 2)
ANA YEMEKLER

Peynirli eriste k4,k9,k13 3)
Kremali mantarlt makarna k5, k8, k11 3)
Peynirli pide k1,k4,k8,k10,k12,k15 (6)
Lahmacun k2,k4,k6,k10,k11,k13,k14 (7)
Katmer k5,k7,k9 (3)
Patates boregi k3,k6,k12 3)
Mercimek koftesi k8,k10,k14 (3)
Miicver k4,k7,k13 3)
Pizza k6,k8,k9,k10,k12,k15 (6)
Mant1 k5,k8,k11,k14 4)
Sehriyeli piring pilavi k10,k12,k13 3)
Izgara kofte k3,k7,k9 3)
Hamburger k4,k8,k10,k12 4)
Tantuni k3,k9, k15 3)
Doner k5,k7,k10, k15 4)
Islak hamburger k2,k6, k11 3)
Gozleme k5,k8,k10,k14 4)
Iskender k3,k7,k12,k15 4)
Atistirmaliklar
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Cikolata k3,k4,k9, k13 4)
Kraker k4,k7,k10,k12 4)
Grissini k5, k8, k11 3)
Ekmek k10,k6,k11 (3)
Kruton k3,k6,k12 3)
Biskiivi k3,k4,k9,k12, k15 (5
Sandvig k2,k5,k7, k14 4)
Simit k1, k4, k5, k6, k8, k10, k11, (8)
k15

Tuzlu kraker k3,k7,k9 3)
Pogaca k4,k6,k8,k10,k12 (5
Krep k5,k9,k11 3)
Miisli k2,k7,k12 3)
Boyoz k3,k4,k9 3)
Acibadem kurabiyesi k5, k8,k10 (3)
Yufka k2,k6,k14 3)
Kruvasan k4, k8, k12 3)
Su boregi k1,k5,k9, k13 4)
ICECEKLER

Bira k8, (D)
Boza k3,k7,k10 3)
Kahve k2,k5,k9, k14 4)
Smoothie k4,k6,k13 3)
TATLILAR

Frambuazli pasta k3,k6, k11 3)
Cikolatali kurabiye k3, k8, k12 3)
Muffin k4,k7,k14 3)
Kek k3,k6,k9, k12 4)
Brownie k3,k9,k12,k11,k13,k20 (6)
Fistikli baklava k4,k6,k9, k13 4)
Profiterol k6,k9,k12,k15 4)
Revani k6, k7, k9 3)
Ekler k3,k6,k11 (3)
Siitli kadayif k1,k5,k10 3)
Puding k3, k8 (2)
Ekmek kadayifi k1,k6,k10 3)
Kiinefe k2,k7,k12,k8, k12 (5
Tiramisu k3,k9 2)
Magnolia k6, k9 (2)

Tablo 4.2. incelendiginde katilimcilarin en ¢ok 6zlem duydugu ancak glutensiz
alternatifi bulunmayan iiriinlerin basinda lahmacun, domates ¢orbasi, baton simit ve brownie

gelmektedir. Bu nedenle deneysel {iriin ¢alismalaribu dort {iriin {izerine yogunlastirilmistir.

4.3. Uriin Gelistirme Asamasi ve Recetelerin Olusturulmasi

Bu boéliimde arastirma kapsaminda kullanilan tiriinlerin gelistirme agamalarina ve
tirlinlerin standart regetelerine yer verilmektedir. Alan yazinda birgok iiriin gelistirme
calismas1 bulunmakla beraber ¢orba, ana yemek, atistirmalik ve tatli ile bir biitiin olacak

sekilde bir iiriin calismasi ile karsilasilmamustir. Uriin gelistirme siireci boyunca glutensiz
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domates corbasi, lahmacun, baton simit ve brownie gibi iirlinlerin katilimcilar tarafindan en

cok 0zlenen ancak piyasada glutensiz alternatifi sinirli olan iirlinlere odaklanilmistir.

Bu calismada, recetelerin olusturulmasinda Sinangil marka glutensiz un tercih
edilmistir. S6z konusu unun se¢ilmesinde; piyasada kolay erisilebilir olmasi, ekonomik
acidan daha uygun bulunmasi, ev ortaminda uygulanabilirligi ve tariflerde tutarli sonuglar
vermesi etkili olmustur. Yapilan denemelerde, tirlinlerin kivam, doku ve pisme 6zellikleri
bakimindan istenen standartlara bu un ile ulasilmistir. Alternatif olarak degerlendirilen
piring unu, ke¢iboynuzu unu ve badem unu gibi ¢esitli glutensiz unlar ise yliksek maliyetleri
ve sinirli erigilebilirlikleri nedeniyle uygun bulunmamigstir. Bu anlamda, regeteler yalnizca
Sinangil glutensiz un ile standardize edilmis ve farkli un kombinasyonlarina yer
verilmemistir. Yapilan tercih, arastirmanin temel amaci olan ekonomik, ulasilabilir ve evde

kolayca uygulanabilir glutensiz iiriinler gelistirme hedefiyle rtiismektedir.

4.3.1. Glutensiz domates corbasi

Glutensiz domates corbasinin 6n denemeleri yapilarak bu iirlinlerin regeteleri

olusturulmustur. Olusturulan son regete Tablo 4.3.’te gosterilmistir.

Tablo 4.3. Gelistirilen Standart Regete Glutensiz Domates Corbasi
Domates Corbasi

Malzemeler Miktar

Tereyagi 15 gr.

Krema 200 gr.

Domates 250 gr.

Glutensiz un 30 gr.

Su 1000 gr.

Tuz 10 gr.

Karabiber 10 gr.

Hazirlams1

Tencereye Once yag, ardindan salca eklenir ve kavrulur.

Unu da eklenir ve kavurmaya devam edilir. Domatesler de eklenir.
En son suyu ilave edilerek pisirilir.

Tuz ve karabiber de eklenir. Ardindan blender ile ¢ekilir.

Yapim Asamalari
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4.3.2. Baton simit

Glutensiz baton Simit’in 6n denemeleri yapilarak bu iirlinlerin regeteleri

olusturulmustur. Olusturulan son recete Tablo 4.4.’te gdsterilmistir.

Tablo 4.4. Gelistirilen Standart Regete Glutensiz Baton Simit

Baton Simit
Malzemeler Miktar

Glutensiz Un 500 gr.
Alba Yag 200 gr.
Biskin Krema 50 gr.
Tereyagi 50 gr.
Mahlep S gr.
Maya 25 gr.
Su 75 gr.
Yumurta 60 gr.
Toz Seker 35 gr.
Tuz 12 gr.

Hazirlamsi
Kuru malzemeler kitchen aid mikserle karistirilir.
Karisan malzemelerin i¢ine su ve yumurta ilave edilir.
30 dakika hamur mayalandirilir.
Mayalanan hamurlar 30 gram seklinde uygun bigimde porsiyonlanir.
Ayr bir kapta 6nce yumurta beyazi sonrasinda susama batirilarak derin dondurucuda dondurulur.
200 derecelik dnceden 1sitilmis firinda 20 dakika pisirilir.

Yapim Asamalar
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4.3.3. Gelistirilen standart recete lahmacun

Gelistirilen lahmacun’un ©n denemeleri yapilarak bu {rlinlerin regeteleri

olusturulmustur. Olusturulan son recete Tablo 4.5.’te gdsterilmistir.

Tablo 4.5. Gelistirilen Standart Regete Glutensiz Lahmacun

Lahmacun
Malzemeler Miktar

Hamuru igin;
Su 300 gr.
Maya 10 gr.
Toz Seker 10 gr.
Tuz 10 gr.
Glutensiz Un 1000 gr.
Zeytinyagi 30 gr.
I¢ Harci Igin;
Kiyma 250 gr.
Domates 100 gr.
Kapya Biber 40 gr.
Yesil Biber 40 gr.
Biber Salgasi 15 gr.
Sarimsak 10 gr.
Sogan 70 gr.
Zeytinyagi 30 gr.
Tuz, Karabiber, Isot, 10 gr.
Maydanoz 40 gr.

Hazirlamsi
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Derin bir kaptalik su, seker ve maya karnistirilir. Un, tuz ve yag da eklenerek ele yapismayan bir hamur
elde edilir.

Hamur 30 dakika mayalandirilir.
Lahmacunun i¢ harci i¢in Domates, sogan, sarimsak, biber ve maydanoz ince ince dogranir. Kiyma,
salca ve baharatlar da eklenerek yogurulur.
Mayalanan hamur 15 gram porsiyonlanir. igerisine i¢ harg eklenir ve esit bir sekilde yayilir. Onceden
sitilmis firinin alt kisminda 20 dakika pisirilir.

Yapim Asamalari

4.3.4. Glutensiz brownie

Glutensiz brownie Uriinii’niin 6n denemeleri yapilarak bu irilinlerin regeteleri

olusturulmustur. Olusturulan son regete Tablo 4.6.’de gosterilmistir.

Tablo 4.6. Gelistirilen Standart Regete Glutensiz Brownie

Glutensiz Brownie
Malzemeler Miktar
Bitter Cikolata 250 gr.
Yumurta 180 gr.
Tereyagi 150 gr.
Toz Seker 145 gr.
Glutensiz Un 200 gr.
Vanilya Oziitii 5 gr.
Tuz 1 gr.
Hazirlamsi

Yumurta ve seker iyice ¢irpilir.
Cikolata vetereyagi benmaride erilir. Cirpilan yumurtakarisimina ilave edilir. Kuru malzemelerde ilave
edilir. Spatula ile yavasca karistirilir.
Firin kabina karigim dokiiliir. Spatula ile {izeri diizlenir.
Onceden 1sitilmig 180 derecelik firmda 25 dakika pisirilir.
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Pistikten sonra 4 saat buzdolabinda bekletilir.

Yapim Asamalari

4.4. Duyusal Analiz Asamalan

10 kisilik egitimli panelist tarafindan yapilan degerlendirmede iiriin; gériiniim, doku,
koku, lezzet ve genel begeni kriterleri kapsaminda incelenmistir. Glutensiz lahmacuna ait
duyusal analiz sonuglar1 Tablo 4.7.’de detayli olarak sunulmus, Sekil 4.5.”teki radar grafigi

ile gorsellestirilmistir.

4.4.1. Glutensiz lahmacun

Tablo 4.7. Glutensiz Lahmacuna Iliskin Bulgular

Kriterler N Ort. + Std.Sapma
a10)

Ince ve esit yayilmis 5,7+0,82
hamur

Goriiniim  Uzeri bol ve dengeli 5,7+1,15
dagilmis i¢ harg
Renk uyumu 5,4+1,07
Kenarlarinin hafif kit 4,5+1,08
ve kizarmig olmast

Doku Kenarlar1 ¢itir, ortasi 4,7+0,94
yumusak
Hamurun elastikligi ve 4,2+0,63
inceligi
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Agizda dagilma ozelligi 5,2+0,63

Baharatlarin belirginligi 5,0+0,66
Koku Kiymanin taze kokusu 5,3+0,82
Hafif  sarimsak ve 5,3+0,94
domates kokusu
Baharat dengesi 5,5+0,84
Etin lezzeti ve sebzelerle 5,5+0,84
uyumu
Lezzet Tuz orani1 ve genel tat 5,7+0,48
uyumu
Genel begeni 5,0£1,05

Glutensiz Lahmacun _
Gorudndm Ince ve esit...

Lezzet Genel begeni 6 O _Gorinum Uzeri bol ve...
L/

Lezzet Tuz orani ve genel.“/' 4 \ GOriinim Renk uyumu

\ 4

Lezzet Etin lezzeti ve..¢ 2 ‘_ GOrlnim Kenarlarinin...
0 |

Lezzet Baharat dengesi @, /' Doku Kenarlarigrtir, ...
\ ¢
Koku Hafif sarimsak ve...'\ / Doku Hamurun elastikligi...
Oy, @ = @
Koku Kiymanin taze... Doku Agizda dagilma...

KAlbii Raharatlarin

Sekil 4.5 Glutensiz Lahmacun Ornegi Panel Sonuglarina Gére Radar Grafigi

Gorliniim kriteri altinda yer alan ince ve esit yayilmis hamur ile iizeri bol ve dengeli
dagilmis i¢ har¢ oOzellikleri sirasiyla 5,7+0,82 ve 5,7+1,15 puan almis, bu degerler
panelistlerce olumlu bulundugunu gostermektedir. Renk uyumu ise 5,4+1,07 puanla

ortalamanin tizerinde (>3.5) diizeyde degerlendirilmistir.

Doku 6zelliklerine bakildiginda kenarlarin hafif kitir ve kizarmis olmasi 4,5+1,08,
hamurun elastikligi ve inceligi 4,2+0,63 puanla gorece diisiik bulunmustur. Buna karsilik
agizda dagilma o6zelligi 5,2+0,63 ve kenarlari ¢itir, ortast yumusak 6zelligi 4,7+0,95 puan

almistir.

Koku kriteri kapsaminda kiymanin taze kokusu 5,3+0,82, hafif sarimsak ve domates
kokusu ise 5,3+0,95 puan ile begenilmis, baharatlarin belirginligi 5,0+0,66 ile orta diizeyde

degerlendirilmistir.
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Lezzet kriterinde baharat dengesi ve etin sebzelerle uyumu 5,5+0,84 puanla
degerlendirilmis, tuz oran1 ve genel tat uyumu 5,740,48 ile en yiiksek ortalama ve en diisiik

standart sapma degerine sahip kriter olmustur.

Son olarak, genel begeni 5,0+1,05 puan ile orta diizeyde bulunmus, panelistler

arasinda farkli degerlendirmeler yapildig1 gézlenmistir

Degerlendirme sonuglarina gore iirliniin goriiniim, koku ve lezzet kriterleri olumlu
bulunmus; 6zellikle tuz orani ve genel tat uyumu en yiiksek puanlar1 almistir. Ancak doku
ozelliklerinde 6zellikle hamurun elastikiyeti ve inceligi diisiik puan alarak genel begeniyi
sinirlamistir. Genel begeni puaninin gorece diisiik ve standart sapmasinin yiiksek olmasi,
panelistler arasinda goriis farkliliklarina isaret etmektedir. Uriiniin dokusal yapisi

tyilestirilerek genel begeni artirilabilir.

4.4.2. Glutensiz domates corbasi

10 kisilik egitimli panelist tarafindan yapilan degerlendirmede iiriin; goriiniim, doku,
koku, lezzet ve genel begeni kriterleri kapsaminda incelenmistir. Glutensiz domates
corbasina ait duyusal analiz sonuglar1 Tablo 4.8.”de detayli olarak sunulmus, Sekil 4.6.”daki

radar grafigi ile gorsellestirilmistir.

Tablo 4.8. Glutensiz Domates Corbasina iliskin Bulgular

Kriterler N Ort.£Std.Sapma
o)

Goriinim  Parlak, canli kirmizi 6,3+0,82
renk
Homojen kivam 6,2+0,91
Ustiinde olusan kopiik 5,9+1,19
veya yag  tabakasi
miktari
Uzeri yagh veya topakli 5,6+1,26
goriinmemeli

Doku Ne ¢ok sivi ne ¢gok yogun 6,0+0,94
(orta kivamli)
Piitiirsiizliik, diizgiin 5,7+1,05
karigim
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Rahat i¢im 6,4+0,84

Koku Taze domates kokusu 6,0+0,94
Hafif tereyagi ya da 6,2+0,63
sal¢ca kokusu
Alternatif un kokusu 6,3+0,67
olmamal1

Lezzet Domatesin asidik tadi 6,2+1,03
dengede olmali
Hafif tatlilik ve tuzluluk 6,4+0,69
uyumu
Baharatlarin ve 6,3+0,67
kremanin etkisi
Genel begeni 6,1+0,56

Glutensiz Domates Corbasi

GoOrinum Parlak, canli...

Lezzet Genel begeni 6,5 ® Goriinim Homojen kivam
Lezzet Baharatlarin ve. =@ '\ Goriniim Ustiinde...
Lezzet Hafif tatlilik ve.® 22 I' Goriniim Uzeri yagl...
5 N\
'/' Doku Ne gok sivi ne gok...

Lezzet Domatesin asidik... '\

Koku Alternatif un...'\__.\\ Doku Ptirstzlik, ...

Koku Hafif tereyagiya da... “Doku Rahat icim
Koku Taze domates...

Sekil 4.6. Glutensiz Domates Corbas1 Ornegi Panel Sonuglarina Gore Radar Grafigi

Panelistler tarafindan yapilan degerlendirmede iiriin; goriintim, doku, koku, lezzet ve
genel begeni kriterleri kapsaminda incelenmistir. Goriiniim ag¢isindan parlak, canli kirmiz
renk (6,3+0,82) ve homojen kivam (6,2+0,91) yiiksek puan alirken, izeri yagli/topakl
gbriinlim (5,6+1,26) gibi kriterlerde puanlar daha disiiktliir ve goriis farkliliklan
gozlenmistir. Bu veriler Tablo 4.9.°da detayli olarak sunulmustur. Ayrica, duyusal
ozelliklerin panelistler tarafindan nasil degerlendirildigi Sekil 4.6.’daki radar grafiginde

gorsellestirilmistir.

Kivam ve i¢im Ozelliklerinde rahat i¢cim (6,4+0,84) en yiiksek puani almis, orta

kivamlilik ve piitiirsiizliik kriterleri de olumlu degerlendirilmistir.

Koku agisindan domates, salca ve tereyagi kokular1 yiiksek puanlarla begenilmis,

alternatif un kokusu istenmeyen bir 6zellik olarak diisiik varyansla degerlendirilmistir.
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Lezzet kriterlerinde tatlilik-tuzluluk dengesi (6,4+0,69), baharat ve krema etkisi
(6,3£0,67) gibi 6zellikler 6ne ¢cikmistir. Genel begeni ise 6,1+0,56 puan ile yiiksek diizeyde

degerlendirilmis ve panelistler arasinda fikir birligi saglanmistir.

Kivam ve i¢im 6zellikleri, 6zellikle rahat i¢im puani ile 6n plana ¢ikmakta, {irtiniin
tekstiirel agidan dengeli ve tiiketiciye hitap eden bir yapiya sahip oldugunu gostermektedir.
Koku agisindan domates, salgca ve tereyagi aromalarinin begenilmesi, iirlinde dogal ve
tanidik aromalarin basariyla yansitildigini ortaya koymaktadir. Alternatif un kokusunun
belirgin olmamasi da olumlu bir 6zellik olarak degerlendirilmistir. Lezzet kriterlerinde
tatlilik-tuzluluk dengesi ile baharat ve krema uyumu gibi unsurlarin yiiksek puan almasi,
iirliniin tat profilinin dengeli ve memnuniyet verici oldugunu gostermektedir. Genel begeni
puaninin yiiksek ve standart sapmasinin diisiik olmasi ise panelistler arasinda ortak bir

memnuniyet oldugunu, iirlinlin genel kabul gordiigiinii ortaya koymaktadir.

4.4.3. Glutensiz baton simit

10 kisilik egitimli panelist tarafindan degerlendirilen glutensiz baton simit iiriiniin;
goriiniim, doku, koku, lezzet ve genel begeni kriterleri kapsaminda incelenmistir. Glutensiz
baton Simit’e ait duyusal analiz sonuglar1 Tablo 4.9.’da detayli olarak sunulmus, Sekil

4.7.°deki radar grafigi ile gorsellestirilmistir.

Tablo 4.9. Glutensiz Baton Simit’e iliskin Bulgular

Kriterler N Ort.£Std.Sapma
10
Goriiniim Altin  kahverengi, esit 6,5+0,52
pismis dis ylizey
Susamlarin homojen 6,6+0,51
dagilimi
Mini baton goriniimi 5,80+1,13
Doku Dis yiizey e¢itir, i¢c kismi 6,0+0,94
yumusak
Agizda ¢ignenmesi kolay 5,3+1,15
ve lastik gibi degil
Giinliik tazelik hissi veren 6,2+1,13
doku
Koku Taze pismis hamur ve 6,4+0,51

susam kokusu
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Lezzet

Hafif mayali bir koku

Yanik kokusu
(istenmiyor)
Kullanilan glutensiz

unlarin  bazen  agizda
biraktigi acilik ya da yanit
tat istenmeyen

Susam aromasit baskin
olmasi isteniyor

Mayali  hamurun hos
aromast

Genel begeni

6,2+0,78
6,8+0,42

6,4+0,51

6,3+0,67
6,4+0,69

6,6+0,51

Panelistler tarafindan Sekil 4.7. incelendiginde yapilan degerlendirmede iiriin,

dikkat cekmektedir.

Doku agisindan dis ylizeyin ¢itirligi ve i¢ kismin yumusakligi 6,0+0,94, giinliik tazelik

Koku ve aroma 6zelliklerinde taze pismis hamur ve susam kokusu (6,4+0,51), mayali

hamurun aromast (6,4+0,69), hafif mayali koku (6,2+0,79) gibi kriterler olumlu

Glutensiz Baton Simit

GOrldnum Altin...

Lezzet Genel begeni

8

Lezzet Mayali hamurun... /'4

Lezzet Susam aromasi...

Lezzet Kullanilan... '\

Koku Yanik kokusu...'
Koku Hafif mayali bir koku

_I'2
|

\

0

/'
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GOrldnUm Susamlarin...

\ Gorinim Mini baton...
\ . .
@ Doku Disylzey citir, ic...
/

I Doku Agizda gignenmesi...

Doku Ginluk tazelik...
Koku Taze pismis hamur...

Sekil 4.7. Glutensiz Baton Simit Ornegi Panel Sonuglarina Gére Radar Grafigi

gorlinlim, doku, aroma ve genel begeni basliklar1 altinda degerlendirilmistir. Altin
kahverengi ve esit pismis dis yiizey (6,5+0,52) ile susamlarin homojen dagilimi (6,6+0,51)
kriterleri, panelistler tarafindan en yiiksek puan alan gorsel 6zellikler olmustur. Mini baton

goriiniimii ise 5,8+1,13 ile ortalamanin tizerinde degerlendirilmis olsa da goriis farkliliklari

hissi 6,2+1,13 puanla begenilirken; c¢igneme kolayligr 5,3+1,15 ile daha diisiik bir

ortalamaya sahip olmus ve bazi panelistler tarafindan daha az tercih edilmistir.



degerlendirilmistir. Ozellikle istenmeyen bir dzellik olan yanik kokusu, 6,84+0,42 puan ile

panelistler tarafindan yoklugu olumlu sekilde degerlendirilmistir.

Lezzet profiline yonelik olarak susam aromasinin baskinligi (6,3+0,67) ve glutensiz
unlarin  istenmeyen tadinin olmamasit (6,4£0,51) panelistlerin memnuniyetini
yansitmaktadir. Sonug olarak, genel begeni kriterinde iiriin 6,6+0,51 puan almis ve

panelistlerin biiyiik cogunlugu tarafindan yiiksek diizeyde kabul gdrmiistiir.

Panelist degerlendirmelerine gore tiriin hem gorsel hem de duyusal agidan yiiksek
begeni toplamistir. Ozellikle altin kahverengi dis yiizey, susamlarin homojen dagilimi ve
yanik kokusunun yoklugu gibi 6zellikler panelistler tarafindan 6ne ¢ikarilmistir. Doku
bakimindan i¢ yumusaklik ve dis c¢itirlik olumlu bulunmus, ancak ¢igneme kolaylig
konusunda bazi panelistlerde farkliliklar gozlenmistir. Koku ve aroma profili giiclii ve
dengeli bulunurken, glutensiz unun olumsuz tadinin hissedilmemesi énemli bir avantaj
olarak degerlendirilmistir. Genel begeni puaninin yiiksekligi ve diisiik standart sapmasi,
tiriiniin panelistler arasinda istikrarli bir sekilde begenildigini gdstermektedir. Bu bulgular,
tiriinlin hem teknik hem de tiiketici beklentileri agisindan basarili oldugunu ortaya

koymaktadir.

4.4.4. Glutensiz brownie

10 kisilik egitimli panelistler tarafindan degerlendirilen glutensiz brownie’ye ait

veriler Tablo 4.10.’da radar grafigi ise Sekil 4.8.’de gosterilmistir.

Tablo 4.10. Glutensiz Brownie’ye iliskin Bulgular

Kriterler N Ort.=Std.Sapma
(10)

Goriiniim  Uzeri hafif catlak, ici 6,4+0,69
nemli goriinen doku
Koyu kahverengi renk 6,6+0,51
Dis1 hafif kitir, i¢ci nemli 5,7+1,05
ve yogun

Doku Isirldiginda 6,7+0,48
dagilmayan ama
yumusak bir yap1
Agizda cikolatamsi 6,6+0,69
yogunluk hissi
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Koku Yogun cikolata kokusu 6,3+0,94

Glutensiz un kokusu 6,6+0,51
istenmiyor
Hafif tereyagi veya 6,0+1,05
vanilya kokusu

Lezzet Zengin Cikolata tadi 6,5+0,52
Dengeli seker ve 6,3+0,94
¢ikolata orani
Agizda kalan tathilik 6,4+0,51
dengesi
Genel begeni 6,5+0,70

Glutensiz Brownie  Gsrinim Uzeri hafif...

Lezzet genel begeni . 7 GOrlinim Koyu...
Lezzet Agizda kalan tathlik... /'6 I Doku Disi hafif kitir, ici nemli...
| 55

Lezzet Dengeli sekerve... ® 5 \- Doku Isirildiginda...

Lezzet Zengin Cikolata tadi '—'\ /_/' Doku Agizda cikolatamsi...

Koku Hafif tereyagiveya... Koku Yogun gikolata kokusu
Koku Glutensiz un kokusu...

Sekil 4.8. Glutensiz Brownie Ornegi Panel Sonuglarina Gore Radar Grafigi

Panelistler tarafindan yapilan degerlendirmede iiriin, doku, goriiniim, koku, lezzet ve
genel begeni kriterleri agisindan olumlu bulunmustur. Koyu kahverengi renk (6,6+0,51),
agizda ¢ikolatams1 yogunluk hissi (6,6+0,69) ve zengin ¢ikolata tadi (6,5+0,52) kriterleri en
yiiksek puan alan 6zellikler arasinda yer almistir. Isirildiginda dagilmayan ama yumusak

yap1 (6,7+0,48) en begenilen doku 6zelligi olarak 6ne ¢ikmistir.

Koku agisindan yogun ¢ikolata (6,3+0,94) ve glutensiz un kokusunun hissedilmemesi
(6,6+0,51) kriterleri olumlu degerlendirilmis, hafif tereyagi veya vanilya kokusu ise
6,0+£1,05 puanla gorece daha degisken yorumlanmistir. Lezzet boyutunda dengeli seker-
cikolata oranmi (6,3+0,94) ve agizda kalan tatlilik dengesi (6,4+0,51) tat biitlinliigliniin
saglandigini1 gdstermektedir. Genel begeni ortalamas1 6,5+0,71 ile oldukca yliksek bulunmus

ve panelistler arasinda genel memnuniyetin yiliksek oldugu goriilmiistiir

Panelist degerlendirmelerine gore {iriin, genel olarak yiiksek diizeyde begeni toplamis
ve tiim duyusal kriterlerde olumlu bir izlenim birakmistir. Ozellikle koyu kahverengi renk,
zengin ¢ikolata tadi1 ve agizda ¢ikolatams1 yogunluk gibi 6zellikler, {irliniin hem gorsel hem
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de tat profili acisindan giiclii yonlerini yansitmaktadir. Doku agisindan, 1sirildiginda
dagilmayan ancak yumusak yapinin en yliksek puani almasi, iirliniin agiz hissi bakimindan

oldukga basarili oldugunu gostermektedir.

Koku kriterlerinde yogun c¢ikolata ve glutensiz un kokusunun hissedilmemesi 6ne
cikarken, tereyagi veya vanilya kokusunun daha degisken degerlendirilmesi baz
panelistlerin hassasiyet farklarini ortaya koymaktadir. Lezzet agisindan ise seker ve ¢ikolata
oranindaki denge ile agizda kalan tatlilik, tat biitiinliiglinlin saglandigin1 géstermekte ve

iirliniin tliketici beklentilerini biiyiik 6l¢lide karsiladigini ortaya koymaktadir.

4.5. Tiiketici Begeni Testlerine Iliskin Bulgular

Gelistirilen glutensiz Lahmacun iiriiniine yonelik tiiketici begeni testi, 81 kisilik bir
katilimc1 grubuna uygulanmistir. Katilimcilardan, tiriinleri goriinis, koku, lezzet, doku ve
genel begeni kriterleri agisindan 5°li Likert 6l¢egi (1: Hi¢ begenmedim — 5: Cok begendim)

tizerinden degerlendirmeleri istenmistir. Elde edilen bulgular asagida sunulmustur.

4.5.1. Glutensiz lahmacun iiriinii tiikketici degerlendirme sonugclari

Gelistirilen lahmacun {irlinline yonelik tiiketici begeni testi, 81 kisilik bir katilimei
grubuna uygulanmistir. Katilimcilardan, tirlinleri goriiniis, koku, lezzet, doku ve genel
begeni kriterleri agisindan 5°1i Likert 6l¢egi (1: Hi¢ begenmedim — 5: Cok begendim)
tizerinden degerlendirmeleri istenmistir. Elde edilen bulgular Tablo 4.11.’de sunulmakta,

ayrica duyusal profili Sekil 4.9.’daki radar grafigi ile gosterilmistir.

Tablo 4.11. Gelistirilen Glutensiz Lahmacuna Iligkin Bulgular

Kriterler N Ort+Std.Sapma
Goriiniis 81 4,25+0,78
Koku 81 4,11+0,88
Lezzet 81 4,38+0,81
Doku 81 4,14+0,90
Genel Begeni 81 4,30+0,80
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Lahmacun

Gorunim Puani
4.4
43

4

Genel Begeni Koku Puani

Doku Puani Lezzet Puani

Sekil 4.9. Glutensiz Lahmacun Uriiniine Ait Tiiketici Begeni Degerlendirme Radar Grafigi

Yapilan degerlendirmeler sonucunda, tiim kriterlerdeki ortalama puanlarin 4’{in
iizerinde oldugu belirlenmistir. Bu sonug, iiriinlerin genel olarak katilimcilar tarafindan
yiiksek diizeyde begenildigini gostermektedir. En yliksek ortalama puanin lezzet kriterinde
(4,384+0,81) elde edildigi tespit edilmistir. Bunu sirasiyla genel begeni (4,30+0,79) ve
goriiniis (4,25%0,78) izlemektedir.

Koku (4,11+0,88) ve doku (4,14+0,89) kriterlerindeise digerlerine kiyasla gérece daha
diisiik ortalamalar elde edilmis olmakla birlikte, bu degerlerin yine de orta diizeyin lizerinde
oldugu goriilmiistiir. Glutensiz Lahmacunun tiiketici begeni degerlendirme radar grafigi ise

Sekil 9°da gosterilmistir.

Yapilan degerlendirme sonuglari, glutensiz lahmacunun genel olarak tiiketiciler
tarafindan olumlu karsilandigini ve duyusal kriterlerin tamaminda begeni diizeyinin yiiksek
oldugunu ortaya koymaktadir. Tiim ortalamalarin 4’lin iizerinde olmasi, iiriiniin kabul

edilebilirliginin giiclii oldugunu gostermektedir.

Glutensiz lahmacun {iriinti, tiim duyusal kriterlerde 4’lin iizerinde puan alarak
tiikketiciler tarafindan genel olarak begenilmistir. En yiiksek puanin lezzet kriterinde elde
edilmesi, iirliniin tat agisindan olumlu degerlendirildigini gdstermektedir. Diger kriterlerdeki

puanlar da iirliniin genel kabul diizeyinin yiiksek oldugunu desteklemektedir.
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4.5.2. Glutensiz domates corbasi iiriinii tiiketici degerlendirme sonug¢lari

Gelistirilen glutensiz domates ¢orbasi iirliniine yonelik tiiketici begeni testi, 81 kisilik
bir katilimc1 grubuna uygulanmistir. Katilimeilardan, iiriinleri goriiniis, koku, lezzet, doku
ve genel begeni kriterleri agisindan 5°li Likert olgegi (1: Hi¢ begenmedim — 5: Cok
begendim) iizerinden degerlendirmeleri istenmistir. Elde edilen bulgular Tablo 4.12.°de

sunulmakta, ayrica duyusal profili Sekil 4.10.’daki radar grafigi ile gosterilmistir.

Tablo 4.12. Gelistirilen Glutensiz Domates Corbasina Iliskin Bulgular

Kriterler N Ort+Std.Sapma
Goriiniis 81 4,48+0,70
Koku 81 4,35+0,72
Lezzet 81 4,17+0,81
Doku 81 4,10+0,83
Genel Begeni 81 4,43+0,71

Domates Corbasi

GOrintm Puani

Genel Begeni Koku Puani

Doku Puani Lezzet Puani

Sekil 4.10. Glutensiz Domates Corbast Uriiniine Ait Tiiketici Begeni Degerlendirme Radar Grafigi

Degerlendirmeler sonucunda, en yiliksek ortalama puanin goriinlis kriterinde
(4,48+0,70) elde edildigi belirlenmistir. Bu duruma bagli olarak {iriiniin tiiketici tarafindan
gorsel acidan olumlu karsilandig1 anlasilmaktadir. Genel begeni ortalamasinin 4,43+0,71
oldugu ve bu degerin tiim kriterler arasinda ikinci sirada yer aldigi tespit edilmistir. Bu

bulgu, {iriiniin genel kabul diizeyinin yiiksek oldugunu gostermektedir.
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Koku (4,35+0,72) ve lezzet (4,18+0,81) kriterlerinin de benzer sekilde yliksek
puanlarla degerlendirildigi belirlenmistir. Diger yandan, en diisiik ortalama puan doku
kriterinde (4,10+0,83) elde edilmis olup, bu deger dahi ortalama begeni diizeyinin lizerinde

kaldig1 goriilmiistiir.

Yapilan degerlendirme sonuglari, {iriiniin genel olarak tiiketiciler tarafindan yiiksek
diizeyde begenildigini gostermektedir. Gorliniis kriterinin en yiiksek ortalama puani almasi
(4,48+0,70), iirlinlin ilk izlenim agisindan olduk¢a basarilt oldugunu ve tiiketici goziinde
gorsel olarak olumlu bir alg1 yarattigini ortaya koymaktadir. Genel begeni ortalamasinin da
(4,43+0,71) ikinci sirada yer almasi, Uiriiniin biitiinsel olarak kabul gordiigiinii ve tiiketici

memnuniyetinin yliksek oldugunu gostermektedir.

Uriin, tiim duyusal kriterlerde yiiksek ortalama puanlar alarak tiiketiciler tarafindan
genel olarak olumlu degerlendirilmistir. En yiliksek puanin goriiniis kriterinde elde edilmesi,
irlinlin gorsel agidan begeni topladigini gostermektedir. Genel begeni, koku ve lezzet

kriterlerindeki puanlar da tiikketici memnuniyetinin yliksek oldugunu desteklemektedir.

4.5.3. Glutensiz baton simit iiriinii tiiketici degerlendirme sonuclari

Gelistirilen glutensiz baton simit Uriinline yonelik tiiketici begeni testi, 81 kisilik bir
katilimer grubuna uygulanmistir. Katilimeilardan, iirtinleri goriiniis, koku, lezzet, doku ve
genel begeni kriterleri agisindan 5°1i Likert 6lgegi (1: Hi¢ begenmedim — 5: Cok begendim)
tizerinden degerlendirmeleri istenmistir. Elde edilen bulgular Tablo 4.13.’de sunulmakta,

ayrica duyusal profili Sekil 4.11.”deki radar grafigi ile gosterilmistir.

Tablo 4.13. Gelistirilen Baton Simit’e iliskin Bulgular

Kriterler N Ort+Std.Sapma
Goriiniis 81 4,45+0,63
Koku 81 4,27+0,63
Lezzet 81 4,32+0,64
Doku 81 4,30£0,70
Genel Begeni 81 4,64+0,55
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Baton Simit

Gorunum Puani
4,8

4,6
4 4

Genel Begeni Koku Puani

Doku Puani Lezzet Puani

Sekil 4.11. Glutensiz Baton Simit Uriiniine Ait Tiiketici Begeni Degerlendirme Radar Grafigi

Tiiketici degerlendirmeleri sonucunda en yiiksek ortalama puanin genel begeni
kriterinde (4,64+0,55) elde edildigi belirlenmistir. Bu sonug, glutensiz baton simit tiriiniiniin
genel olarak tiiketici tarafindan yiliksek diizeyde kabul gordiigiinii ortaya koymustur.
Gortiniis kriteri (4,46+0,63) ikinci sirada yer alirken, iirliniin gorsel agidan da oldukca

begenildigi anlagilmaktadir.

Lezzet (4,32+0,65), doku (4,31%0,70) ve koku (4,2740,63) kriterlerinde de yliksek
puanlar elde edilmistir. Bu bulgular, iriiniin duyusal biitiinliigi acisindan olumlu bir

degerlendirme aldigini belirlemektedir.

Tiiketici degerlendirmeleri, glutensiz baton simit {riiniiniin genel olarak oldukca
basarili bulundugunu goéstermektedir. En yiiksek ortalama puanin genel begeni kriterinden
(4,64+0,55) alinmis olmasi, iirliniin biitiinsel olarak tiiketicilerin beklentilerini karsilad 1gim
ve yiikksek memnuniyet sagladigini ortaya koymaktadir. Goriiniis kriterinin ikinci sirada yer
almasi (4,46+0,63), liriinlin yalnizca lezzet ve yap1 agisindan degil, ayn1 zamanda gorsel
sunumuyla da dikkat ¢ektigini gostermektedir. Lezzet (4,32+0,65), doku (4,31+0,70) ve
koku (4,27+0,63) kriterlerinde elde edilen yiiksek puanlar ise, iiriiniin duyusal agidan dengeli

ve tatmin edici oldugunu dogrulamaktadir.

Glutensiz baton simit iiriinii, tiim duyusal degerlendirme kriterlerinde ytiksek puanlar

alarak tiiketiciler tarafindan genel olarak begenilmistir. Ozellikle genel begeni ve gériiniis
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puanlari, {iriiniin hem tat hem de sunum agisindan olumlu bir izlenim biraktigim

gostermektedir .

4.5.4. Glutensiz brownie iiriinii tiiketici degerlendirme sonuclari

Gelistirilen glutensiz Brownie lriinline yonelik tiiketici begeni testi, 81 kisilik bir

katilimci grubuna uygulanmistir. Katilimcilardan, tiriinleri goriiniis, koku, lezzet, doku ve

genel begeni kriterleri agisindan 5°1i Likert 6l¢egi (1: Hi¢ begenmedim — 5: Cok begendim)

iizerinden degerlendirmeleri istenmistir. Elde edilen bulgular Tablo 4.14.’te sunulmakta,

ayrica duyusal profili Sekil 4.12.’deki radar grafigi ile gdsterilmistir.

Tablo 4.14. Gelistirilen Glutensiz Brownie Uriiniine Iliskin Bulgular

Kriterler N Ort+Std.Sapma
Goriiniis 81 4,45%+0,63
Koku 81 4,27+0,63
Lezzet 81 4,32+0,64
Doku 81 4,30+0,70
Genel Begeni 81 4,64+0,55

Brownie

Gorunum Puani
48
46
Genel Begeni > Koku Puani

Doku Puani

Lezzet Puani

Sekil 4.12. Glutensiz Brownie Uriiniine Ait Tiiketici Begeni Degerlendirme Radar Grafigi

Degerlendirme sonuglarina gore en yiiksek ortalama puanin genel begeni kriterinde

(4,64+0,55) elde edildigi belirlenmistir. Bu sonug, glutensiz brownie lriiniiniin tiiketici
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tarafindan genel olarak yiiksek diizeyde kabul gordiigiinii géstermektedir. Goriiniis kriteri de

4,46+0,63 ortalama puan ile yiiksek diizeyde begeni kazanmistir.

Lezzet (4,32+0,65) ve doku (4,31£0,70) kriterleri de benzer sekilde olumlu
degerlendirilmistir. Koku kriterinde elde edilen ortalama puan (4,27+0,63) ise diger

kriterlere gore degerlendirilmistir.

Genel olarak iirlin, glutensiz olmasina ragmen tiiketici beklentilerini biiyiik 6l¢iide

karsilamis ve gli¢lii bir kabul diizeyine ulagsmistir.

4.6. Tiiketicilerin Satin Alma Niyetleri

Tiiketicilere begeni testi sonucunda iriinleri satin alma niyetleri de sorulmustur.
Gelistirilen domates ¢orbasi, lahmacun, baton simit ve brownie iiriinlerine yonelik satin alma
niyetleri, 81 kisilik bir katilimc1 grubuna uygulanmistir. Elde edilen bulgular tablolar halinde

sunulmustur.

Tablo 4.15. Tiiketicilerin Domates Corbas1 Satin Alma Niyetleri

Satin Alma Niyeti N %

Alirim 79 97,5
Almam 2 2.5
Toplam 81 100

Tiiketicilere uygulanan begeni testi sonucunda tirlinlere yonelik satin alma niyetleri de
degerlendirilmistir. Glutensiz domates ¢orbasina yonelik yapilan tiiketici degerlendirmesi
sonucunda, katilimcilarm biiylik cogunlugunun (%97,5) iirlinii satin alabilecegini ifade ettigi
belirlenmistir. Yalnizca 2 kisi (%2,5) iirlinli satin almayacagini belirtmistir. Bu sonug,
gelistirilen domates ¢orbasinin genel olarak yliksek kabul gordiigiinii ve piyasaya sunulmast

halinde satin alma potansiyelinin yiiksek oldugunu géstermektedir.
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Tablo 4.16. Tiiketicilerin Lahmacun Satin Alma Niyetleri

Satin Alma Niyeti N %

Allrim 62 76,5
Almam 19 23,5
Toplam 81 100

Tiiketicilere uygulanan degerlendirme sonucunda, katilimcilarin %76,5 inin glutensiz
lahmacun tirlinlinii satin alabilecegini ifade ettigi belirlenmistir. Katilimeilarin %23,5°1 ise
liriinii satin almayacagini belirtmistir. Bu sonuglar, gelistirilen glutensiz lahmacun {iriiniiniin
onemli bir cogunluk tarafindan kabul gordiiglini ve pazarda yer bulabilecegini

gostermektedir.

Tablo 4.17. Tiiketicilerin Baton Simit Satin Alma Niyetleri

Satin Alma Niyeti N %
Alirim 81 100
Almam 0 0
Toplam 81 100

Glutensiz baton simit {iriiniine yonelik yapilan tiiketici degerlendirmesi sonucunda,
katilimcilarin tamami (%100) {iriinii satin alma niyetinde olduklarini belirtmistir. Bu durum,
gelistirilen liriiniin tiim tiiketicilerde yiiksek diizeyde kabul gordiigiinii ve piyasada giiclii bir

begeni potansiyeline sahip oldugunu gdéstermektedir.

Tablo 4.18. Tiiketicilerin Brownie Satin Alma Niyetleri

Satin Alma Niyeti N %
Alirim 81 100
Almam 0 0
Toplam 81 100

Katilimcilara uygulanan duyusal analiz sonucunda elde edilen bulgular, glutensiz
brownie iiriiniiniin tiim katilimcilar tarafindan satm alinabilecegini ortaya koymustur. Uriinii

satin almayacagini belirten katilime1 olmamistir. Katilimeilarin %100’ tirtinii satin alma
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niyetinde oldugunu belirtmistir. Bu sonug, iiriiniin yiiksek begeni diizeyine sahip oldugunu

ve pazarlanabilirliginin gii¢lii oldugunu gostermektedir.

4.7. Glutensiz Uriinlerin Maliyet Analizi

Bu ¢alismada gelistirilen glutensiz iirtinlerin maliyetleri, kullanilan hammaddeler ve
tiretim siireci dikkate alinarak hesaplanmistir. Glutensiz iriinlerin iiretiminde kullanilan
alternatif unlar, baglayicilar ve katki maddeleri geleneksel iiriinlere kiyasla daha yiiksek
birim maliyetlere sahiptir. Ayrica, ¢gapraz bulasma riskini azaltmak i¢in alinan 6nlemler ve

o0zel tiretim kosullar1 da toplam maliyeti etkilemektedir.

Gelistirilen tiriinlerin maliyet analizleri de ¢alismanin tamamlayici bir parcasi olarak
degerlendirilmistir. Glutensiz igeriklerin tedarik ve kullanim maliyetleri, iirinlerin
ekonomik siirdiiriilebilirligi agisindan 6nemli bir kriter olarak ele alinmistir. Fiyatlar 2025

yil1 Tiirkiye piyasasindaki ortalama tedarik¢i verilerine gore hesaplanmistir.

Asagidaki tabloda Sinangil Un kullanilarak iiriin bazinda birim maliyet hesaplar

sunulmustur:

Tablo 4.19. Glutensiz Domates Corbas1 Maliyet Analizi

Malzeme Miktar (gr) Birim Fiyat (b) Tutar (b)
Tereyagi 15 300 4.5
Krema 200 90 18
Domates 250 50 12.5
Sinangil glutensiz un 30 110 33

Su 1000 0,1 0.1

Tuz 10 10 0.1
Karabiber 10 300 3
Toplam 1515 - 41.5

Glutensiz domates g¢orbasi, klasik corbalara gore daha diisiik maliyetli olsa da,
igerisinde kullanilan glutensiz un ve krema gibi 6zel bilesenler maliyeti artiran temel

unsurlardir. Yaklasik 1515 gramlik toplam hacmiyle tariften ortalama 4 porsiyon ¢orba elde
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edilebilmektedir. Genel toplam maliyet 41,50 TL olarak hesaplanmis olup, bu deger
iizerinden porsiyon bast maliyet yaklasik 10,37 TL olarak belirlenmistir. Glutensiz
igeriklerin birim fiyatlarinin yiiksekligi, en basit tariflerde dahi maliyet artisina neden

olabilmektedir.

Tablo 4.20. Glutensiz Baton Simit Maliyet Analizi

Malzeme Miktar (gr) Birim Fiyat (b) Tutar (b)
Sinangil glutensiz un 500 110 55
Alba Yag 200 160 32
Biskin Krema 50 90 4.5
Tereyagi 50 300 15
Mahlep 5 600 3
Maya 25 70 1.75
Su 75 0,01 0.0007
Yumurta 1 adet 3 3

Toz Seker 35 40 1.4
Tuz 12 10 0.12
Toplam 1012 - 115.7

Baton simit iirlinii, glutensiz un, 6zel yaglar (Alba, Biskin) ve aroma verici bilesenler
(mahlep) nedeniyle oldukca yiiksek maliyetli bir iiriin olarak 6ne ¢ikmaktadir. Yaklasik 1012
gramlik hamurdan, her biri 30 gram olacak sekilde ortalama 33 adet kiiciik porsiyon simit
elde edilmistir. Uriiniin toplam maliyeti 115,70 TL olarak hesaplanmis olup, adet basi
maliyet yaklasik 3,51 TL‘ye denk gelmektedir. Bu durum, kii¢iik porsiyonlu iiriinlerde bile

glutensiz igeriklerin maliyet ylikiinlin belirgin oldugunu gostermektedir.

Tablo 4.21. Glutensiz Brownie Maliyet Analizi

Malzeme Miktar (gr) Birim Fiyat (b) Tutar (b)
Bitter Cikolata 250 200 50
Yumurta 2 adet 3 6
Tereyagi 150 300 45
Toz Seker 145 40 5.8
Sinangil glutensiz 200 110 22

un
Vanilya Oziitii 5 1000 5
Tuz 1 10 0.01
Toplam 871 - 133.8




Brownie tarifinde kullanilan bitter ¢ikolata ve tereyagi, lirtiniin hem lezzet hem de
maliyet acisindan dikkat cekmesini saglamaktadir. Yaklasik 871 gramhik toplam
karisimdan, her biri 50 gram olacak sekilde 17 adet Kkii¢iik porsiyon brownie elde
edilmistir. Uriiniin toplam maliyeti 133,8 TL olarak hesaplanmis olup, adet bas1 maliyet
yaklasik 7,87 TL’ye denk gelmektedir. Bu durum, 6zellikle glutensiz tatli iiriinlerinde

kaliteli ve 6zel iceriklerin iirlin maliyetine dogrudan yansidigini gostermektedir.

Tablo 4.22. Glutensiz Lahmacun Maliyet Analizi

Malzeme Miktar (gr) Birim Fiyat (b) Tutar (b)
Su 300 0,01 0.03
Maya 10 70 0.7
Toz Seker 10 40 0.4
Tuz 10 10 0.1
Sinangil 1000 110 110
Glutensiz un
Zeytinyagl 30 190 5.7
Kiyma 250 400 100
Domates 100 30 3
Kapya Biber 40 45 1.8
Yesil Biber 40 30 1.2
Toplam 1790 - 2229

Glutensiz lahmacun, hem hamur bilesimi hem de i¢ harcinda kullanilan yiiksek
maliyetli protein (kiyma) ve zeytinyagi nedeniyle toplam maliyeti en yiiksek {iriin olmustur.
Yaklasik 1790 gramlik toplam karisimdan, her biri 60 gram olacak sekilde 30 porsiyon
elde edilmistir. Uriiniin toplam maliyeti 222,9 TL olarak hesaplanmis olup, porsiyon basi
maliyet yaklasik 7,43 TI’ye denk gelmektedir. Bu durum, glutensiz iirtinlerde kullanilan

kaliteli malzemelerin maliyet {izerindeki belirgin etkisini ortaya koymaktadir.

Genel olarak degerlendirildiginde, glutensiz iriinlerin maliyeti; hem kullanilan
hammaddelerin fiyat farki hem de iiretim siire¢lerinin hassasiyeti nedeniyle, geleneksel
irlinlere gore %40 ila %100 arasinda daha fazladir. Bu fark, diriinlerin satig
fiyatlandirmasinda dikkatli bir strateji izlenmesini ve tiiketici bilinci olusturulmasimni gerekli

kilmaktadir.
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4.8. Glutensiz Uriinlerin Piyasadaki Esdegerli Uriinlerin Fiyatlari ile Karsilastirilmast

Bu boliimde, ev tipi tiretimle hazirlanan se¢ilmis glutensiz iirlinlerin, piyasada satisa
sunulan benzer tiriinlerle fiyat bakimindan karsilastirmasi1 yapilmistir. Glinlimiizde glutensiz
beslenme; ¢dlyak hastalari, gluten intoleransi olan bireyler ve saglikli beslenmeye yonelen
tikketiciler arasinda giderek yayginlagsmakta, bu da glutensiz iirlinlerin arz ve talebini
dogrudan etkilemektedir. Ancak s6z konusu firiinlerin geleneksel esdegerlerine kiyasla
piyasada oldukga yiiksek fiyatlarla sunulmast, bu beslenme bigimini siirdiiriilebilir olmaktan

uzaklastirabilmektedir.

Calismada, evde iiretilen glutensiz brownie, lahmacun, baton simit ve domates
corbasinin maliyetleri hesaplanmis; bu iirlinlerin piyasada satilan hazir versiyonlariyla fiyat
karsilagtirmalar yapilmistir. Degerlendirme yapilirken iirlinlerin gramajlar1 dikkate alinmig
ve birim fiyat iizerinden kiyaslama yapilmistir. Ayrica, karsilastirma siirecinde secilen
glutensiz iriinlerin esdegerleri, yiyecek-igecek isletmelerinin meniilerindeki fiyatlar
incelenerek belirlenmis ve degerlendirme bu fiyatlar dogrultusunda revize edilmistir. Elde
edilen veriler, ev tipi liretimin yalnizca maliyet acisindan degil, icerik kontrolii ve saglik

kriterleri yoniinden de 6nemli avantajlar sundugunu ortaya koymaktadir.

Tablo 4.23.°te secilen dort glutensiz iiriiniin ev tipi maliyetleri ile piyasadaki
esdegerlerinin satis fiyatlar1 karsilastirmali olarak sunulmaktadir. Bu karsilastirmalar,
glutensiz beslenmenin ekonomik yoniinii daha goriiniir kilmakta ve ev tipi liretimin tesvik

edilmesinin 6nemini vurgulamaktadir.

Tablo 4.23. Ev Tipi Uretim ve Piyasa Fiyatlarinin Karsilastirilmasi

Uriin Ad1 Ev Tipi Uretim | Gramaj (g) Piyasa Satis | Fark
Maliyeti (b) Fiyat1 (b) (Kat)

Glutensiz Domates | 3,45 100 65 18,8

Corbasi

Glutensiz  Baton | 11,7 100 69,9 6

Simit

Glutensiz Brownie | 15,74 100 120 7,6

Glutensiz 18,58 150 90 4.8

Lahmacun
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Tablo 4.23.’te ev tipi glutensiz lriinlerin maliyetleri ile piyasada satilan esdeger
iirtinlerin fiyatlar1 karsilastirilmistir. Elde edilen sonuglar gostermektedir ki, evde hazirlanan
glutensiz tirlinlerin maliyeti, piyasadaki hazir iirlinlere kiyasla 6nemli oranda daha diis tiktiir.
Ornegin, evde iiretilen glutensiz lahmacunun maliyeti yaklasik 18,58 TL iken, piyasadaki
benzer liriiniin satis fiyat1 90 TL olarak belirlenmistir. Bu durum, piyasa fiyatininev iretim
maliyetinin yaklasik 4,8 kati oldugunu ve %384 oraninda daha yiiksek oldugunu
gostermektedir. Benzer sekilde, diger glutensiz tiriinlerde de ev yapimi liretimin ekonomik

acidan avantajli oldugu agikca ortaya konmustur.

Bu bulgular, glutensiz beslenen bireyler i¢in ev tipi liretimin hem maliyet tasarrufu

sagladigini hem de siirdiiriilebilir bir alternatif oldugunu desteklemektedir.
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5. SONUC VE ONERILER

Bu calismada, gluten hassasiyeti yasayan bireylerin yasadiklari beslenme zorluklar
ele alinmis, onlarin ihtiyaglarina yonelik alternatif bir glutensiz menii planlamasi
gelistirilmis ve duyusal degerlendirme yontemleriyle iiriinlerin kabul edilebilirligi test
edilmigstir. Hem nitel hem de nicel veri toplama yOntemlerinin kullanildig1 arastirma
siirecinde, Ankara Colyak Dernegi’ne iiye bireylerle yapilan goriismeler araciligiyla
glutensiz yagama dair deneyimler derinlemesine incelenmistir. Katilimeilarm ¢ogunlugunun
glutensiz beslenme siirecinde baslangicta bilgi eksikligi yasadigi, ancak zamanla bu konuda

farkindalik ve biling gelistirdikleri gorilmistiir.

Katilimcilar tarafindan en ¢ok zorlanilan konularin basinda, disarida yemek yeme
siirecinde uygun iirlinlere ulasamama, glutensiz iiriinlerin yiiksek maliyetli olusu ve sosyal
ortamlarda karsilasilan uyum zorluklar1 yer almistir. Ozellikle restoran, kafe ve benzeri
isletmelerin glutensiz secenek sunmamasi veya sinirli gesitlilikte menii hazirlamasi, bu
bireylerin yasam kalitesini dogrudan etkilemektedir. Bununla birlikte, katilimcilarin
zamanla bu zorluklarla basa ¢ikabilmek adina bireysel stratejiler gelistirdikleri, ¢evrelerini
bilinglendirdikleri ve glutensiz iirlinleri arastirarak daha bilingli tiiketim aligkanliklari

kazandiklar: tespit edilmistir.

Duyusal degerlendirme sonucunda elde edilen veriler, gelistirilen lirinlerin hem
egitimli panelistler hem de tiiketici paneli tarafindan genel olarak begenildigini gostermistir.
Goriiniim, doku, lezzet, koku ve genel begeni kriterlerine gore degerlendirilen tiriinlerin,
glutensiz olmasina ragmen yliksek kabul orani elde ettigi goriilmiistiir. Bu durum, dogru
recete ve yontemlerle gelistirilen glutensiz liriinlerin, geleneksel iiriinlere yakin kaliteye

ulasabilecegini ortaya koymaktadir.

Bu bulgular, glutensiziiriinlerin yalnizca saglik agisindan degil, ayn1 zamanda duyusal
memnuniyet acisindan da tercih edilebilir hale gelebilecegini gostermektedir. Ozellikle
lezzet ve doku gibi kriterlerde elde edilen yliksek skorlar, glutensiz iirlinlerin tiiketici
beklentilerini karsilayabildigini ve {iriin gelistirme siirecinde dogru malzeme secimi ile
basarili sonuglar elde edilebilecegini ortaya koymustur. Ayrica, panelistlerin {iriinleri
degerlendirirken glutensiz olduklarini bilmelerine ragmen yiiksek puanlar vermesi, iiriinlerin

tat ve kalite agisindan Onyargilarin 6tesinde bir performans sergiledigini gostermektedir.
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Bu baglamda, glutensiz iirlinlerin geleneksel iiriinlere bir alternatif degil, bilingli bir
tercihe doniisebilecegi diistintilmektedir. Gelistirilen triinlerin farkli yas gruplarina,
sosyoekonomik diizeylere veya saglik durumlarina gore begeni diizeylerinde benzerlik
gostermesi, glutensiz lirlinlerin genis bir tiiketici kitlesine hitap edebilecek potansiyele sahip
oldugunu gostermektedir. Budogrultuda, glutensiz iiriin yelpazesinin artirilmasi hem ¢6lyak
hastalar1 hem de gluteni yasam tarzi tercihi olarak dislayan bireyler i¢in 6nemli bir katki

saglayacaktir.

Bu calismada yer alan glutensiz lahmacun, baton simit, domates ¢orbasi ve brownie
tiriinleri, hem geleneksel tat profiline olan yakinliklar1 hem de kullanilan alternatif
malzemelerle saglanan yapisal uyumlariyla 6ne ¢ikmaktadir. Ozellikle glutensiz lahmacun
ve brownie, lezzet ve doku agisindan yiiksek puanlar almis olup, dogru tarif ve pisirme
yontemleriyle geleneksel versiyonlarina olduk¢ca yakin sonuclar verebilecegini
gostermektedir. Baton simit ve domates c¢orbasi gibi unlu ve sivi bazli {iriinlerde ise,
goriinim ve koku kriterlerinde olumlu degerlendirmeler alinmasi, glutensiz iiriinlerin
yalnizca islevsel degil ayn1 zamanda duyusal agidan da tatmin edici olabilecegini ortaya

koymaktadir.

Glutenin yapisal rolii olmadan hazirlanan bu {iriinlerde, karabugday unu gibi islevsel
bilesenlerin kullanilmasiyla hamurun elastikiyeti ve agizda dagilimi korunabilmektedir.
Ozellikle brownie gibi tatlilarda, geleneksel bugday unu yerine badem unu ve misir nisastast
tercih edilerek hem doku hem de lezzet agisindan dengeli sonuglar elde edilmektedir. Bu
durum, glutensiz liriinlerin yalnizca ¢olyak hastalarina degil, ayn1 zamanda gluten tiikketimini
sinirlayan veya tercih etmeyen kisiler tarafindan da begenilme potansiyelini gostermektedir.
Ayrica, liriin gelistirme asamasinda teknik bilgilerle birlikte duyusal analizlerin birlikte

yiriitiilmesi, Uriinlerin basarisini artiran 6nemli faktorler arasinda yer almaktadir.

Yapilan nitel goriismelerde, glutensiz beslenmeye gecis siirecinin yalnizca fiziksel

degil, psikolojik olarak da zorlayici oldugu goriilmiistiir.

Katilimcilarin 6nemlibir boliimii, tan1 sonrast donemde yasadiklart kaygi, dislanmighk
hissi, sosyal etkinliklerde yetersizlik, yemeklerden zevk alamama gibi durumlar1 dile

getirmistir.
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Ozellikle disarida yemek yeme kisitlamalari ve aile i¢i yemek planlamalarinda yasanan
ayrigsmalar, bireylerin sosyal yasamlarinda kendilerini izole hissetmelerine yol agmistir. Bu
bulgular, glutensiz beslenmenin yalnizca bir beslenme bi¢imi degil, ayn1 zamanda bireyin
psikolojik ve sosyal yasamini etkileyen ¢ok yonlii bir deneyim oldugunu gdstermektedir.
Gelecek arastirmalarda, bu siirecin psikososyal yonlerine odaklanilmasi ve glutensiz

yasayan bireyler i¢in psikolojik destek mekanizmalarinin gelistirilmesi dnem arz etmektedir.

5.1 Oneriler

Glutensiz triinlerin erisilebilirligini artirmaya yonelik caligmalarin desteklenmesi
gerektigi diisiiniilmektedir. Ozellikle kiigiik 6l¢ekli isletmelerin glutensiz iiretim konusunda

tesvik edilmesi, Uriin ¢esitliligi acisindan 6nem tasimaktadir.

Toplumsal farkindalik ve egitim faaliyetlerinin artirilmasi, glutensiz beslenen
bireylerin sosyal yasamda daha az zorlukla karsilagsmalarini saglayabilir. Kamu kurumlari,

okullar ve restoran zincirleri bu konuda bilin¢lendirme faaliyetlerine dahil edilmelidir.

Glutensiz meniilerin restoranlarda daha yaygin sunulmasi gerektigi diisiiniilmektedir.
Menii planlamalarinda hem ¢dlyak hastalar1 hem de gluten intoleransi olan bireyler géz

onunde bulundurulmalidir.

Evde yapilabilecek ekonomik ve saglikli glutensiz tariflerin paylasilmasi, bireylerin

disa bagimlilig1 azaltmakta ve beslenme kalitesini artirmakta etkili olabilir.

Gida etiketlerinin a¢ik ve anlasilir olmasi, gluten igerigine iliskin uyarilarin net sekilde

belirtilmesi tiiketici glivenligi agisindan biiylik 6nem tasimaktadir.

Bu calisma, glutensiz beslenmeye yonelik 6zgiin menii gelistirme ¢alismalarina 6rnek
teskil edecegi diisiinilmekte, gelecekte farkli yas gruplar1 ve sosyoekonomik diizeydeki
bireyleri kapsayan daha genis kapsamli arastirmalarin yapilmasi 6nerilmektedir. Ayrica bu
yontemsel yaklagimin, ileride gerceklestirilecek daha kapsamli arastirmalara da yol gdsterici

nitelikte olabilecegi diistiniilmektedir.

Glutensiz beslenme iiriin ¢esitliligi agisindan sinirl1 bir alan gibi goriinse de, aslinda
karabugday, kinoa ve amarant gibi fonksiyonel Ozelliklere sahip alternatif tahillarin
kullanimi bu sinirlilig1 6nemli 6l¢iide azaltabilir. Bu tahillar yalnizca gluten igermemeleriyle

degil, ayn1 zamanda yiiksek protein, mikro besin degerleriyle de 6n plana ¢ikmaktadir.
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Glutensiz menii planlamalarinda bu tiir malzemelerin entegrasyonu, {iriinlerin hem
besin degerini artirmakta hem de daha uzun siire tok tutma gibi fonksiyonel katkilar
saglamaktadir. Ilerleyen calismalarda, bu tahillarin regetelere dahil edilerek duyusal ve
besinsel degerlendirmelerinin yapilmasi, glutensiz beslenen bireyler i¢in daha dengeli ve

zengin alternatifler sunulmasina katki saglayacaktir.
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EKLER

EK 1: Egitimli Panelistler icin Duyusal Analiz Formu

Kalite Derecelendirme Testi

Panelistin adi-soyadi:
Uriin: Glutensiz Domates Corbasi

Tarih:
Saat:

Aciklama: Asagida verilmis olan kalite kriterleri agisindan size verilen kodlu 6rnekleri ayri ayr1 7 puan
iizerinden degerlendiriniz. Tesekkiir ederiz.

Profil Duyusal Ozellikler Ornekler
1. 2. 3.
Parlak, canli kirmizi renk
Goriinim Homojen kivam
Ustiinde olusan kopiik veya yag
tabakasi miktari
Uzeri yagh veyatopakli gdriinmemeli
Doku Ne ¢ok stvine gok yogun (orta kivamlr)
Piitiirsiizliik, diizgiin karisim
Rahat i¢im
Koku Taze domates kokusu
Hafif tereyagi ya da sal¢a kokusu
Alternatif un kokusu olmamali
Lezzet Domatesinasidik tad1 dengede olmali
Hafif tatlilik ve tuzluluk uyumu
Baharatlarin ve kremanin etkisi
Genel Begeni
Puan 1 2 3 4 5 6 7
Degerleri ile | Hi¢ Cok Biraz Ne Az Orta Cok
ilgili Begenmedim | begenmedim | begenmedim | begendim ne | begendim | Derece | begendim
aciklamalar begenmedim Begendim
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Kalite Derecelendirme Testi

Panelistin adi-soyadu:
Uriin: Glutensiz Lahmacun

Tarih:
Saat:

Aciklama: Asagida verilmis olan kalite kriterleri agisindan size verilen kodlu 6rnekleri ayr1 ayr1 7 puan
iizerinden degerlendiriniz. Tesekkiir ederiz.

Profil Duyusal Ozellikler Ornekler
1. 2. 3.
Ince ve esit yayilmis hamur
Gériiniim Uzeri bol ve dengeli dagilmis i¢ harg
Renk uyumu
Kenarlarinin hafif kitir ve kizarmig
olmas1
Doku Kenarlari ¢itir, ortas1 yumusak
Hamurun elastikligi ve inceligi
Agizda dagilma 6zelligi
Kok PN
ok Baharatlarin belirginligi
Kiymanin taze kokusu
Hafif sarimsak ve domates kokusu
Lezzet Baharat dengesi
Etin lezzeti ve sebzelerle uyumu
Tuz orani ve genel tat uyumu
Genel Begeni
Puan 1 2 3 4 5 6 7
Degerleri ile | Hig Cok Biraz Ne Az Orta Cok
ilgili Begenmedim | begenmedim | begenmedim | begendim | begendim | Derece | begendim
aciklamalar ne Begendim
begenmedim
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Kalite Derecelendirme Testi

Panelistin adi-soyadu:
Uriin: Glutensiz Baton Simit

Tarih:
Saat:

Aciklama: Asagida verilmis olan kalite kriterleri agisindan size verilen kodlu 6rnekleri ayr1 ayr1 7 puan
iizerinden degerlendiriniz. Tesekkiir ederiz.

Profil Duyusal Ozellikler Ornekler
1. 2. 3.
Altin kahverengi, esit pismis dis yiizey
Goriiniim Susamlarin homojen dagilimi
Mini baton goriiniimii
Dis yiizey ¢itir, i¢ kismi yumusak
Doku Agizda cignenmesi kolay ve lastik gibi
degil
Giinliik tazelik hissi veren doku
Taze pismis hamur ve susam kokusu
Koku Hafif mayali bir koku
Yanik kokusu (istenmiyor)
Kullanilan glutensiz unlarin bazen
agizda biraktig1 acilik ya da yanit tat
Lezzet istenmeyen
Susam aromasi baskin olmasi isteniyor
Mayali hamurun hog aromasi
Genel Begeni
Puan 1 2 3 4 5 6 7
Degerleri ile | Hig Cok Biraz | Ne Az Orta Cok
ilgili Begenmedim | begenmedim | begenmedim | begendim | begendim | Derece | begendim
aciklamalar ne Begendim
begenmedim
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Kalite Derecelendirme Testi

Panelistin adi-soyadi:
Uriin: Glutensiz Brownie

Tarih:
Saat:

Aciklama: Asagida verilmis olan kalite kriterleri agisindan size verilen kodlu 6rnekleri ayr1 ayr1 7 puan
iizerinden degerlendiriniz. Tesekkiir ederiz.

Profil Duyusal Ozellikler Ornekler
1. 2. 3.
Uzeri hafif catlak, ici nemli goriinen
doku
Goriiniim Koyu kahverengi renk
Dis1 hafif kitir, i¢i nemli ve yogun
Isirildiginda dagilmayan ama yumusak
Doku bir yap1
Agizda ¢ikolatamst yogunluk hissi
Yogun ¢ikolata kokusu
Glutensiz un kokusu istenmiyor
Koku Hafif tereyagi1 veya vanilya kokusu
Zengin Cikolata tad1
Dengeli seker ve ¢ikolata orani
Lezzet Agizda kalan tatlilik dengesi
Genel Begeni
Puan 1 2 3 4 5 6 7
Degerleri ile | Hi¢ Cok Biraz Ne Az Orta Cok
ilgili Begenmedim | begenmedim | begenmedim | begendim | begendim| Derece | begendim
aciklamalar ne Begendim
begenmedim
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EK 2: TUKETICi BEGENi (HEDONIK) TEST FORMU

Isim Soyisim:

Uriin:

Liitfen asagidaki ifadeler icerisinde size sunulan iiriin hakkinda hissettiginiz yamt1 (X) ile

isaretleyiniz.
Genel Begeni
1 2 3 4 5
Goriiniis
Doku
Koku
Lezzet
Genel Begeni

1=Hi¢ Begenmedim 2= Begenmedim 3= Orta Derecede Begendim 4= Begendim S=Cok Begendim

Satin alma durumu:

Evet Satin Alirim ()

Hayir Satin Almam ()

79




EK 3: ETiK KURUL ONAYI BELGESI

ﬁb T.C.
4:‘,"’ BASKENT UNIVERSITESI REKTORLUGU ‘I(I}
1993 Akademik Degerlendirme Koordinatirliigii Tm—

Sayr  :E-62310886-605-3T67T00

2
Konu :Ruhican Aydin Etik Kurulu 10.09.2024

SOSYAL BILIMLER ENSTITUSU MUDURLUGUNE

lgi : 02.08.2024 tarth ve 365674 sayih yazimz.

Enstitiiniz Gastronomi ve Mutfak Sanatlan Ana Bilim Dali, Gastronomi ve Mutfak Sanatlarn
Tezli Yiiksek Lisans Programi dgrencisi Ruhican Aydin'n, Dr. Ogretim Uyesi Nurten Beyter'in
damgmanh@inda belirlenen "Gluten hassasiyeti vagayan bireylere yinelik alternatif glutensiz meni
planlamas1 ve duyusal analizler1” bashkl tez galsmas: degerlendinlmis ve hilgilermize ekte
sunulmustur.

Prof. Dr. Sadegiil AKBABA ALTUN
Kurul Bagkam

Ek: Degerlendirme Formu

Bu helpe, givenli elekiranik imza ile imealanmagtir.
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Evrak Tarih ve Sayisi: 10.09.2024-376700

Say1  :17162298.600- 204 16 Agustos 2024
Konu : Tez Calismasi

figili Makama

Universitemiz Sosyal Bilimler Enstitiisii Gastronomi ve Mutfak Sanatlar Ana Bilim
Dalh, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Tezli Yiiksek Lisans Programi 6grencisi Ruhican
Aydin'm, Dr. Ogretim Uyesi Nurten Beyter'in damsmanhginda belirlenen, "Gluten
hassasiyeti yagayan bireylere yonelik alternatif glutensiz menii planlamas: ve duyusal
analizleri" baghkh tez caliymasi degerlendirilmis ve yapiimasinda bir sakinca olmadifn
tespit edilmistir.

Bilgilerinize saygilarimizla sunanz.

Ad, Soyad Degerlendirme imza
Prof. Dr. Gozen Giiner Aktas Olumlu/Olumsuz
Prof. Dr. Sadegiil Akbaba Altun | Olumlu/@rmsnz- - ‘
Prof. Dr. Fatih Cetin Olumlu/Qlumsus '

£ A~ .

Bl

Prof. Dr. Hasan Tahsin Fendoglu | Olumlu/Olumsuz

Prof. Dr. Filiz Kalelioglu Olumlu/Slumsuz

Prof. Dr. Hidayet Hale Kiiniigen | Olumlu/Olumsuz

Prof. Dr. Ozcan Yage: Olumlu/Olumsuz—
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EK 4: UZMAN DEGERLENDIRME FORMU

Saymn Hocam,

“Gluten hassasiyeti yasayan bireylere yonelik alternatif glutensiz menii planlamasi ve
duyusal analizleri” baslikli yliksek lisans tez c¢alismasi kapsaminda goriisme formu
gelistirilmistir. Gorlisme formunun veri toplamak i¢in uygunlugunun degerlendirilmesi
amaciyla degerli goriislerinize ihtiyag duymaktayiz. Bunun ig¢in bir “Uzman
Degerlendirme Formu” hazirlanmistir. Form i¢indeki sorulari, asagida belirtilen hususlara

gore degerlendirmenizi talep etmekteyiz.
a. Herkes i¢in ayn1 anlami ifade ediyor mu?
b. Birbiriyle ortiisen maddeler var m1?
c. Boliinmesi gereken maddeler var m1?

Sorulara iliskin incelemenizi form iizerinde yer alan “Uygun Degil”, “Sorunun
uygun hale getirilmesi gerekiyor”, “Uygun ancak ufak degisiklik gerekiyor” veya “Cok
uygun” seceneklerinden birini igaretleyerek belirtiniz. “Uygun Degil”, “Sorunun uygun
hale getirilmesi gerekiyor” veya “Uygun ancak ufak degisiklik gerekiyor”
seceneklerinden birini segtiyseniz, liitfen goriis ve dnerilerinizi de ekleyiniz. Ayrica, sorular
arasinda yer almayan ancak eklenmesini gerekli gérdiigiiniiz sorular varsa, formun altindaki
Ek kismina yazabilirsiniz. Sorular, sizlerin goriisleri dogrultusunda gerekli giincellemeleri

takiben uygulamaya sunulacaktir.

UZMAN DEGERLENDIRME FORMU
Saymn yetkili,

Bu goriisme, “Gluten hassasiyeti yasayan bireylere yonelik alternatif glutensiz menii
planlamasi1 duyusal analizleri” baslikli yiiksek lisans tez ¢aligmasi kapsaminda yapilmakta
olup; bu ¢alismada elde edilecek sonuglar dogrultusunda Gluten intoleransi yasayan kisilerin
olusturulacak yeni yemek meniilerinde ¢esitlilik saglayacag diisiiniilmektedir. Bu anlamda
glutensiz beslenmek zorunda olan ve glutensiz beslenmeyi tercih eden kisiler i¢in rahat
erisilebilecekleri, ekonomik, kendilerinin de yapabilecekleri duyusal kriterler acisindan

begenisi yiiksek iirlinler ortaya koymaktir. Bu amagla asagidaki sorular sirasiyla
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yoneltilecektir. Sorulara vereceginiz yanit ¢alismanin amaci i¢in son derece onemli olup

iiclincii sahislarla paylasilmayacaktir.

Arastirmaci Danisman

Ruhican Aydin Dr. Ogr. Uyesi Nurten BEYTER
Baskent Universitesi Baskent Universitesi

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Anabilim Dali Gastronomi ve Mutfak Sanatlan

Anabilim Dali

Adimz Soyadimiz:
Cinsiyetiniz: Kadin () Erkek ()
Yasmmz :

20 yas alt1 ()

20-29 ()

30-39 ()

40-49 ()

50-59 ()

60-69 ()

70+ ()

Egitim Durumunuz
[kogretim (Ilkokul-Ortaokul) )
Lise ()
On lisans )
Lisans )
Lisans Ustii O

Gelir Durumunuz

Ogrenci

Calismiyor
Asgari iicret
21.000-30.000
31.000-40.000
41.000-50.000
51.000-Uzeri

NN AN AN AN AN AN
— N
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Uzman Goriisii

Maddeler
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Oneriler

Gluten
hassasiyetinizin
oldugunu
ogrendiginizde
akliniza gelen ilk sey
ne oldu?

Glutensiz
beslenmede
zorlandiginiz konular
nelerdir?

Bu zorluklar1 nasil
astimiz? Bu konuda
en cok sikinti
yasadiginiz ~ seyler
nelerdir?

Hangi besinlere karsi
daha cok
hassasiyetiniz var?

En ¢ok neyi yemeyi
seviyorsunuz?

Tedarik etmekte
zorlandiginiz triinler
nelerdir?

Glutensiz beslenme
sosyal hayatinizi
nasil etkiliyor?

Disar1  ¢iktiginizda
caninizin ¢ektigi ve
yemek  istediginiz
ama yiyemediginiz
corba, ana yemek ve
tatli ne olurdu?

Corba, ana yemek ve
tatl1 ihtiyacinizi nasil
9 |ve hangi gidalar
araciligiyla
karsiliyorsunuz?

10

En ¢ok  yemek
istediginiz  yemek
nedir?
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Size yonelik
(glutensiz beslenme)

11 menil Onerilerine
bakis a¢imiz nasil
olur?
llave etmek

12 istediginiz baska bir

gOrlisiiniiz var m1?
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