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OZET

Sevda ERALTAY, Diisiik Iyotlu Diyete Uygun Uriinler Gelistirilerek Menii
Olusturulmasi ve Duyusal Analizleri, Baskent Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii,

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Tezli Yiiksek Lisans Programi, 2024.

Iyot, insan viicudunda tiroit hormonlarinin sentezi igin gerekli olan temel bir mineraldir.
Tiroit hormonlari, metabolizma, biiylime ve gelisme gibi bir¢ok fizyolojik siiregte dnemli
rol oynar. Ancak, bazi durumlarda iyot alimmin sinirlanmasi gerekebilir. Ozellikle tiroit
kanseri tedavisinde radyoaktif iyot tedavisi dncesinde ve sonrasinda diisiik iyotlu diyet
uygulanmasi 6nerilmektedir. Bu ¢alisma, diisiik iyotlu diyete uygun iirlinlerin gelistirilmesi
ve bu Triinlerin tliketim seviyelerinin belirlenmesi amaciyla yiiriitiilmiistiir. Aragtirma
kapsaminda, diisiik iyot iceren gida lriinlerinin gelistirilmesi igin literatiir incelemesi
sonucunda kullanilabilecek uygun tiriinler belirlenelerek farkli besin gruplarindan 6rnekler
segilerek menii olusturulmustur. Belirlenen bu iiriinler g¢er¢evesinde alti farkli iiriiniin
recetesi olusturulmustur. Yayla ¢orbasi, patates yemegi, et yemegi, beze, yulafli bar ve
ekmek olmak {izere alt1 farkli iiriin formiile edilmistir. Daha sonraki asamada ise gelistirilen
bu triinler hazirlanarak egitimli panelistler tarafindan duyusal analize tabi tutulmustur.
Yapilan duyusal analizler sonucunda {iriinler kritik alan iriinler tekrar revize edilerek
iretilmistir. Son regetelerde tekrar {irlinler yapilarak duyusal analizleri yapilmistir. Duyusal
analizler Baskent Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 egitimli panelistlerince ve
Ankara’da bulunan fine dining bir restoranin uzman sefleriyle beraber yapilmis ve
degerlendirmeleri alinmistir. Duyusal analiz formlari, iriinlerin 06zelliklerine gore
aragtirmact tarafindan gelistirilmistir. Hazirlanan duyusal analiz formlarindaki
derecelendirme 6lgegi 5'li Likert 6l¢egine gore diizenlenmistir (1=¢ok kotii, 2= kétii, 3=orta,
4=iyi, 5=cok iyi). Uriinlerden yayla ¢orbasi revize edilerek tekrarlanmistir. Diisiik iyotlu
diyetin 6nemi, 6zellikle radyoaktif iyot tedavisi goren tiroit kanseri hastalar1 i¢in biiyiiktiir.
Bu diyet, tedavinin etkinligini artirarak hastaligin kontrol altina alinmasina yardimei olur.
Calismanin bulgulari, diisiik iyot iceren gidalarin gelistirilmesinin ve bu gidalarin tiiketim
seviyelerinin belirlenmesinin, tiroit kanseri tedavisinde Onemli bir destekleyici unsur
oldugunu gdstermektedir. Ayrica, diislik iyotlu diyet uygulamalarinin yayginlagtirilmasi ve
bu diyetlere uygun gida iiriinlerinin gelistirilmesi, hasta memnuniyetini ve tedavi uyumunu
arttiracag1 diistinlilmektedir. Arastirmanin bulgulari, diisiik iyot igeren gida iiriinlerinin

gelistirilmesinin ve bu {rilinlerin duyusal agidan kabul edilebilirliginin saglanmasinin
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miimkiin oldugunu gdstermektedir. Yayla ¢orbasi, sicak baslangi¢ olarak patates, ana yemek
olarak haslama yontemi kullanilarak hazirlanmis et, tath olarak gelistirilen beze ve ara
oglinlerde atistirmalik olarak yulafl1 bar iiriinleri, tiroit kanseri tedavisi goren hastalar i¢in
besleyici ve uygun secenekler olarak degerlendirilmistir. Ayrica, bu tiir gida iiriinlerinin
hastalar disinda ve normal tiiketiciler agisindan da tercih edilen {iriinler olarak

degerlendirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Iyot, radyoaktif iyot, duyusal analiz, beslenme.

il



ABSTRACT

Sevda ERALTAY, Menu Creation and Sensory Analysis by Developing Products
Suitable for Low lodine Diet, Baskent University, Institute of Social Sciences,

Gastronomy and Culinary Arts Master's Degree with Thesis, 2024.

Iodine is an essential mineral required for the synthesis of thyroid hormones in the human
body. Thyroid hormones play an important role in many physiological processes such as
metabolism, growth and development. However, in some cases, iodine intake may need to
be limited. Especially in thyroid cancer treatment, low iodine diet is recommended before
and after radioactive iodine treatment. This study was conducted to develop products suitable
for low iodine diet and to determine the consumption levels of these products. Within the
scope of the research, suitable products that can be used as a result of the literature review
for the development of food products containing low iodine were determined and a suitable
menu was created by selecting samples from different food groups. Within the framework
of these products, recipes of six different products were formulated. Six different products
were formulated as highland soup, potato dish, meat dish, meringue, oat bar and bread. In
the next stage, these products were prepared and subjected to sensory analysis by trained
panellists. As a result of the sensory analyses, the critical products were revised and
produced again. Sensory analyses were carried out by making the products again in the last
jams. Sensory analyses were carried out by panelists trained in Gastronomy and Culinary
Arts at Bagkent University and expert chefs of a fine dining restaurant in Ankara, with a total
of twenty-one people and their evaluations were taken. Sensory analysis forms were
developed by the researcher according to the characteristics of the products. The rating scale
in the prepared sensory analysis forms was arranged according to a 5-point Likert scale
(1=very bad, 2=bad, 3=medium, 4=good, 5=very good). Among the products, highland soup
was revised and repeated. The importance of a low iodine diet is especially important for
thyroid cancer patients receiving radioactive iodine treatment. This diet helps to control the
disease by increasing the effectiveness of the treatment. The findings of the study suggest
that the development of low iodine foods and the determination of consumption levels of
these foods is an important supportive element in the treatment of thyroid cancer. In addition,
it is thought that generalisation of low iodine diet applications and development of food
products suitable for these diets will increase patient satisfaction and treatment compliance.

The findings of the study show that it is possible to develop food products containing low
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iodine and to ensure the sensory acceptability of these products. Highland soup, potato as a
hot starter, meat prepared by boiling method as a main course, meringue developed as a
dessert and oat bar products as snacks at snacks were evaluated as nutritious and suitable
options for patients undergoing thyroid cancer treatment. In addition, these types of food
products were also evaluated as preferred products for normal consumers other than patients.
It is thought that such product development studies should be increased in terms of special

dietary applications in diseases and to maintain health.

Keywords: lodine, radioactive iodine, sensory analysis, nutrition.
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1. GIRIS

Beslenme, insanin yasamini siirdiirebilmesi, biiylime ve dokularin yenilenmesi gibi
hayati fonksiyonlarin gerceklestirilebilmesi i¢in yapilmasi zorunlu olan eylemlerden bir
tanesidir. Beslenme, toplum igerisinde insanlarin birbirleriyle, ¢evreleriyle, inaniglar1 ve
doga ile ilgili olan iliskilerinin tanimlanmasinda O6nemli bir yere sahiptir. Giiniimiiz
kosullarinda, 6zellikle gelismis iilkelerde saglik alanindaki geligsmeler, hastaliklarin daha iyi
taninmas1 insanlar1 hastaliklarinda tedavi olmaktansa hastalanmadan Once sagliklarimi
korumak yoniine evrilmistir. Bu degerlendirmeler 1s18inda halk saglig1 icin beslenme ¢ok

onemli bir hale gelmistir (Adak, 2020).

Tiiketilen gidalar besin iceriklerine gore gruplandirilmaktadir. Beslenmenin saglikli
bir siire¢ olusturabilmesi icin kisilerin gidalara karsi olan hassasiyetleri, neleri tiiketip
tilketemeyecekleri gibi konular 6nemlidir. Dengeli beslenme, hastaliklari dnlemenin yaninda
tan1 ve tedavi siireglerinde de etkilidir. Saglik agisindan degerlendirildiginde, alerji ve gida
intoleransi, diyabetik beslenme, metabolik rahatsizliklarda beslenme gibi cesitli

uygulamalar1 bulunmaktadir.

Tiroit kanseri hastaliginda tani ve tedavi siireglerinde kullanilan radyoaktif iyot
tedavisi, yonetimi iyotsuz beslenme gerektirmektedir. Bir mineral olarak gidalarda siklikla
goriilen iyot, bu siiregte hastalar acisindan tiikketim alanini daraltmaktadir. Yapilan bu
calismada bu sorun ele alinmis olup, iiriin gelistirme siireci ve gelistirilen {iriinlerin begeni

seviyelerini 6lgmek adina duyusal analiz ¢alismalart yiirtitiilmistiir.
1.1. Arastirmanin Amaci

Bu arastirmada, iyot diyeti silirecinde bulunan hastalarin yasadiklari yoksunluk
diizeylerini diisiirmesine yonelik, severek tliketebilecekleri regetelerin olusturulmasi
amaclanmaktadir. Bu amag dogrultusunda gelistirilen tirlinlerin duyusal analizleri yapilarak
begeni seviyeleri tespit edilmistir. Bu ¢alisma kapsaminda gelistirilen {iriinlerin, iyotsuz

iriinlere yonelik farkindalik yaratilacagi diistiniilmektedir.



1.2. Arastirmanin Kapsam

Tiroit kanseri ve diger tiroit hastaliklarinin tedavi yontemlerinden biri olarak
kullanilan radyoaktif iyot (I-131) ydnteminin etkili olabilmesi i¢in hastalarin iki hafta
boyunca diisiik iyotlu diyete uygun beslenmeleri gerekmektedir. Bu stiregte pek ¢cok besin
grubu iyot icerdiginden dolay1 6nerilen diyetle birlikte beslenme aliskanliklarinda bu dénem
icin koklii degisiklikler yapmalar1 gerekmektedir. Bu hastalar bu diyet siirecinde sorunlar
yasayabilmektedirler. Siire¢ igerisinde kullandiklar1 sentetik tiroit hormonu ilaglar1 da
kesildiginden TSH (tiroit uyarict hormon) yiiksekligine baglh olarak duygu durum
bozukluklar1 da yasamaktadirlar. Hastaliklarindan dolayr yipranan hastalar cogunlukla ne

yiyecekleri konusunda tam bilgi sahibi olamadiklarindan dolay1 endise duymaktadirlar.

Arastirma kapsaminda ifade edilen diyet siirecinde diyetlerini bozmadan toplum
tarafindan genel kabul edilen lezzet algilarma daha yakin {riinler gelistirilmesi
hedeflenmistir. Bu sayede hastalarin diyet siirecini daha kolay gecirebilecekleri
degerlendirilmektedir. Bu amagla gelistirilen tiriinler tavsiye edilmeden dnce egitimli ve yar1
egitimli panelistlerce duyusal analizi gergeklestirilerek begeni diizeyleri belirlenmeye

calisilmistir.

1.3. Arastirmanm Onemi

Tiroit kanseri iilkemizde kadinlarda en sik goriilen ikinci kanser tiirii iken erkeklerde
ise gorilme siklig1 sekizinci sirada yer almaktadir. Benzer sekilde diger {iilkelerde de
kadinlarda tiroit kanseri siklig1 dikkat ¢ekici seviyededir. Tiroit kanserinde ve diger tiroit
hastaliklarinin bazilarinda uygulanan bir yontem olan I-131 ( radyoaktif iyot) tedavisi
oncesinde hastalarin iyot tliketimini iki hafta siiresince kisitlama getirmeleri gerekmektedir.
Bunun nedeni ise tiroit hiicrelerinin iyot ile beslenmesinden kaynakli olarak iki haftalik
stirecte tiroit hiicresinden olusan kanserli hiicreleri iyot mineraline a¢ birakip iyot depolarini
bosaltmaktir. Bu uygulama ile radyoaktif iyot hastaya verildiginde kanserli tiroit hiicreleri
hasar gorerek viicudun temizlenmesi hedeflenmektedir. Ayrica hastaligin tedavi agamasinin
disinda da takibi esnasinda diisiik miktarda doz kullanilarak yapilan radyoaktif iyot

uygulamalar gerceklestirerek viicut taramalar1 yapilmakte ve kontrol edilmektedir.



Bu stirecte hastalar hem kanserden ve diger tiroit hastaliklarindan dolay1 hem de yeme
aligkanliklarinin zorunlu olarak iki hafta boyunca keskin bir sekilde degismesi nedeniyle
stresli bir siire¢ gecirebilmektedirler. Iyot giinliik olarak tiikettigimiz yemeklerde yer
almaktadir ve iyot tiiketimini arttirmak adina Saglik Bakanlig1 tarafindan 1998 senesinde
hazirlanan tuz tebligiyle beraber biitiin sofra tuzlarinin iyot igeriginin yiikseltilmesi zorunlu
kilmmustir. Iyotsuz diyet esnasinda ekmek dahil olmak iizere disaridan beslenmek miimkiin
olmamakta ve boylece hastalar ekmeklerine kadar kendileri hazirlamak zorunda
kalmaktadirlar. Bu kadar dar bir {iriin ¢esidi kullanildigindan ve yasakli gruba islem gérmiis,
donmus ya da konserve iriinler de dahil oldugundan, bu noktada diyete uygun yemek
hazirlamak oldukea giigliik yasanan bir eylem haline gelebilmektedir. Internette yer alan
birkag blog sayfasi disinda kitap, makale ya da tez ¢aligmasinda iyotsuz beslenmeye yonelik
recetelerin bulunmadigi goriilmektedir. Bu aragtirma sonucunun 6nemli bir kitleye fayda

saglamas1 hedeflenmektedir.

Literatiir taramas1 sonucunda gliitensiz beslenen ¢olyak hastalari, diyabet hastalar1 igin
gelistirilen {iriinler ve bu iriinlere ait calismalar bulunmakta fakat iyotsuz beslenmek
zorunda olan tiroit hastalar1 i¢in gelistirilmis tirlinlere ve bu irilinlerle ilgili ¢aligmalara
rastlanmamistir. Caligmanin 6nemi de bu agidan yiiksektir. Hastanelerdeki diyetisyenler
tarafindan hastalara yalnizca yasaklar ve serbestler seklinde besinlerin bulundugu bire bir
ayni listelerin verildigi gézlenmektedir. Bundan yola ¢ikarak diyetisyenlerin 6zellikle diisiik
iyotlu beslenme {izerine tavsiyede bulunacagi yemek tarifleri olmadig1 ancak besin gruplari
tizerinden yasaklar ve serbestler seklinde basit bir smirlandirma sundugu
gozlemlenmektedir. Hastalar agisindan bu durum degerlendirildiginde tam olarak serbest
olan iiriin gruplarindan olusturabilecekleri yemekler konusunda oldukga giigliik ¢cekildigi

tespit edilmistir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 agisindan bu konu ele alindiginda, gruplasmis ve
sinirl sayidaki diisiik iyotlu besinler incelenerek iiriinler gelistirilmistir. Gelistirilen tirlinler
egitimli ve yar1 egitimli panelistlerce degerlendirilmis ve hastalarin bu donemde fayda
saglanmasi amaciyla ¢alisma yiiriitiilmiistiir. Iyot diyeti siirecinde beslenme konusuna iliskin
bir calismaya ulasgilamamistir. Bu alandaki literatiiriin egirlikli olarak tip ¢alismalar ile ilgili
oldugu goriilmiistiir. Bu c¢aligma sonucunda elde edilen sonucglarin hem literatiire, hem
tedaviyi diizenleyen doktor ve beslenme uzmanlarina hem de daha once ifade edildigi lizere

hastalara katki saglayacagi degerlendirilmektedir.



1.4. Arastirmanin Simirhhiklari

Teorik nedenler, teknik yontemlerdeki zorluklar, zaman, biitge yetersizligi ve cesitli
cevresel etkiler gibi nedenler, aragtirmadaki smirliliklarin ortaya c¢ikarilmasinda ve

sinirlamalarin ¢izilmesini zorunlu kilmaktadir (Karasar, 2016).

Arastirma siirecinde karsilasilan en 6nemli smirliliklar aragtirmacinin maddi ve
zamandan kaynakli sinirliligidir. Ayrica diger 6nemli bir sinirlilik ise olusturulan regetelerde
kullanilabilecek {iirtinlerin sinirlt olmasidir. Pek ¢ok besin grubunun iyot minerali agisindan

zengin olmasi ve diisiik iyotlu besinlerin sinirli olmasi da olusturulan iirlinleri kisitlamigtir.



2. KURAMSAL CERCEVE

2.1. Beslenme

Yenilebilir bitki ve hayvan dokulari gida olarak tanimlanmaktadir. Besinlerin
icerisinde su, organik ve inorganik elementler bulunur ve bu elementlere besin maddesi ad1
verilmektedir. En gelismis canli olan insan, dogadaki diger canlilar1 yiyerek hayatta
kalmaktadir. Ilkel insan dogadaki tiim canlilar1 yemesine ragmen zamanla aralarindan se¢im
yapmay1, istedigini yetistirmeyi, mevsiminden 6nce bulamadigini depolamay1 ve pisirerek

daha fazlasini elde etmeyi 6grenmistir (Baysal, 1988).

Beslenme, viicudun caligmasi i¢in ihtiya¢ duydugu besin maddelerinin alinmast,
sindirilmesi, emilmesi ve metabolize edilmesi adimlarini igeren bir siirectir. Bu siirecin
isleyebilmesi ve saglikla devam edebilmesi icin kisinin gida hassasiyeti olup olmadigini,
hangi yiyecekleri yemesi gerektigini, ne kadar yemesi gerektigini, ne kadar yememesi
gerektigini, bunlari nasil pisirmesi gerektigini bilmesi 6nemlidir. Beslenme aligkanliklarinin
gelistirilmesinde nelerin etkili oldugu, beslenmenin ekonomik, sosyal ve psikolojik
kosullara etkisi, bunlar1 nasil etkiledigi ve buna goére ne gibi ¢oziim ve Onerilerin
sunulabileceginin bilinmesi énemlidir. Tiketilen gidalar icerdikleri besin dgelerine gore
gruplandirilmakta ve bu gruplardan tiiketilen besin miktarlar bireyin yasi, cinsiyeti, fiziksel
aktivitesi, biyokimyasal gostergeleri ve bulunabilirligi dikkate alinarak belirlenmektedir

(Merdol, 2013).

2.1.1. Besin gruplan

Insan viicudu saghkli calisabilmek igin dengeli beslenmeye ve enerjiye ihtiyag
duymaktadir. Beslenmede hayvansal ve bitkisel olarak iki kaynak bulunmaktadir.
Igeriklerinde yer alan besin dgeleri agisindan benzerlik gdstermekte olanlar kendi iclerinde

gruplara ayrilmaktadir. Baglica dort ana besin grubu bulunmaktadir (Aksoy vd., 2015).



2.1.1.1. Tahil ve tahil grubu besinler

Bugday ve yulaf gibi tahil taneleri ve bu gruptan elde edilen makarna, ekmek ve
benzeri gidalar tahil ve tahil grubu besinlerini olugturmaktadir. Bu grubu olusturan besinler
karbonhidrat bakimindan zengindir. Boylece sinir sistemi, sindirim sistemi, deri saglig1 ve
hastaliklarla miicadele i¢in faydalar1 bulunmaktadir. Besin degeri bakimindan da mayali

olarak tiiketilen iirlinlerde besin degerinin daha yiiksek oldugu goriilmiistiir (Bozhiiyiik, vd.,
2012)

2.1.1.2. Et, yumurta ve kurubaklagil grubu

Bu grubu hayvan etleri, ceviz, fistik, kurubaklagiller, yumurta gibi {iriinler
olusturmaktadir. Bu grup altinda bulunan besinlerin ayirt edici 6zelligi diger gruplara gore
daha ¢ok protein bulundurmalaridir. Bu gruba dahil olan iiriinler, hiicrelerin yenilenmesi ve

doku onarimi gibi faaliyetlerin ger¢ceklesmesine yardimci olabilmektedir (Yiicecan, 2012).

2.1.1.3. Sebze ve meyve grubu

Olusumlarinin biiyiik bir kismi su olan meyve ve sebzeler bu grup igerisinde yer
almaktadir. Diger besin gruplariyla kiyaslandiklarinda mineraller ve vitaminler bakimidan
oldukca zengindirler. Posa bakimindan da zengin olan bu grup bagirsak sagligina da énemli

oOl¢iide katki saglamaktadir (Sen, 2021).

2.1.1.4. Siit ve siit iiriinleri grubu

Siit, yogurt, dondurma gibi besinler bu grubu olusturmaktadir. Siit ve siit {iriinleri diger
besin gruplarina kiyasla yiiksek oranda kalsiyum icermektedirler. Kemik ve dis sagliginin
gelismesi ve korunmasi agisindan etkilidir. Bu grup {irlinleri yag ve kolestrol agisindan
oldukca yiiksek degerlere sahiptir. Bu nedenle yag ve kolestrol sorunu yasayan bireylerin

yag1 diisiiriilmiis siit iirlinleri tiikketiminde bulunmalar1 gerekmektedir (Yiicecan, 2012).

2.1.2. Hastaliklarda tibbi beslenme tedavisi

Tam, dengeli ve saglikli beslenme; sagligin  korunmasi, Kkaliteli sagligin

stirdiiriilmesinin, hastaliklarin 6nlenmesinin, hastaliklarin ortaya ¢iktiktan sonra etkili bir



sekilde tedavi edilmesinin ve tedavi siiresinin kisaltilmasinin en énemli kosuludur (Merdol,
2013). Dengesiz, diizensiz ve yeterli olmayan beslenme aligkanliklar1 dogrudan ya da
dolayl1 olarak birtakim hastaliklarin olusmasina neden olabililmektedir. Ote yandan saglikli
beslenme ise insan sagliginin korunmast i¢in ele alinmasi gereken en 6nemli konulardan bir

tanesidir.

Tibbi beslenme tedavisi hastaliklardan korunma, hastalik olustugunda yavaslatma ve
iyilegsmesini saglamak amaci ile uygulanmaktadir. Kisinin hastalik tiirii, hangi asamada
oldugu, yasi, cinsiyeti ve yasam kosullar1 degerlendirilerek hazirlanan beslenme tedavisi

kisinin hayat kalitesini yiikselterek hastalik siireci kontrol altina alinabilmektedir.
2.1.3. Tibbi beslenme tedavisi gerektiren bazi hastaliklar

¢ Bariatrik cerrahide beslenme durumunun belirlenmesi, beslenme destegi ve
izlenmesi: Tedavide alinan enerjinin harcanan enerjiden diisiikk olmak sartiyla
beslenme diizeninde protein,vitamin ve mineral gibi gruplardan dengeli bir sekilde
alinmasinin saglanmasi beklenmektedir (Biiytlikuslu ve Yigitbasi, 2015).

¢ Yeme bozukluklari: Beslenmesinin iyilesmesi tedavinin amacini olusturmaktadir.
Tedaviye yanit verme, saglikli kiloya ulagsma, yeme diizeninin olusabilmesi,
psikolojik ve biyolojik dengenin korunmasi durumlarini saglamay1 hedefler (Batar,
2019).

¢ Kardiyovaskular aterosklerotik hastalarda beslenme tedavisi: Hastalarda giinliik tuz
ve doymus yag tiikketiminin azaltildigi, margarin ve ilave seker iceren gidalardan
uzak durulmasi gerekmektedir. Beyaz etlerin tiiketiminin arttirilmasi gibi kurallarla
ideal kiloyu koruyacak sekilde ve fazla kilodan uzaklasilmasini destekleyen bir
stireci i¢eren beslenme tedavisidir (Giiven vd., 2021).

¢ Besin alerjisi, besin intoleransi hastalarinda: Rahatsizlifa neden olan gidalarin
diyetten tamamen ¢ikarildig1 ve alternatif gidalara yonelilen bir beslenme tedavisi
cesididir (Akoglu ve Murat, 2018).

¢ Kanser hastalifinda beslenme: Kanser hastalarinin tedavi siireglerinde beslenme
onemli bir yer tutmaktadir. Hastalar, kanser tedavisi esnasinda goriilen yan etkiler
nedeniyle yeterli ve dengeli beslenmek agisindan oldukg¢a zorluk ¢ekmektedirler.
Bu anlamda en ¢ok karsilagilan beslenme sorunu protein ve kalori agisindan fakir

beslenmektir. Enerji ve protein enfeksiyonlara karsi direng kazanmak, enerjinin



saglanmasi1 ve dolayis1 ile iyilesme olabilmesi yoniinden ¢ok Onemli goreve
sahiptir. Dolayisi ile hastalarin tedavi siiresince iyi ve dogru beslenme aligkanligin

edinmesi kanser ve tedavisi ile savasmada olduke¢a yararhidir (Ertem, 2008).

Bu calismanin konusu olan diisiik iyotlu diyet uygulamasi ise tiroit hastaliklari ile
kanserinin teshisi ve tan1 konulmasi asamasinda uygulanmasi gereken beslenme durumunu

iceren siireci kapsamaktadir.
2.1.4. Besin ogelerinin gruplandirilmasi ve islevleri

Insanin saglikli ve enerjik bir yasam siirdiirebilmesi éncelikle besleyici ve dengeli
beslenmesine baghdir. Insan yasammin ayrilmaz bir parcasi olan gida, beslenme ve
beslenmeye iliskin bilimsel temelli verilerin tarihi olduk¢a yeni sayilabilir. Bu nedenle
beslenme bilimi diger bilim dallarina gore nispeten yeni bir bilim daldir. ilk vitamin
yaklasik 80 yil 6nce kesfedildi ancak bazi1 minerallerin viicudumuzdaki islevleri ancak 5-10

yil 6nce anlagilabilmistir (Demirci, 2003).

Insanlar icin gerekli olan ve gida iiriinlerinin igerdigi yaklasik 50 besin maddesi,
kimyasal yapilarma ve viicut igleyisindeki faaliyetlerine gére 5 gruba ayrilabilir. Bunlar;
proteinler, yaglar, karbonhidratlar ve vitaminler, organik ve mineral, inorganik besinlerdir

(Baysal, 2016).

Inorganik besin dgeleri agisinda mineral maddeler olduk¢a onemlidir. Calismanin
temelini olusturan, Ozellikle tiroit kanseri tanisi, teshisinin konulmasi ve bazi tedavi
stireclerinde kisith tiiketilmesi gereken iyot minerali hakkinda daha detayli bilgi

sunulmustur.
Mineraller

Mineraller, kemiklerin ve dislerin olusumlari, metabolizmanin c¢alisabilmesi ve
saglikl1 bir hayat tarz1 agisindan gereklidir. Saglik agisindan 6ne ¢ikan minerallere; “sodyum,
potasyum, kalsiyum, fosfor, magnezyum, demir, bakir, ¢inko, iyot, flor, krom ve selenyum”
ornek olarak verilebilir. (Baysal, 2016). Tablo 2.1°de mineral maddeler ve bulunduklar

gidalara ait bilgiler verilmistir.



Tablo 2.1. Mineraller ve bulundugu besinler

Mineraller

Makro Elementler

Kalsiyum

Fosfor

Magnezyum

Siilfiir

Sodyum

Potasyum

Klor

Mikro elementler

Demir

iyot

Cinko

Selenyum

Flor
Bakir

Kobalt
Krom

Mangan

Molibden

Kemikleri ve disleri sekillendirir, kanin
pthtilasmasini ve sinir sisteminin fonksiyonlarini
etkiler.

Kemik ve disler i¢in gerekli, viicut sivisin1 dengeler,
bazi enzimler igin gerekli.

Sinir sisteminin ve kaslarimin gérevini etkiler, bazi
enzimler i¢in gerekli.

Kikirdak, tendonlar ve sagtaki proteinlerde kismen
yer alir.

Sinir sisteminin ve kaslarimin gérevini ve viicut siv1
dengesini etkiler.

Sinir sisteminin ve kaslarinin gérevini ve viicut sivi
dengesini etkiler.

Sinir sisteminin gorevini etkiler. Midedeki
hidroklorik asit olusumunu saglar.

Oksijenin kanda taginmasini saglar.

Tiroit hormonunun yapisinda bulunur.

Protein sentezini saglar, bazi enzimlerin ¢aligmasi

icin gerekli. Gidanin tadin etkiler, yaralarin
iyilesmesinde gorev alir.

E vitamininin etkisini arttirmakta birgok enzimin
caligmasi igin gerekli.

Dis ve kemik yapisin etkiler.
Bazi enzimlerin ¢aligmasi i¢in gerekli

B12’nin yapisinda bulunur.

Glikoz ve enerji metabolizmasinda gorev alir.

Baz1 enzimlerin ¢aligmasi i¢in gerekli.

Bazi enzimlerin ¢aligmasi igin gerekli.

Siit ve siit iriinleri, koyu yesil
sebzeler.

Siit iiriinleri, etler, tahillar.
Yesil sebzeler, tahillar

Siilfiir aminoasit olarak
yiyeceklerdeki proteinlerde
bulunur.

Tuz, soya sosu, tuzlanmis gidalar,
peynir, tereyag.

Et, siit ve siit tiriinleri, sebze ve
meyve (6zellikle muz), biitiin tahil
tanesi.

Tuz, soya sosu, tuzlanmig gidalar,
peynir, tereyag.

Etler, tahillar, yumurta.

Siit iiriinleri, iyotlu tuz, deniz
rtinleri.

Kabuklu deniz iiriinleri, brezilya
cevizi, kaju ve badem, muz.

Deniz iiriinleri, tahil, et.

Florlii igme suyu, deniz iiriinleri.
Deniz tiriinleri, et.

Deniz iiriinleri, et, kuruyemis,
hayvansal kaynakli gidalar.

Deniz iiriinleri, et, karaciger, bira
mayasl.

Tahil taneleri (kabukla birlikte),
meyveler, kuruyemigler, sebzeler.

Tahillar ve bazi sebzeler.

Kaynak: (Demirci, 2003)

2.2. Iyot Minerali ve Bulundugu Besinler

Iyot, atom numaras1 53, atom kiitlesi 126.9 akb, kimyasal sembolii “I” ve tiroit

hormonlarinin sentezinde kullanilan ve memeliler i¢in yasamsal olan bir elementtir.

Periyodik tabloda 5A grubunda yer almaktadir. Ik defa 1811 yilinda Gay-Lussac onu yeni

ir element olarak tanimlanmis ve Yunanca “mor” anlamina gelen iyot adini verilmistir.
bir el t olarak taniml Y « ” anl len iyot ad Imist



Dogal izotopu yoktur ancak tibbi olarak da kullanilmakta olan iki adet radyoizotopu
bulunmaktadir. Iyot, diinya genelinde toprak, kayalar, okyanus, deniz, yer alt1 sular1 ve

maden sular1 gibi genis ¢apta ama esit olmayan sekilde dagilmistir (Andersson vd., 2007).
2.2.1. iyot iceren besinler

Genel olarak iyotun ana besin kaynaklari siit iiriinleri, yumurta, balik ve deniz
yosunudur. Diyetteki bir diger 6nemli iyot kaynagi da iyotlu sofra tuzudur. Yeterli iyot alimi
ancak iyotlu tuz ile saglanabilmektedir. Bu nedenle yeterli iyot aliminin saglanmasi i¢in en
uygun besin kaynaklarinin belirlenmesi 6nem arz etmektedir (Lee ve dig., 2016). Cogu
yiyecek ve icecek az miktarda dogal iyot icermektedir. Deniz iiriinleri iyot agisindan
zengindir ¢iinkii deniz bitkileri ve hayvanlar1 deniz suyundan iyotu yogunlastirmaktadir.
Iyot, baz1 deniz yosunlarinda biiyiik miktarlarda organik formda bulunmaktadir (Baysal,
2011).

Biiylimeyi, enerji regiilasyonunu ve metabolizma hizin1 saglikli seviyelerde
destekleyen iyot, ¢esitli besin kaynaklarindan elde edilebilmektedir. Ancak bu besinlerdeki
iyot miktar1 topragin bilesimine ve yetistirildikleri bolgeye gore degismektedir. Bazi

gidalarin iyot igerigi Tablo 2.2°de verilmektedir (Baysal, 2009).

Tablo 2.2. Baz1 besinlerin iyot dl¢iileri

. - . Iyotca Yiiksek Iyot¢a Yetersiz
Besin Oleil Miktar (g) Bilgede (meg) Diisiik (meg)
Su 1 cay bardag 100 0,47 0,24
Siit 1 ¢ay bardag: 100 4,15 2,50
Yumurta 1 adet 50 13,40 1,90
Tavuk 1 porsiyon 125 62,75 11,90
Et yemegi 1 porsiyon 100 3,00 1,30
Kuru baklagiller 1 porsiyon 60 3,00 2,00
Beyaz peynir 1 kibrit kutusu 30 4,56 2,55
Ekmek 2 orta dilim 100 1,56 0,54
Ispanak 1 porsiyon 200 40,20 -

Elma 1 porsiyon 150 2,40 -
2.2.2. Tuz

Tiirkiye’de 1994 senesinde Saglik Bakanligi, Ana Cocuk Sagligi ve Aile Planlamasi
Genel Miidiirliigii ile UNICEF isbirligiyle “Iyot Eksikligi Hastaliklar1 ve Iyotlamanin

Onlenmesi Programi” baslatilmistir. Oncelikle bu konuyla ilgili Tiirkiye'de yapilan
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caligmalar toplanarak yayginligi ve mevcut durumu belirlenmeye c¢alisilmis, sektorler arasi

isbirliginin saglanmasina yonelik faaliyetler baglatilmistir.

Graves hastaligi, Hashimoto tiroiditi ve sicak noktalar1 bulunan bazi tiroit hastalarinin
iyot mineralli tuzu kullanmasi giivenli degildir. Bu nedenle 15 Agustos 2000 tarihli ve 24141
sayili Resmi Gazete'de yayimlanan "Tirk Gida Kanunu Sofra Tuzunda Degisiklik
Yapilmasina Dair Teblig" ile iyotsuz sofra tuzu {iretimine iliskin yonetmelik getirilmistir.
Bu tiir hastalarin kullanimimna yonelik 250 gramlik ambalajlarda iiretilmelerine dair bir

diizenleme getirilmistir (Tiirk Tabipleri Birligi, 2000).

2.2.3. Siit ve siit uriinleri

Siit ve siit Tirtinlerinin 100 gram tizerinden iyot miktar1 su sekildedir: “Peynir alt1 suyu
(toz); 120 mcg, eski kasar; 58,0 mcg, kasar peyniri; 44 mcg, kalip peynir; 40 mcg, islenmis
peynir; 35,0 meg, 7,0 mcg, siit; 4,0 mcg” (Baysal, 1988).

2.2.4. Meyveler ve sebzeler

Yiiksek oranda iyot mineraline sahip olmamalarina karsin meyveler de iyot barindiran
gidalardandir. Ornek olarak birtakim meyvelerin 100 gramindaki iyot miktarlar1 soyledir;
“malta erigi (kuru); 11.0 mcg, elma (kuru); 11.0 mcg, mandalina nektari; 2.0 mcg, visne

nektart; 2.0 mcg” (Baysal, 1988).

Iyot mineralinin kaynaklari arasinda sayilabilecek en dnemli meyvelerden bir tanesi
cilektir. Bir porsiyon ¢ilek yaklagik olarak 12,9 mcg iyot icermekte ve bu da yetigkin bir
bireyin giinlilk iyot gereksiniminin %10’una yakin bir kismini karsilayabilmektedir.
Dolayistyla ¢ilek, hem saglikl bir atistirmalik hem de degerli bir iyot kaynagi olarak tercih

edilebilecek meyveler arasinda yer almaktadir.

Iyot kaynag olarak kabul edilebilecek diger bir meyve tiirii de egzotik meyvelerden
bir tanesi olan ananastir. Ananasin kendisini veya taze olarak sikilmig olan suyunu tiiketmek

giinliik iyot ihtiyacinin karsilanmasina yardimci olabilir (Abakus Foods, 2019).
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Kizilcik C ve K vitaminlerinin yan1 sira iyot minerali agisindan da olduk¢a zengindir,
bir porsiyonunda 400 mcg civarinda iyot igerir. Kizilcigin tazesi, kurusu veya marmelat

benzeri farkli formlara doniistiiriilmiis dogal halleri tercih edilebilir (Leslabs, 2022).

Kuru Erik, bir diger degerli iyot kaynagi olan kuru erik, bes adet tiiketildiginde viicuda
13 mcg iyot saglar. Ayni zamanda iyi bir vitamin ve lif kaynag1 olan kuru erik saglikli bir

ara 0giin alternatifi olusturabilir (Berkheiser, 2023).

Sebzeler deniz iirlinleri kadar zengin olmasa da iyot igerirler. Yesil yaprakli sebzeler,
ozellikle 1spanak, soya fasulyesi, salgam, pazi, kabak, kuru fasulye ve sarimsak iyot
acisindan zengindir. Bazi sebzelerin 100 gramindaki iyot icerigi su sekildedir: “maydanoz
(kuru) 72.0 mcg, dere otu (kuru) 19 mcg, brokoli 15.0 mcg, 1spanak 13 mcg, turp 8 mcg,
taze bezelye konservesi 6 mcg, beyaz lahana 5 mcg, domates 2.0 mcg, patlican 1.0 mcg”

(Baysal, 2020).

2.2.5. Yumurta

Yumurta saris1 iyot bakimindan mg basina beyazi 0.001 mg iken sarist 0.023 mg
degerine sahiptir. Bu da yiiksek miktarda yumurtada iyot iceren kisminin saris1 oldugu

acike¢a goriilmektedir (Coskun Yumurta, 2023).

2.2.6. Deniz mahsulleri

Baliklar (6zellikle deniz baliklar1) iyot acisindan oldukc¢a zengindir. 100 gram
yenilebilir balik ortalama 30 mikrogram (mcg) iyot igerir (Baysal, 2009).

Birtakim baliklarin 100 gramindaki iyot miktar1 sdyledir; “¢inkakop 156.0 mcg, midye
89.0 mcg, 1stakoz 68.0 mcg, cupra 60.0 mcg, palamut (1zgara) 57.0 mcg, ton balig1
konservesi (yagda) 40.0 mcg, somon 26.0 mcg, hamsi 23.0 mcg, levrek ve benzer baliklar

3.0 mcg, alabalik 2.0 mcg, sazan 1.0 mcg” (Baysal, 1988).

2.2.7. Tahillar ve kurubaklagiller

Zengin oranda iyot icermemelerine karsin birtakim hububat ve tahil ¢esitlerinin 100

gram tlizerinden iyot miktarlar1 su sekilde siralanabilir; “tarhana (kuru); 52.1 mcg, yulaf
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ezmesi; 4.0 mcg, beyaz piring; 2.0 mcg, tam bugday unu; 2.0 mcg, tam bugday unundan
ekmek; 4.0 mcg, beyaz ekmek; 0.6 mcg”. Kuru baklagiller iyot minerali agisindan oldukga
yiiksek orana sahip besinlerdir. Birtakim kabuklu ve tohumlarin 100 gram {izerinden iyot
miktarlar1 soyledir; “kuru nohut/leblebi; 20.0 mcg, kuru bakla; 15.0 mcg, kaju (kavrulmus);
11.0 mcg, ayg¢icek ¢cekirdegi (kabuksuz); 14.0 mcg, findik; 1.0 mcg”dir (Baysal, 1988).

2.2.8. Tathlar

Igeriklerinde bulunan gesitli besin gruplarma gore birtakim tath ve pasta iiriinlerinin
ortalama 100 gram {lizerinden iyot miktar1 sdyledir; “beyaz cikolata; 12 mcg, kremali
dondurma; 12 mcg, siitlii ¢ikolata (fistikli); 11.0 mcg, recel-jole ve marmelat cesitleri; 1.0

mcg” (Baysal, 1988).

2.3. Tiroit Bezi ve Tiroit Hormonlari

Ik kez 16. yiizyilda Andreas Vesalius tarafindan kesfedilen tiroid bezi, girtlak
tizerinde bir kalkan gibi yer almasi nedeniyle 1656 yilinda Thomas Wharton tarafindan
"glandula tyreoidea" adini1 almistir. Yunanca'da "kalkaniniz"; anlamina gelir (Nystrom vd.,

2011).

Sekil 2.1. Tiroit bezi (Altay, 2023)

Tiroit bezi, soluk borusunun 6niinde, ademelmas1 adi verilen kikirdagin altinda yer
alan, 20-30 gram agirliginda, kelebek seklinde bir organ olarak tanimlanmaktadir. Tiroit

bezinin her iki yaninda sah damarlari (karotid arterler) bulunmaktadir. Tiroid hormonlari (T3
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ve T4) ve kalsitonin hormonu tiroid bezinde iiretilmekte veya sentezlenmektedir. Tiroid
hormonlari, tiroid bezi hiicrelerinde sentezlenmektedir. Diyetteki iyot, tiroit hiicrelerine
girerek T3 ve T4 hormonlarimi iiretmektedir. T3 hormonu, iyot-3 (triiyodotironin); T4
hormonu ise iyot-4 (tetraiyodotironin) igermektedir. Tiroit hormonlarinin %80'c1 T4
formunda, %20'si ise T3 formunda bulunmaktadir. Hiicreye giren hormon T3'tiir, T4 hiicreye
giremez. Bu nedenle bir hormona ihtiyag duyuldugunda viicut, T4 hormonunu T3
hormonuna doniistiirerek belli bir dengeyi saglamaktadir. T3 ve T4 hormonlar1 kanda
proteinlere bagli olarak dolagsmaktadir. Bu hormonlarin kiiciik bir kism1 serbest formda
bulunmaktadir (serbest T3 ve serbest T4). Serbest hormonlar T3 ve T4'lin 6lglimii tiroit
fonksiyon bozukluklarinda daha degerlidir. Tiroit hormonlariin dengesi, beyindeki hipofiz
bezinden salgilanan TSH (tiroid uyarict hormon) tarafindan diizenlenmektedir. Aralarinda
negatif bir denge vardir. Tiroit hormonlarinin sentezinin artmasiyla TSH azalmaktadir;

Tiroid hormonlarinin sentezi azaldiginda ise TSH artmaktadir (Erbil, 2018).

2.3.1. Tiroit hormonlarnin fizyolojik etkileri

Viicuttaki metabolik siireclerin  devamliliginin  saglanmasi amaci ile tiroit
hormonlarinin dengeli ve diizenli bir sekilde olugmasi gerekmektedir. Tiroid hormonlari
normalde viicuttaki hiicrelerin tamamini etkileyen ve hiicrelerdeki yapisal proteinleri, enzim
proteinlerini ve tasityici proteinleri artiran hormonlardir. Hormonlarin etkisiyle viicuttaki her
hiicrenin fonksiyonel aktivitesi artmakta ve metabolizma hiz1 yiikselmektedir (Yigit ve

Yigit, 2000).

2.3.2. Tiroit kanseri ve tiirleri

Iyotun yeterli oldugu bélgelerde yasayan toplumlarda kadinlarin yaklasik %5'inde,
erkeklerin ise %1'inde tiroid nodiilleri goriilmektedir (Cooper vd., 2009). Insidans: yas,
iyonlastirict radyasyon maruziyeti, kalitimsal yatkinlik ve iyot yoksunlugu gibi faktorlerden
etkilenmektedir. Bu kosullar arttik¢a kanser riski de artis gostermektedir. Tiroid nodiilleri
nadiren tiroid fonksiyon bozukluguna veya bulunduklar1 bolgedeki baskiya bagli olarak bazi
semptomlara neden olabilir (Gharib ve Papini, 2007). Temel klinik 6nemi bu nodiillerin %5-

15'inin tiroid kanserini temsil etmesidir (Cooper vd., 2009).
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ERKEK KADIN

Trakea Brong Akeiger 555 I D 36  Meme

Prostat 403 Y I ) | Tiroid
Kolorektal 243 N B 7 Kolorektal
Mesane 200 — ] | Uterus Korpusu
Mide 141 W . 109 Trakea Brong Akciger
Bobrek 75 . . S Over
Non-Hodgkin lenfoma 69 N W G5 Mide
Tiroid 6.3 MM W 5) Non-Hodgkun lenfoma
Larinks 60 N N 4) Beyin, sini sistemi
Pankreas 56 I 4) Uterus Servikst

Sekil 2.2. 2018 yil1 verilerine gore en sik goriilen 10 kanser (Yasa standardize hiz/ 100.000
kiside) Kaynak: (Tiirkiye Kanser Istatistikleri, 2022)

Tablo 2.3. Uluslararas1 Kanser Arastirma Ajansi'nin (IARC) yayimladigi Globocan 2020

verilerine gore kadinlarda en sik goriilen bes kanser tiiriiniin dagilim1

Orta ve Dogu
Tiirkiye Diinya Bat1 Asya ABD
Avrupa
1 Meme Meme Meme Meme Meme
2 Tiroit Kolerektal Tiroit Kolerektal Akciger
. Uterus
3 Kolerektal Akciger Kolerektal Kolerektal
Korpusu
4 Akciger Uterus serviksi Akciger Akciger Uterus Korpus
5 Uterus Uterus
Tiroit Uterus serviksi Deri Melanom
Korpusu Korpusu

Kaynak: (Tiirkiye Kanser Istatistikleri, 2022)
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2.3.3. Radyoaktif iyot ve radyoaktif iyot tedavisi

Radyoaktif tedavisi, tiroid bezinin iyi ve kotii huylu hastaliklarmin tedavisinde
kullanilan bir yontemdir. Tiroidektomi sonrasi hiperfonksiyonel lezyonlarin ve rezidiiel
doku ablasyonunun veya iyot tutucu metastazlarin tedavisinde kullanilabilir. Genel kabul

gbrmiis, basit, glivenli ve etkili bir yontemdir (Sahin ve Semirgen, 2012).

Baz1 elementlerin kararsiz ¢ekirdeklerinden hizlandirilmig parcaciklarin  veya
radyasyon fotonlarinin kendiliginden yayilmasina radyoaktivite denir. Bu islem sirasinda
atom c¢ekirdegi enerji kaybederek baska bir elemente doniisiir ve bu kendiliginden

gerceklesen niikleer degisime radyoaktif bozunma adi verilir (Chatterjea ve Rana, 2012).

Izotoplar ayni atom numarasmna sahip fakat farkli atom agirhiklarinda olan
elementlerdir. Kararsiz ¢ekirdekler asir1 enerji igerir ve onu stabilize etmek i¢in serbest
birakir. Bu tiir izotoplara radyoaktif izotoplar veya radyoizotoplar denir. Radyoaktif bir
izotop, kimyasal ve metabolik olarak kararli bir elementle ayni1 6zelliklere sahip olmasina
ragmen radyasyon yayar. Bu 6zellik I-131 tedavisinde uygulandig: sekilde cesitli dokulara
hasar vermek i¢in de kullanilmaktadir (Pankaja, 2012).

I-131 negatif beta (B-) ve gama (y) radyasyonu iiretir. Tedavide B 1sinlari, tanida ise

gama 1g1nlar1 kullanilir (Wyszomirska, 2012).

Iyot-131, Sodyum iyodiir (Nal) uranyum fisyonu veya telliiriin ndtronla bombardimani
yolu ile elde edilen, tiroit hastaliklarinin tan1 ve tedavisinde kullanilan bir radyofarmasdtiktir
(Saha, 1998). Tiroit kanseri tedavisi yonteminin se¢imi, kanserin tipine, biiyiikliigline,
yaytlimma ve diger faktorlere baghdir. Tedavi segenekleri arasinda cerrahi miidahale,

radyoterapi, radyoaktif iyot tedavisi ve hormon tedavisi bulunmaktadir (Cancer.org, 2023).

Iyot tedavisinde ise hastalardan belirli bir siire iyotsuz beslenmesi boylece radyoaktif
iyotun tiroit hiicrelerine tutunmasi beklenmektedir. Bu sekilde beslenme kurallarinin
uygulandig: siirecte iyot kisith diyet yapilmasi istenilmektedir. Diyet i¢in hastalara tavsiye

edilen listelere Tablo 2.4., Tablo 2.5., Tablo 2.6. ve Tablo 2.7.’de deginilmistir.
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Tablo 2.4. American Thyroid Association- Amerikan Tiroid Birligi tarafindan diisiik iyot

diyeti

Kac¢imlmasi Gereken Gidalar

Uygun Gidalar

Iyotlu tuz

Iyot igeren vitaminler ya da gida takviyeleri
Dondurma, peynir, yogurt ve tereyag: dahil siit
veya diger siit irtinleri

Balik, susi, kabuklu deniz iiriinleri, su yosunu
gibi deniz tiriinleri

Bitkisel gida takviyeler

Katki1 maddesi karragenan (deniz kadayifi), agar
(su yosunu jelatini ve yenilebilir su yosunu)
iceren yiyecekler

Iyodatli hamur yumusaticilar ile yapilan ticari
olarak hazirlanmig unlu mamuller

Kiraz sekerlemelerinde ve bazen igeceklerde
pembe/kirmizi yapay bir renk olarak goriilen
kirmizi boya

Yumurta saris1 ve biitlin yumurta igeren
yiyecekler

Siitlii ¢ikolata

Seker kamig1 surubu

Soya iiriinleri (soya sosu, soya siitii) not: soya
iyot icermez. Ancak hayvanlar tizerinde yapilan
¢alismalarda yiiksek soya aliminin radyoaktif
iyot tutulumuna engel oldugu gosterilmigtir

Iyotsuz tuz veya iyotsuz deniz tuzu istenildigi gibi
kullanilabilir

Yumurta beyazi

Tereyagi ve siit kullanilmadan iyotsuz tuz ve sivi yag
(soya harig) ile yapilan ev yapimi ekmek veya iyodatl
hamur yumusaticilari, siit iiriinleri veya yumurta
icermeyen ticari olarak pisirilmis ekmekler

Taze meyve ve sebzeler

Iyot igerigi yiiksek olmayan tahil, tahil iiriinleri ve
makarna

Dogal tuzsuz kabuklu yemisler ve fistik ezmeleri (yer
fistig1, badem vb.)

Gazli igecekler, bira, sarap, limonata, meyve sulari
Kahve ya da cay

Bitkisel yagda veya iyotsuz tuzla patlatilmig misir
Karabiber, taze veya kurutulmus otlar ve baharatlar,
tim bitkisel yaglar

Seker, regel, jole, ak¢agag surubu

Mayasiz Krakerler

Not:

- Sinurh tahil drtinleri (6r. Erigte, makarna,
hamur isleri)- giinde 1 dilim ekmek, %2
fincan makarna

- Sinirl miktarda sigir eti, tavuk ve hindi

Tahil Uriinleri

(Giinde en fazla 4 porsiyon. Bir porsiyon=1 dilim
tam bugday ekmegi veya % fincan pismis tahil,
musir gevregi veya makarna)

Tuz, yumurta sarisi, soya veya siit tiriinleriyle
yapilan ekmekler, tahillar veya krakerler
Kirmizi renkli hazir kahvaltilik gevrekler

Tuzlu makarna, piring veya patlamis misir

Tahil Uriinleri

(Giinde en fazla 4 porsiyon. Bir porsiyon=1 dilim tam
bugday ekmegi veya Y% fincan pismis tahil, misir gevregi
veya makarna)

Yumurta sarisi, siit tiriinleri ve tuz olmadan hazirlanan
ekmekler, tahillar ve krakerler

Tuzsuz makarna, piring, piring kekleri, hamursuz ekmek
ve patlamig misir

Sebzeler ve meyveler

Yapay renkli kirmizi/pembe meyve suyu veya
kiraz sekerlemeleri gibi kirmizi boya igeren
meyve veya meyve suyu

Dondurulmus bezelye

Sebzeler ve meyveler
Meyveler, meyve suyu gesitleri
Tuzsuz sebzeler

Kuru tiziim

Yaglar ve siiriilebilir iiriinler

Tuzlu fistik ezmesi veya findik ezmesi
Tereyagi veya siiriilebilir peynir iiriinleri
Mayonez

Yaglar ve siiriilebilir iiriinler

Tuzsuz fistik veya findik ezmesi

Tiim yemeklik yaglar

Tuzsuz, siitsiiz, soya fasulyesi icermeyen margarin

Tathlar ve sekerli yiyecekler

Tuz, yumurta sarisi, siit iiriinleri, soya peyniri,
tuzlu kuruyemis veya kirmizi boya ile yapilan
tatlilar veya sekerli yiyecekler

Kirmizi boya veya deniz iiriinleri i¢eren receller
veya joleler

Siitlii gikolata

Tathlar ve sekerli yiyecekler

Beyaz veya esmer seker, bal, ak¢aaga¢ surubu

Kakao tozu

Meyve suyu buzlu sekerleri (%100 meyve suyu
cesitleri)

Kirmiz1 boya veya deniz {iriinleri igermeyen regeller ve
joleler

Marsmelov (lokuma benzer sekerleme), akide sekeri,
bitter ¢ikolata

Siit icermeyen serbet
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Tablo 2.4. (devam) American Thyroid Association- Amerikan Tiroid Birligi tarafindan

diistik iyot diyeti

Kag¢inilmasi Gereken Gidalar

Uygun Gidalar

Icecekler

Siit driinleriyle yapilan krema veya i¢ecekler

Soya siitii

Kirmizi boya ile renklendirilmis meyve kokteyli ve diger
igecekler

Toz igecekler

Kirmiz1 boyali alkolsiiz i¢ecekler

Icecekler

Siit veya kremasiz kahve veya gay

Ev yapimi findik siitii ve/veya ev yapimi piring stitii
%100 meyve suyu meyve suyu cesitle

Siit veya soya iiriinleri igermeyen meyve piireleri
Doktorunuz izin veriyorsa bira, sarap ve alkollii
igecekler

Kirmiz1 boyasiz alkolsiiz i¢ecekler

Hindistan cevizi siitii (tuzsuz gesit)

Gida Takviyeleri ve Diger

Kirmizi/pembe yiyeceklerde, igeceklerde ve ilaglar (6r.
Baz1 6ksiiriik ilaglari) da kullanilan kirmizi boya veya
eritrosin

Tuz veya siit igeren ilaglar veya vitaminler

Deniz yosunu, glukozamin, kondroitin, selenyum,
mercan veya istiridye kabugu kalsiyumu gibi denizden
gelen maddeler veya iyot igeren takviyeler

Amidarone gibi kardiyak aritmi i¢in kullanilan bazi
ilaglar
Betadin  gibi
andiseptikler

iyotla yapilan cilt kremleri veya

Gida Takviyeleri ve Diger
Tuz, siit, deniz igerigi, iyot veya kirmizi boya igermeyen
ilaglar, vitaminler ve takviyeler
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Tablo 2.5. Tyroid Cancer Survivor’s Association tarafindan onerilen diisiik iyot diyeti

Kaginilmasi Gereken Yiyecekler

Yenilmesi Gereken Gidalar

Iyotlu tuz, deniz tuzu ve iyotlu tuz veya deniz tuzu igeren tiim
yiyecekler”

Deniz iiriinleri; balik, kabuklu deniz iirlinleri, su yosunu, su yosunu
tabletleri, istiridye kabuklarindan kalsiyum karbonat, karragenan
(deniz, kadayifi) agar (su yosunu jelatini), aljinat, adrame (koyu
kahverengi veya iyah su yosunu), dulse (kirmizi deniz otu) , furikake)
kurutulmus balik, susam tohumu, kiyilmis deniz yosunu, seker, tuz ve
monosodyum glumat karigimindan elde edilen ¢egni), higiki (kayalik
sahillerde yetigeh kahverengi deniz sebzesi), kombu yosunu, nori
(kurutulmus ve yenebilir su yosunu) wakame yosunu ve diger deniz
bazl yiyecekler

Her tiirlii siit tirlinleri (siit, peynir, yogurt, tereyagi, dondurma, laktoz,
peynir alt1 suyu, kazein vb).

Yumurta sarisi, biitlin yumurta veya bunlari igeren yiyecekler
Iyotlu/iyodath hamur yumusaticilar veya siit iiriinleri, yumurta tuz gibi
yiiksek iyot igerikli ekmek ve unlu mamuller”

Kirmiz1 boya igeren yiyecek ve igecekler

Kiraz sekerlemeleri (kirmizi boya nedeniyle)

Meyve kokteyli (Kiraz sekerlemeleri nedeniyle)

Siit iceren ¢ikolata

Seker kamig1 surubu

Tofu, soya unuyla iiretilen iiriinler tekstiire Sebze Proteini (Textured
vegetable protein TVP) ve Teksiitre Soya Proteini (Textured soy
protein TSP), soya yag1 soya lesitini, soya siitli, soya unu, soya
fasulyesi ve soya fasulyesi iiriinleri

Ravent (yaprak sap1 pigirilerek yenen yillik otsu bitki)

Patates kabuklari

Iyot igeren vitaminler ve gida takviyeleri

Meyveler (taze, dondurulmus veya
kavanozda), tuzsuz ve kirmizi gida boyasi
icermeyen; smnirli miktarlarda konserve,
ayrica meyve sulari

Sebzeler: soya fasulyesi hari¢ tuzsuz ideal
olarak ¢ig veya dondurulmus

Fasulye: tuzsuz konserve veya kuru halde
pisirilmis

Tuzsuz kuruyemis ve tuzsuz findik ezmesi
Yumurta beyazi

Giinde 6 parca (yaklasik 170 gr)ya kadar
taze etler (terbiye edilmemis; tuz veya
salamura ¢ozeltileri eklenmez)

Beyaz ve tath patateslerin i¢i (kabuksuz)
Diisiit iyotlu ev yapimi (ve yazi ticari) unlu
mamuller

Yiiksek iyot icermemeleri kosuluyla,
ginde 4 porsiyona kadar tahil ve tahil
tiriinleri

Makarna (yumurtalr)
kaginmay1 unutmayin
Seker, jole, regel, bal, akg¢aga¢ surubu,
siilfatlanmamis pekmez, agave surubu-
kirmizi gida boyalarindan kaginmak igin
kontrol edin
Karabiber,
baharatlar
Tuz ve kirmizi boya igermeyen sirkeler
Limon, misket limonu ve diger turunggiller
(meyve sular1 ve lezzetleri i¢in)

Soya yagi harig bitkisel yaglar

Gazl igecekler (Kirmizi Boya, eritrosin
veya E127 harig), kola, diyet kola, hazir
olmayan kahve ve ¢ay, bira, alkolli
icecekler (yemek pisirmek igin kullanilan
sarap hari¢) limonata

Kakao tozu ve bazi siit iiriinii olmayan
bitter ¢ikolatalar

eristelerden

taze veya kuru otlar ve
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Tablo 2.6. Tyroid Canver Survivor’s Association tarafindan onerilen diisiik iyot diyeti

Besin Olg¢ii Porsiyon Basina Mikrogram
(meg)
Nori (kurutulmus deniz yosunu) 10 gr 232
Kepekli, iyodatli hamur yumusatici ile 1 dilim 198
yapilmis ekmek
Beyaz, zenginlestirilmis, iyodatli hamur 1 dilim 185
yumusatici ile yapilmig ekmek
Pigmis morina balig1 3 parga 158
Bir¢ok multivitamik/mineral takviyesi 1b. 150
Sade yagsiz yogurt 1 su bardag 116
Pismis istiridye 3 parca 93
Yagsiz siit 1 su bardag 85
Iyotlu sofra tuzu 1.5 gr (yaklasik1/4 ay 76
kas181)
Pigmis balik kroket 3 parca 58
Zenginlestirilmis, iyotlu tuzlu suda 1 su bardag 36
kaynatilmig makarna
Kat1 haglanmis yumurta 1 biiyiik 26
Cikolatali dondurma Y fincan 21
Pigmis karaciger, sigir eti 3 parga 14
Cedar peyniri 1 parga 14
Pigmis karides 3 parga 13
Konserve, siiziilmiis ton balig 3 parga 7
Konserve meyve kokteyli Y fincan 6
Kavrulmug sig1r eti 3 parga 3
Kavrulmus tavuk gogsii 3 parga 2
Elma suyu” 1 su bardag 1
Kepekli, iyotsuz hamur yumusatici ile 1 dilim 1
yapilmis ekmek
Beyaz, zenginlestirilmis, iyotsuz hamur 1 dilim 1
yumusatici ile yapilmig ekmek
Kepekli tahil 1 su bardag1 1
Pismis kahverengi piring Y fincan 1
Konserve musir Y5 su bardag1 1
Iyotsuz deniz tuzu 1.5 gr. (Yaklagik Y gay <1
kas181)
Haglanmig brokoli Y5 su bardagi 0
Muz 1 orta boy 0
Haslanmis kuru fasulye Y su bardagi 0
Haslanmis yesil bezelye Y su bardagi 0
Zenginlestirilmis, iyotsuz tuzlu suda 1 su bardagi 0
kaynatilmig makarna
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Baskent Universitesi Hastanesi tarafindan I-131 6ncesi hastalara verilen liste Tablo 2.7.’de

verigmistir.

Yasaklar

e lyotlu tuz ve iyotlu tuz iceren gida (kaya tuzu dahil)

e lyot igeren multi vitamin

e Sucuk, sosis, salam vs. islenmis et

e Deniz iiriinleri (balik 1stakoz vb)

e Siit ve siit kaynakli iirlinler (krema, dondurma, kaymak, krem santi vs)

e Hazir gida (pastane mamiilleri, biskiivi)

e Hizli hazir yemek iiriinleri ve tiim restoran yemekleri

e Parlak kirmizi renkli hazir gidalar (sekerlemeler, jelibon ¢esitleri vs)

e Salca ve salca ile yapilmis yemekler

e Tursu, konserve, salamura, tuzlu zeytin, donuk gidalar

e Hazir pizza, cips, misir gevregi tiirii tuz iceren gidalar

e Konservelenmis meyve

e Sallama ¢ay, hazir kahve, hazir meyve suyu, hazir limonata

e Cikolata, mayonez (Baskent Universitesi Ankara Hastanesi, 2023)

Tablo 2.7.  Bagkent {iniversitesi iyot kisith destek
BESIN GRUPLARI SERBESTLER YASAKLAR
Igecekler Kahve, ¢ay, karbonatli igecekler, Siit, ayran, kefir, kirmiz1 meyve sular1 (Visne
limonata, su suyu, ¢ilek suyu)
Tahil Tuzsuz ev yapimi ekmek, un, yulaf Hazir biskiiviler, pogaca, kraker, tuzlu ekmek,

ezmesi, piring

hazir ekmek

Siit ve tiirevleri Higbiri Hepsi
Tatlilar Seker Tiim hazir pasta ve tathilar (baklava,
sekerparcari, sekerleme, renkli seker,
bonbon)...
Yumurta Yemeklerin i¢inde az miktarda
olabilir
Yaglar Siv1 yag Tereyag, soya yagi
Meyve ve meyve Kirmiz1 boya igermeyen tiim meyve Kirmiz1 boya igeren tiim meyve sulari,
sulari sular1 ve meyveler konserve ve dondurulmus meyveler
Et grubu Tuz eklenmemis ve islenmemis her Balik eti, deniz iiriinleri islenmis etler (sosis,
tiir kirmizi et ve tavuk eti salam, sucuk)
Kurubaklagiller Higbiri Hepsi kuru fasulye; nohut, mercimek
Sebze Kabuksuz patates Konserve veya dondurulmus tiim sebzeler,
Tiim sebzeler (konserve ve hazir patates piiresi, dondurulmus sogan, soya
dondurulmus haric) fasulye, bakla patates

Lezzet vericiler

Nane, baharat, sirke, hardal

Hazir gidalar, kuruyemisler, kuru meyveler,
cubuk kraker, patates cipsi
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3. MATERYAL ve YONTEM

3.1. Materyal

Bu ¢alismada iyot kisith diyete uygun ve besleyiciligi yoniinden zengin iirlinler tercih
edilmigtir. Farkli tirlinler gelistirilerek bir menii olusturulmas1 amaciyla Tablo 2.4, Tablo 2.5
ve Tablo 2.6’da tiiketilmesine izin verilen gida maddeleri kullanilmistir. Bu amagla ¢orba
olarak yayla corbasi, sicak baglangi¢ olarak patates yemegi, ana yemek olarak haslanmis et
yemegi, ekmek, tatli olarak beze ve ara o6glinde sevilerek tiiketilecegi diisiiniilen bar
yapilmas1 tercih edilmistir. Calisma kapsaminda kullanilan malzemeler Ankara’daki

kuruyemiscilerden ve marketlerden arastirmaci tarafindan temin edilmistir.
3.2. Yontem

Calismada tirlin gelistirme ve duyusal analiz uygulamalarindan olusan nicel aragtirma
yontemi kullanilmigtir. Nicel arastirma, Olgiilebilir arastirmayi saglayan bilimsel bir
yontemdir. Ozel diyet kapsaminda diisiik iyotlu gelistirilen drnekler icin duyusal analiz
degerlendirilmesi yapilmistir. Nicel arastirma yonteminde gercekligin arastirmacidan
bagimsiz olarak goriilmesi esastir. Gergeklik Olgiilebilir, gozlenebilir ve nesnel bir sekilde
analiz edilebilir. Arastirmacinin nicel verilerini toplayarak analizini gerceklestirir boylece
degiskenler arasindaki iliskiyi kanitlamaya calisir (Demir, 2021). Yapilan g¢alismada
uygulanan duyusal analiz yontemiyle arastirmaci tarafindan veriler toplanarak analiz

edilmisgtir.
3.2.1. Uriin gelistirme

Gastronomi bilgisi ve pratigi saglik alaninda da ozellikle saglik profesyonellerinin
kronik hastalar, dogru gida se¢imleri veya gida kaliplari, diyet Onerileri gelistirmeleri igin

bir arag olarak kullanilmaktadir (Lewis, 2013).

IFT (The Institute of Food Tecnologists) tarafinca gida iiriinleri gelistirilmesi

asamasinda 5 farkli yaklagimi onerilmektedir.

Yeni drliniin belirlenmesi asamasinda, iiriiniin Pazar taleplerini karsilayip

kargilamadigini degerlendirmek ve {iriiniin konseptini netlestirmek énemlidir.
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¢ Gelistirilecek gida tirlinliniin benzersizligini koruyacak stratejiler arastirilmalidir.
Tiiketicilerin tirlinii tercip edip etmeyeceklerini anlamak i¢in anketler olusturulmali
ve odak gruplariyla ¢aligiimalidir.

¢ Uriiniin i¢inde kullanilacak bilesenlere karar verirken, tat, doku, renk ve kaynak
gibi temel &zellikler géz 6niinde bulundurulmalidir. Uriiniin raf émriive ambalaj
malzemelerinin tirline etkisi dikkatle degerlendirilmelidir.

¢ Uriin gelistirme siirecinde her tiirlii durumu goz 6niinde bulundurmak esastir.
Uriinii, pazardaki diger rakip iiriinlerle karsilastirarak prototip olusturulmali ve
degerlendirilmelidir. Pazarlama hedeflerine uygunlugu belirlemek i¢in teknik
ozellikler ve igerik kriterleri incelenmelidir. Ayrica, duyusal testler yapilarak
{irliniin tiiketiciler iizerindeki etkisi gdzlemlenmelidir. Uriin etiketlemesi, iiretim
slireci ve ambalaj malzemelerinin se¢imi gibi konular da titizlikle ele alinmalidir.

¢ Dagitim ve Lojistik: Uriiniin formiilii ve pazarlama stratejisi belirlenerek, dagitim

ve lojistik siiregleri planlanmalidir (IFT, 2009).

Yeni bir gida {irlinlinlin gelistirilmesi karmasik, dinamik ve disiplinler aras1 bir gérev
olarak goriilmektedir. Gida gelistirme siireci birgok disiplini iceren uzun bir siiregtir. Bunlar
arasinda gida bilimcileri, teknoloji uzmanlari, hammadde tedarikgileri, beslenme uzmanlari,
duyusal analistler, analitik kimyagerler, mikrobiyologlar, paketleme uzmanlari, gida
miihendisleri ve pazarlama uzmanlari yer almaktadir. Her disiplin, yeni bir iirlinlin pazarda
en iyi basari sansina sahip olmasini saglamak icin belirli diizeyde bilgi sunmaktadir. Uriin
gelistirme, gida biliminin yaraticilig1 - gida iiriinlerinin fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik
bilesimi, giivenligi ve kalitesi gida isleme asamalarinda ortaya c¢ikar. Gida gelistirme
konusunda uzmanlagmis bir gida bilimci, her asamada ekibin bilgili bir iliyesi olarak

goriilmaktedir (Lewis, 2019).

Yapilan bu calisma kapsaminda iiriin gelistirme adina yiiksek iyot iceren ve kullanimi
yasak olan tiriinler kullanilmadan tiiketiminde sakinca goriilmeyen diisiik iyotlu iiriinlere yer
verilerek receteler olusturulmustur. Regeteler olusturulurken literatlir aragtirmalari
sonucunda ulagilan bilgiler cercevesinde, tiiketimine izin verilen gidalar belirtilen

miktarlarda kullanilmistir (Tablo 2.4, 2.5, 2.6).
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3.2.2. Duyusal analiz

Gida veya igecek tirlinleri, kisinin koku, dokunma, isitme, gérme ve tat alma gibi bes
duyusunun uyarilmasiyla birlesen ¢ok algili bir deneyim sunar. Tat alma duyusu, hem
giivenligin degerlendirilmesi hem de besin maddelerinin sindirilebilirligi agisindan énemli

bir bilesendir (Y1ilmaz ve Tugcu, 2022).

Gelistirilen iiriinlerin duyusal analizleri on bir kisilik egitimli panalist ve on kisilik yar1
egitimli restoran sefleri tarafindan gergeklesmistir. Duyusal degerlendirmeler, analize
katilan Baskent Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 akademisyenlerinden olusan
egitimli panelistler ve Ankara’da bulunan alaninda uzman fine dining restoran seflerinden
olusan yar1 egitimli panelistler tarafindan gergeklestirilmistir. Panele sunulan ornekler
standart bir sekilde sunulmustur. Yayla ¢orbast ve yulafli barin duyusal degerlendirmeleri
Baskent Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari egitimli panelistlerince, patates {iriinii,
et lirlinii, beze tiriinii ve ekmek iiriinii ise yar1 egitimli Ankara’da yer alan fine dining restoran

sefleri tarafindan gergeklestirilmistir.

3.3. Arastirmanin Veri Toplama ve Degerlendirme Siireci

Bu ¢alisma Bagskent Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii’nden 13.03.2023 tarih ve
E-62310886-605.99-217755 say1 ile alinan etik kurul onayi ile yiiriitiilmiistiir (Ek-1).

Caligmanin duyusal analiz degerlendirmelerinde kullanilan analiz formlar1 Ek-2’de
sunulmustur. Her iiriin igin farkli kriterler belirlenmistir. Uriinler esit porsiyonlarda, sabit
sicakliklarda standart olarak panelistlere sunulmustur. Duyusal analize katilan on bir kisilik
panelist grubu, Baskent Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii’nde gérev
yapmakta olan akademisyenlerden ve alaninda uzman sef 6gretim gorevlileri ile Ankara’da
bulunan fine dining restoranlarda gorev yapan alaninda uzman yar1 egitimli on kisilik
seflerden olugsmaktadir. Duyusal analizin uygulandig siirec igerisinde panelde gorev alan
katilimcilarin algilarin1 olumsuz yonde etkileyecek herhangi bir saglik sorunu bulunmadig:
varsayilmaktadir. Her bir iiriiniin 6zelliklerine uygun kriterler belirlenmis ve bu kriterlerin

degerlendirilmesi amaciyla hazirlanan duyusal analiz formlar1 gelistirilerek uygulanmaigtir.
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Duyusal analiz &lgegi olarak kullanilan panelin &zellikleri “Gida Uriinlerinin
Duyusal Degerlendirilmesi” kitab1 referans alinarak belirlenmistir (Altug Onogur ve Elmaci,
2015). Duyusal analiz kalite derecelendirme yontemi ile gergeklestirilmistir. Kullanilan
formlar iriinlerin ozelliklerine gore arastirmaci tarafindan gelistirilmistir. Hazirlanan
duyusal analiz formlarindaki derecelendirme 6lgegi 5'li Likert 6lgegine gore diizenlenmistir
(1=cok kotii, 2= kotii, 3=orta, 4=iyi, 5=¢ok iyi). Kullanilan kalite derecelendirme formlar1

Ek-2’de sunulmustur.
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4. BULGULAR

Calismada disiik iyot diyetine uygun olarak hazirlanan iki farkli yayla gorbasi ve
posasindan elde edilen yulafli bar, patates yemegi, iyotun diislirtilmesi agisindan uygun
pisirme yontemi olan haglama yontemiyle hazirlanan et yemegi, beze ve ekmek {irlinlerine
uygulanan duyusal analiz sonuglar1 Tablo 4.1., Tablo 4.2., Tablo 4.3., Tablo 4.4., Tablo 4.5.,
Tablo 4.6. ve Tablo 4.7.’de yer almaktadir. Corba ornekleri goriiniis, koku, tat ve genel
begeni kriterleri agisindan degerlendirilmistir. 6te yandan yulafl bar {iriinii goriiniis, tekstir,
koku, tat ve genel begeni kriterlerine gore degerlendirmeye alinmistir. Patates, et, beze ve
ekmek Triinleri de goOriintig, tekstlir, koku, tat ve genel begeni kriterlerince

degerlendirilmislerdir.

Uriinler gelistirilirken amag, hastalarin saglik durumlarindan kaynaklanan yoksunluk
diizeyini azaltmaktir. Bu amaci saglamak icin, yogurdun ana maddesi oldugu ve yaygin
olarak tiiketilen yayla ¢orbasi iizerine odaklanilarak iiriin gelistirme ¢alismalar1 yapilmistir.
Yogurt yasakli grupta yer alan bir {iriin oldugu i¢in, buna alternatif olarak genellikle vegan
beslenen bireylerin tercih ettigi ¢ig kajudan yapilan yogurt kullamlmustir. ilk ¢orbada
kullanilan kaju ve badem posalariyla yapilan yulafli barin gelistirilmesinin nedeni ise hem
sifir atik ilkesini benimsemek hem de saglikli, besleyici bir atigtirmalik {iriin saglamaktir.
Yayla ¢orbasinin ilk denemesinde goriilen kesilme sorununu 6nlemek amaciyla ikinci bir
corba recetesi de gelistirilmistir. Patatesin diyete dahil edilmesi i¢in kabugunun derin
soyulmas: gerekmektedir. Bu bilgiden hareketle, patates yemegi gelistirilmistir. Iyot diyeti
siiresince et yemeklerinde haslama teknigi kullanilmasi iyot icerigini diisiirmektedir. Bu
nedenle gelistirilen et yemegi bu teknik kullanilarak hazirlanmistir. Yumurta kullaniminda,
yumurta saris1 yiiksek oranda iyot icerdigi i¢in tatli icin beze lizerinde ¢alismak yapilmistir.
Hazir iriinlerin tiketiminde sinirlilik bulunmasindan dolayr ekmek {irlintinii de hazir
tilketemeyen hastalar i¢in 0zel olarak ekmek iiriinii gelistirilmis ve duyusal ozellikleri

degerlendirilmistir.
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4.1. Diisiik Iyotlu Yayla Corbasi

Uriin gelistirme ¢alismasinin baslangicinda, gelistirilen yayla corbasmin gelistirilme
amaci Tablo 2.7.’de yer alan yasakl1 gruptaki siit {iriinlerine alternatif olusturmaktir. Siit ve
stit iirtinleri, icerdikleri yliksek iyot minerali nedeniyle diyet siirecinde tiikketimi yasaklanan
driinler arasindadir. Bu nedenle, ¢ig kajudan elde edilen yogurt kullanilarak diisiik iyot

icerigine sahip yayla ¢orbas {irlinii gelistilmistir.

Sekil 4.1. Diisiik iyotlu yayla ¢orbasi

Calismada iretilen diisiik iyotlu yayla corbasinin hazirlanmasinda kullanilan

malzemeler ve yapimi asagida verilmistir.

180 gr basmati pirinci

300 ml ev yapimi badem siitii
300 gr ¢ig kaju

300 gr ¢ig badem

400 ml su

30 gr hindistan cevizi yagi

6 gr kuru nane

4 gr ev yapimi pul biber

10 gr iyotsuz tuz

® & & &6 O o o O oo o

1 yumurta aki
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Badem siitii Philips marka blendera alindiktan sonra igerisine haslanmis kaju, ¢ig
badem ve su eklenerek diisiik hizda parcalama ve karistirma iglemi gerceklestirildi. Daha
sonra karisim siiziilerek posasi ve suyu ayristirildi. Elde edilen siviya yumurta aki eklenerek
kaynatildi ve i¢ine 6nceden 15 dakika agz1 kapali olarak haglanmig basmati pirinci eklendi.
Corba kivam aldiktan sonra igerisine hindistan cevizi yaginda kavrulmus nane, pul biber ve

tuz ilave edilerek lezzetlendirildi.

Diistik iyotlu tiriin gelistirme ¢alismasindaki ilk iiriin olan yayla ¢orbasi on bir egitimli
panelist tarafindan tarafindan degerlendirilmistir. Degerlendirme goriiniis, doku, koku ve tat
kriterlerine gore yapilmistir. Degerlendirme sonuglarinin ortalama ve standart sapmalari

Tablo 4.1.de verilmistir.

Tablo 4.1. Diisiik iyot igerikli yayla ¢orbasi duyusal analiz sonuglari

Kriterler ORT ve SS
Renk (kirik beyaz olmalr) 4,8+0,4
Goriiniig
Yiizey parlaklig: (parlak olmalr) 3,7+0,9
Kivam (akiskan olmali) 4,8+0,4
Doku Homojenlik (piring dagilimi homojen 4,440,6
olmali)
Cignenebilirlik 4,7+0,4
Baharat kokusu (nane alinmali) 3,6+1,1
Yogurt kokusu (hafif alinmali) 4,0+0,8
Koku Badem kokusu (yogun alinmalr) 2,5+0,9
Yumurta kokusu (alinmamali) 5,0+0,0
Genel koku 4,0+0,9
Yogurt tadi (hafif) 3,7+£0,9
Badem tad1 (hafif) 3,3+1,2
Tat
Yumurta tadi (alinmamalr) 4,9+0,3
Genel tadi 4,3+0,8
Genel Begeni 4,2+0,6

28



Ortalama

Renk
5

Genel Tad1 Yiizey Parlaklig1

Yumurta Tad1 Kivam

Badem Tad1 Homojenlik
Yogurt Tad1 Cignenebilirlik
Genel Koku Baharat Kokusu
Yumurta Kokus Yogurt Kokusu

Badem Kokusu

Sekil 4.2. Corba duyusal analiz sonuglarina ait radar grafigi

Calismada, iyot diyetine uygun diisiik iyotlu ve saglik agisindan degerli {iriinler
gelistirilmistir. Yapilan bu calisma sonucunda, yayla ¢orbasinda badem ve badem siitii
yogun olarak kullanilmasi ragmen koku bashigi altinda yer alan badem kokusu kriteri
beklenenden diistik, 2,5 puan almistir. Bu durumun nedeni, kullanilan baharatlarin ¢ig badem
kokusunu bastirmasi olabilir. Goriiniis kriterlerinde ise, rengin kirik beyaz olmasi 4,8
ortalamaya sahipken, hindistan cevizi yagi ile yiizel parlaklig1 3,7 ortalamaya sahiptir. Doku
kriterinde kivamin akigkan olmasi 6zelligi 4,8 ortalamaya sahiptir. Ayn1 kriterde yer alan
pirincin homojen bir sekilde dagilimi 4,4; pirincin ¢ignenebilirlik 6zelligi ise 4,7 ortalama
ile degerlendirilmistir. Koku kriterinde nane konusu 3,6 ortalamadadir. Yogurt
icermemesine ragmen, yogurt kokusu 4,0 ortalamaya sahipken, badem ve badem siitii iceren
yayla ¢orbasinda badem kokusunun 2,5 ortalama ile diisiik olmas1 dikkat ¢ekicidir. Kivam
verici ve besin degerini yiikseltme amagli kullanilan yumurta akinin istenmeyen ve
alinmamas1 gereken bir koku olarak 5 ortalamaya sahip oldugu ve panelistlerce
hissedilmedigi belirlenmistir. Diislik iyotlu yayla ¢orbasinin genel kokusunun ortalama 4
skoruna sahip olmasi, konusunun da uygun oldugunu gdstermektedir. Tat kriterinde, bol
miktarda bulunan badem tadi ortalama 3,3, i¢cinde bulunmayan yogurt tad: ise ortalama 3,7
olarak degerlendirilmistir. Iceriginde bulunan ve tat kriterinde de istenmeyen yumurta
tadinin panelistlerce 4,9 ortalama ile algilanmadig1 goriilmektedir. Disiik iyotlu yayla

corbasi, genel tat ortalamasi skoru olan 4,3 ile begeni saglamistir.
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Duyusal degerlendirmede genel goriislerde c¢orbanin kesik oldugu ve tatlimsi
bulundugu belirtilmistir. Bu nedenle recete yenilenmis ve yapim asamalarinda farkli

teknikler uygulanmstir.
4.2. Diisiik Iyotlu ikinci Yayla Corbasi

Calismada gelistirilen ve duyusal analiz sonuglar1 Tablo 4.1.’de verilen yayla
corbasinin kesilme sorunu yasadigindan dolay1 recete gelistirilmis ve ikinci yayla ¢orbasi

iriinii uygulanmustir.

Calismada tiretilen diisiik iyotlu ikinci yayla ¢orbasinin hazirlanmasinda kullanilan

malzemeler ve yapimi asagida verilmistir.

180 gr basmati pirinci

300 ml ev yapimi1 badem siitii
300 gr ¢ig kaju yogurdu

400 ml su

30 gr zeytinyagi

6 gr kuru nane

4 gr ev yapimu pul biber

10 gr iyotsuz tuz

1 yumurta aki

® & & &6 O o o o o o

30 gr bugday unu

Badem siitli ve mor renk alincaya kadar bol suda haslanmis ¢ig kaju siiziildiikten sonra
Philips marka blender ile diisikk hizda 6 dakika par¢alama ve karistirma islemi yapildu.
Kivamini agmak amaciyla belirtilen Olgiide su eklenerek tekrar blender ile karigtirild.
Sonrasinda posast ve suyunu ayirmak i¢in siiziildii. Elde edilen suya yumurta aki eklenip
karigtirildi ve ocaga alindi. 15 dakika boyunca agzi kapali olarak haglanmis basmati pirinci
eklenip ve kaynayana kadar karistirildi. Kaynadiktan sonra ayr1 bir kapta bir kepge gorbadan
alimarak un ile karistirildi, ardindan tekrar tencereye eklenerek kivam almasi saglandi.

Kivam alan gorbaya zeytin yaginda kavrulan baharatlar ve tuz eklenerek lezzetlendirildi.
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Tablo 4.2. Diistik iyot igerikli ikinci yayla ¢orbasi

Kriterler ORT ve SS

Renk (Kirik beyaz olmali) 4,7+0,4
Gortiniis

Yiizey Parlaklig1 (parlak olmalr) 4,5+0,6

Kivam (Akigkan olmali) 4,7+0,4
Doku Homojenlik (pirin dagilimi homojen olmalr) 4,8+0,4

Cignenebilirlik 4,6+£0,4

Baharat Kokusu (nane alinmalr) 3,9+0,7

Yogurt Kokusu (hafif alinmalr) 3,3+1,0
Koku Badem Kokusu (yogun alinmali) 3,0+1,4

Yumurta Kokusu (alinmamalr) 4,6+0,6

Genel Koku 4,1+0,7

Yogurt Tad (hafif) 3,6+1,0

Badem Tad1 (hafif) 3,4+1,3
Tat

Yumurta Tad1 (alinmamali) 4,6+0,9

Genel Tad1 4,1+0,9
Genel Begeni 4,1+0,7

Ortalama
Renk
Genel Tad1 > Yiizey Parlaklig:
Yumurta Tad1 Kivam
Badem Tad1 Homojenlik
Yogurt Tad1 Cignenebilirlik
Genel Koku Baharat Kokusu
Yumurta Kokusu Yogurt Kokusu

Badem Kokusu
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Yapilan ilk yayla ¢orbasinda kesilme goriildii. Bu sorunu dnlemek i¢in gelistirilen
ikinci yayla ¢orbasina un eklenmistir. Ikinci ¢orba i¢in ¢ig kajudan yogurt elde edildikten
corba pisirilmistir. Genel begenisi 4,1 ile tiiketilebilinir diizeyde bulunmustur. Ik ¢orbaya
kiyasla, renkte koyulasma ve hindistan cevizi yerine zeytin yagi kullanilmasindan dolay1
parlaklikta artig goriiniis kriterine yansiyan degisimlerdir. Doku kriterinde ise homojenlik
artmistir. Koku kriterinde ise yogurt kokusunda azalma, baharat kokusunda ise artma
gozlenmistir. Baharat kokusundaki artisin sebebinin, baharatlarin kavruldugu yagin
farkliligindan kaynaklandigi diistiniilmektedir. Genel koku diizeyi ylikselmistir. Tat
kriterinde ise badem tadinin alinmasi ve yumurta tadinin alinmamasi gerekliligi orani artmas,

genel tat diizeyinde ise diislis yasanmustir.

Ortalama Karsilagtirma

—0—Yayla Corbasi | =—@=Yayla Corbasi 2

Renk
5

Genel Tad1 Yiizey Parlaklig:

Yumurta Tad1 Kivam

Badem Tad Homojenlik
Yogurt Tad1 Cignenebilirlik
Genel Koku Baharat Kokusu
Yumurta Kokusu Yogurt Kokusu

Badem Kokusu

Sekil 4.4. Corba duyusal analiz sonuglarina ait radar grafigi
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4.3. Diisiik Iyotlu Patates Yemegi

Calismada sicak baglangic olarak gelistilen patates yemegi, kabuklar1 derin soyuldugu
siirece iyot diyetine uygun bulunmaktadir. Meniide yer almasinin sebebi, yliksek
karbonhidrat icerigi ile tiiketiciler i¢in enerji kaynagi olmasidir. Calismada iretilen diistik
iyotlu patates yemeginin hazirlanmasinda kullanilan malzemeler ve yapimi asagida

verilmistir.

1 adet patates
200 ml zeytinyag1
1 adet meksika biberi

1 adet yumurta aki

L4

L4

L4

L4

¢ 150 ml aycicek yagi
¢ Cig fistik

¢ 1 demet maydanoz
¢ 10 gr iyotsuz tuz

L4

Elma sirkesi

Patates derin bir sekilde kabuklar1 soyulduktan sonra ii¢ asamali olarak pisrildi. Ilk
olarak haslama islemi gerceklestirildi. Haslandiktan sonra tavada az miktar yag ile
kabuklanincaya kadar tiim kenarlar1 pisirildi. Daha sonra patates dilimlendi ve Rational
marka firinda fan 2 seviyesinde 200 °C’de 6 dakika daha pisirildi. Maydanoz, sok haglama
teknigi uygulandiktan sonra pegete ile kurutuldu ve zeytin yag: ile blenderdan gegirildi.
Stiziildiikten sonra yesil yag sikma torbasi ile asilarak yagin tortusunun dibe ¢okmesi
saglandi. Sikma torbasinin ucu kesilerek dibinde olusan tortu akitildiktan sonra iistte kalan
parlak yesil kismi kullanild. Tyotsuz tuzla tavada cevrilen fistiklar kavruldu. Yumurta aki
mayonez tenceresinde cirpilirken, ince bir sekilde aycicek yagi eklenerek mayonez yapildi.
Tabaklama asamasinda, &nce tabagin tabanma mayonez siiriildii. Uzerinde dilenmis
patatesler yerlestirildi. Ardindan fistik, Meksika biberi, bezelye filizi konuldu ve etrafina
yesil yag dokiilerek tabaklandi.
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Sekil 4.5. Diisiik iyotlu patates

Calismada olusturulan meniiniin sicak baslangic1 olarak patates gelistirilmistir.
Gelistirilen {iriin Ankara’da bulunan alaninda uzman on kisiden olusan fine dining restoran
sefi tarafindan goriiniis, tekstiir, koku ve tat kriterlerince degerlendirilmistir. Degerlendirme

sonuclar1 Tablo 4.3.’te verilmistir.
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Tablo 4.3. Diisiik iyot igerikli patates

Kriterler ORT ve SS
Yiizey goriiniisii (kabuklu goriinmeli) 4,9+0,3
Gortiniis Parlaklik (parlak olmalr) 4,8+0,4
Renk (sar1 — kahverengi olmalr) 5,0+0,0
Yumusaklig1 (¢ignenebilirlik) 4,6+0,5
Yapiskanligi (dise yapigmamalr) 4,4+0,6
Dis ¢itirligt 4,6+0,5
Tekstiir Maydanoz kokusu (baskin alinmalr) 3,8+0,9
Fistik kokusu (baskin alimalr) 4,0+0,6
Yumurta kokusu (alinmamali) 4,7+0,4
Sirke kokusu (baskin alinmamalr) 4,5+0,7
Maydanoz tad1 (hafif alinmali) 5,0+0,0
Tat Fistik tadi (hafif alinmalr) 4,5+0,7
Sirke tad1 (hafif alinmalr) 4,3+0,9
Genel Begeni 4,8+0,4
Ortalama
Yiizey Goriiniisti (kabuklu
goriinmeli)

Sirke tad: (hafif alinmalr) Parlaklik (parlak olmalr)

Fistik tadi (hafif alinmali) Renk (sart — kahverengi

olmalr)
Maydanoz tad: (hafif Yumusaklig
alinmal) (¢ignenebilirlik)
Sirke kokusu (baskin Yapigkanhigi (dise
alinmamalr) yapismamali)
Yumurta Kokusu Dis citirliza
(alinmamali) § qiurlig
Fistik kokusu (baskin Maydanoz kokusu (baskin

almmali) almmali)

Sekil 4.6. Diisiik iyot icerikli patates duyusal analiz sonuglarina ait radar grafigi
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Calismada tiretilen diislik iyotlu patates yemeginde iiriiniin genel begenisi 4,8 olarak
skorlanmistir. Mayonez yapiminda diisiik iyot igerigi nedeni ile tercih edilen yumurta akinda
yumurta kokusu istenmemekte ve sonug olarak da 4,7 ortalama ile bu saglanmistir. Goriiniis
olarak istenen kriterlerde yer alan renk ve parlaklikla beraber kabuklanmasi da istenilen
diizeyde ortalamaya sahiptir. Nisasta oran1 yiiksek olan patatesin dise yapigmamasinin
saglandig1 da 4,4 ortalama goriilmektedir. Genel ortalamalara bakildiginda istenmeyen
durumlar i¢in kriterlerin saglandigi, beklenen ve olmasi gereken kriterlerin de yiiksek

ortalama ile saglandig1 sonucuna ulagilmistir.
4.4. Diisiik Iyotlu Haslanms Et

Calismada ana yemekte kullanilan et iiriinii i¢ceriginde bulunan protein dolayisi ile
meniiniin besin dengesine uygun olarak se¢ilmistir. Hazirlanirken dncelikli olarak haglama
yontemi sonrasinda da firinlama yontemi kullanilmistir. Haslama yOnteminin
kullanilmasinin nedeni igeriginde bulunan iyot miktarin1 azaltmaya yonelik bir uygulama

olmasidir.

Calismada iiretilen diisiik iyotlu haslanmis et sarmanin hazirlanmasinda kullanilan

malzemeler ve yapimi asagida verilmistir.

1 adet patlican
100 gr ¢ig kaju
300 ml nar suyu
150 gr antrikot
20 gr ceviz

8 ml limon suyu

Déoviilerek agilan antrikot sonrasinda kaynar suya atilarak 2 dakika haglandi. Ardindan
200 °C firinda 3 dk daha pisirildi. Ardindan piirmiiz yardim ile {ist katmani yakildi.
Kozlenen patlicanlar iki et pargasinin arasina dogranmis ceviz ile birlikte yerlestirildi. Mor
rengi ¢ikana kadar haslanmis ¢ig kaju limon suyu ve 30 ml su ile blenderdan cektirilerek
kaju kremasi elde edildi. Kisik ateste ¢ektirilerek hazirlanan nar konsantresi ve kaju kremast

ile tabaklandi.
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Sekil 4.7. Diisiik iyotlu haglanmis et

Calismada olusturulan meniiniin ana yemek kategorisindeki iiriinti olarak diisiik iyot
icerigine uygun olarak gelistirilen et yemegine ait duyusal analiz sonuglarina ait sonuglar,
(ortalama + std sapma) olarak Tablo 4.4.’te verilmistir. Gelistirilen {iriin goriiniis, tekstiir,
koku ve tat kriterlerine uygun olarak hazirlanan duyusal analiz degerlendirme formlari
kullanilarak Ankara’da bulunan alaninda uzman on kisilik fine dining restoran sefi

tarafindan yapilmistir.
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Tablo 4.4. Diisiik iyot igerikli haglanmis et

Kriterler ORT ve SS
Krema ylizey goriiniisii (plirlizsiiz olmalr) 4,8+0,4
Gortiniis Etin parlaklig1 (parlak olmalr) 4,7+0,4
Etin rengi (parlak kahverengi) 5,0+0,0
Etin yumusaklig1 (¢ignenebilirlik) 5,0+0,0
Tekstiir Kuruluk (kuru olmamali) 4,9+0,3
Gevrekligi 5,0+0,0
Et aromasi 4,9+0,3
Koku Yag kokusu (baskin olmamalr) 4,2+0,6
Genel kokusu 5,0+0,0
Patlicanda koz tadi 5+0,0,0
Etin genel tadi 4,6£0,6
Tat
Nar tadi (baskin alinmali) 2,9+0,9
Ceviz tad1 (hafif alinmalr) 4,2+0,9
Genel Begeni 4,9+0,3
Ortalama

KremaYiizey Goriiniisii

(plirlizsiiz olmali)
Etin Parlaklig (parlak
olmalr)

Ceviz tadi (hafif alinmalr)

Etin Rengi (parlak

Nar Tad1 (baskin alinmali) kahverengi)

Etin Yumusaklig1

Etin Genel Tad1 (¢ignenebilirlik)

Patlicanda Koz Tad1 Kuruluk (kuru olmamali)

Genel Kokusu Gevrekligi

Yag kokusu (baskin

Et Aromast
olmamali)

Sekil 4.8. Diisiik iyot icerikli haglanmis et duyusal analiz sonuglarina ait radar grafigi
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Diisiik iyotlu haslanmis et yemeginde kriterlerin ortalamalar1 incelendiginde genel
olarak beklenen kriterleri sagladigi goriilmektedir. Grafik incelendiginde baskin olarak
alinmas1 beklenen nar tadinin 2,9 ile diigsik degerde oldugu goriinmektedir. Ocakta
cektirilerek elde edilen nar konsantresi yogunlastig1 i¢in nar tadinin daha yogun olmasi
beklenmektedir. Ocakta ¢ektirilme esnasinda ucucu bilesiklerden olusan aroma unsurlarinin
buharlagsmasi, beklenen nar tadinin yeterli diizeyde algilanmamasinin nedeni olarak

diistintilmektedir. Sitrik asit kullanilarak aromasinin ytikseltilmesi denenebilir.
4.5. Diisiik Iyotlu Yulafh Bar

Calismada gelistirilen yayla ¢orbasinin posasindan elde edilen yulafli bar igeriginde
bulunan ytiksek lif orani ile saglikli bir atigtirmalik alternatifi olarak hazirlandi. Diyet
stirecinde hastalarin ara Ogiinlerde saglikli, lif acisindan zengin atistirmalik olarak

tiiketilmesi amaciyla gelistirilmistir.

Calismada iiretilen diisiik iyot igeren yulafli barin hazirlanmasinda kullanilan

malzemeler ve yapim asamalar1 agsagida verilmistir.

Tarif

150 gr ¢ig kaju

150 gr ¢ig badem

50 gr kakao

80 gr Hindistan cevizi yagi
160 gr yulaf

50 ml ev yapim1 badem siitii
10 gr vanilya

5 gr kabartma tozu

® & & 6 O O o o o

2 yumurta aki

Kaju, badem ve badem siitiinden olusan lapaya kakao, yulaf, hindistan cevizi yag,
vanilya, kabartma tozu ve yumurta aki eklenerek hamur elde edildi. Elde edilen hamur
sekillendirilerek dnceden 1sitilmig 180 °C’lik Bosch marka firinda fanl ayarda 20 dakika
boyunca pisirildi.
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Sekil 4.9. Diigiik iyotlu yulafli bar

Calismada iyot diyeti esnasinda saglikli atistirmalik olarak kullanilabilmesi adina
gelistirlen yulafli bar {iriinii on bir kisilik egitimli panelist tarafindan goriiniis, tekkstiir, koku
ve tat kriterlerince hazirlanan duyusal analiz formuyla degerlendirilmistir. Degerlendirme

sonucunda elde edilen ortalama ve standart sapma verileri Tablo 4.5.’te verilmistir.

Tablo 4.5. Diisiik iyot igerikli yulafli bar duyusal analiz sonuglari

Kriterler ORT ve SS
Yiizey goriiniisii (Piiriizli goriiniis) 4,9+0,3
R Parlaklik (mat olmali) 4,8+0,6
Goriiniis Renk (kahverengi) 4,8+0,4
Kabarmasi (kabarik olmalr) 4,4+0,8
Yumusaklig1 (¢ignenebilirlik) 4,7+0,5
Tekstiir Yapiskanlig: (dise yapigmamalr) 4,1+0,9
Sertlik yapisi (kabuklanma) 4,0+0,8
Kakao kokusu (baskin alinmalr) 3,0+1,1
Vanilya kokusu (baskin alinmalr) 3,5+1,0
Koku Hindistan cevizi kokusu (baskin alinmali) 3,8+1,0
Yumurta kokusu (alinmamali) 4,7+0,5
Badem kokusu (baskin alinmalr) 2,8+1,0
Kakao tadi (hafif alimmalr) 4,2+1.1
Tat Vanilya tad1 (hafif alinmali) 3,9+1,0
Hindistan cevizi tadi (baskin alinmali) 3,5¢1,2
Badem tadi (baskin alinmali) 3,6+1,1
Genel Begeni 4,3+0,8
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Ortalama

Yiizey Goriiniisti
5
Badem Tadi /.\ ol arlaklik

Hindistan Cevizi Tad: \. Renk
7°3

Q
Vanilya Tad1 ./ 2 \. Kabarmas1
1
Kakao Tad1 o/\ 0 ® Yumusakligi

- /

Badem Kokusu /. Yapiskanligi

Yumurta Kokusu —o—e” Sertlik Yapist

Hindistan Cevizi Kokusu Kakao Kokusu
Vanilya Kokusu

=@==(rtalama

Sekil 4.10. Yulafli bar duyusal analiz sonuglarina ait radar grafigi

Diisiik iyotlu beslenme diyetine uygun olarak hazirlanmis olan yulafli barin duyusal
analiz kriterlerinden goriiniiste piiriizlii ylizey goriiniisii 4,9 ortalamaya, parlakliginin mat
olmasi 4,8 ortalamaya, renginin kahverengi olmasi 4,8 ve kabarikliginin ise 4,4 ortalamaya
sahip olarak goriiniis kriterinde gegerli ortalamay1 saglamistir. Tekstiir kriterinde yer alan
ortalamalarda ise kabuklanmasi 4 ortalama, ¢ignenebilir yumusaklikta olmast 4,7
ortalamada ve dige yapigsmamasi 4,1 ortalama ile gecerli sayilmaktadir. Koku kriteri
incelendiginde ise baskin olarak alinmasi beklenen kakao kokusu 3,0 ortalamaya, yogun
olarak alinmasi beklenen vanilya kokusu 3,5 ortalamaya, baskin olarak alinmasi beklenen
ve yagl kullanilan hindistan cevizi kokusunun 3,8 ortalamaya, istenmeyen koku olarak
yumurta kokusunun 4,7 ortalamaya sahiptir. Iceriginde yogunlukla kullanilan bademin ise
2,8 ortalamaya sahip olarak diisiik hissedilen badem kokusu burada dikkat cekmektedir. Tat
kriterinde yer alan hafif kakao tadi 4,2 ortalamaya, vanilya tadi 3,9 ortalamaya, yagi
kullanilan Hindistan cevizinin 3,5 ortalama ile hissedildigi baskin olarak hissedilmesi
beklenen badem tadinin ise 3,6 ortalamaya sahiptir. Genel begenisi 4,3 olan barin tiikketim
seviyesi yiiksek oldugundan dolay1 regete revize edilerek tekrar bir duyusal analiz

yapilmasina gerek duyulmamustir.
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4.6. Diisiik Iyotlu Beze

Calismada olusturulan meniiniin tatli kategorisinde yer alan beze diyete uygun olarak
kullaninabilen yumurta aklar1 ile hazirlanmigtir. Portakal kullanilarak elde edilen glaze ve
portakal segmentleri ile iiretilen bezelerin vitamin yoOniinden zenginlestirilmesi

amaglanmistir.

Calismada tiretilen diisiik iyotlu bezenin hazirlanmasinda kullanilan malzemeler ve

yapim asamalar1 agagida verilmistir.

6 adet yumurta beyazi
1 gr iyotsuz tuz

120 gr toz seker

1 adet vanilya ¢ubugu
5 gr misir unu

2 adet portakal

1 adet Hindistan cevizi

1 adet misket limonu

Yumurta beyazlari iyotsuz tuz ile birlikte Kitchenaid marka stand mikseri ile ¢irpilarak
icerisine seker ilave edilerek ¢irpilmaya devam edildi. Yeterince uygun forma gelen yumurta
beyazlarina misir unu ve vanilya ¢ubugu eklenerek sikma torbalarina alindi. Sekil verilen
bezelere firinlanmadan 6nce misket limonu kabugu rendelendi. Bezeler, 3 dakika 130 °C
ardindan 2 saat 70 °C’lik Rational marka firinda pisirildi. Bezeler firindan alinip soguduktan
sonra tabaklama asamasinda kisik ateste ¢ektirilmis ve yogunlastirilmis portakal suyundan

elde edilen sos beraberinde portakal dilimleri kullanarak tabaklandi.
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Sekil 4.11. Diisiik iyotlu beze

Calismada hazirlanan meniiniin tath kategorisinde gelistirilen bezeye ait veriler Tablo
4.6.”da verilmistir. Gelistirilen {iriin goriiniis, tekstiir, koku ve tat kriterlerine gére Ankara’da

bulunan on kisilik fine dining restoran sefi tarafindan degerlendirilmistir.
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Tablo 4.6. Diisiik iyot igerikli beze duyusal analiz sonuglar1

Kriterler ORT
Beze goriiniisii (piirtizsiiz olmalr) 4,1+1,1
Gortiniis Beze parlakligi (parlak olmali) 4,9+£0,3
Sos parlaklig 5,0+0,0
Beze yumusaklig1 (yumusak olmamalr) 5,0+0,0
Tekstiir I¢ kuruluk (kuru olmalr) 5,0£0,0
Gevrekligi 5,0+0,0
Yumurta kokusu (alinmamali) 4,9+£0,3
Koku Vanilya kokusu (hafif alinmali) 4,2+0,6
Genel kokusu 5,0+0,0
Misket limonu (hafif alinmali) 4,5+1,0
Genel kokusu 4,8+0,6
Tat
Portakal tad1 (baskin alinmalr) 2,7£1,0
Hindistan cevizi (hafif alinmalr) 4,8+0,4
Genel Begeni 4,8+0,4
Ortalama

Beze Goriiniisii (plirlizsiiz

olmalr)
Hindistan Cevizi (hafif 5 Beze Parlaklig: (parlak
alinmali) p— ) == olmalr)

portakal Tad1 (baskin

almmalr) Sos parlaklig1

Beze Yumusaklig:

Genel tadi (yumusak olmamali)

Misket Limonu (hafif

alinmalr) I¢ Kuruluk (kuru olmalr)

Genel Kokusu Gevrekligi

Vanilya kokusu (hafif umurta Kokusu
alinmali) (alinmamalr)

Sekil 4.12. Diisiik iyot igerikli beze duyusal analiz sonuglarina ait radar grafigi
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Calismada gelistirilen diisiik iyotlu tath ihtiyacini karsilayabilmek adina gelistirilen
beze genel begeni ortalamasi 4,8 ile tiikketim seviyesi yiiksek oldugu goriilmektedir. Grafik
incelendiginde baskin olarak alinmasi beklenen portakal tadinin 2,7 ortalama degerle
beklentiyi karsilamadigr goriilmektedir. Portakal tadinin portakal sosundan gelmesi
beklenirken istenen algiy1 karsilamamistir. Ocakta ¢ektirilme esnasinda ugucu bilesiklerden
olusan aroma unsurlarinin buharlagmasi, beklenen portakal tadinin yeterli diizeyde

algilanmamasinin nedeni olarak diistiniilmektedir. Sitrik asit kullanilarak tekrar denenebilir.
4.7. Diisiik Tyotlu Ekmek

Genel olarak ekmek hazir alinarak tiiketilen bir iiriin oldugu ve hastalarin diyet
stirecinde hazir iirlin tiiketmelerinin yasak olmasindan dolayr ekmek {iizerine calisma

yapilmustir.

Calismada iiretilen diisiik iyotlu ekmegin hazirlanmasinda kullanilan malzemeler ve

yapimi asagida verilmistir.

5 adet yumurta beyazi
45 gr hindistan cevizi
45 gr toz badem

7 gr bal

30 gr keten tokumu

1 gr iyotsuz tuz

5 gr elma sirkesi

® & & &6 o o oo o

7 gr kabartma tozu

Belirtilen tiim malzemeler karistirildi ve 200 °C Rational firinda 30 dk pisirilerek
diisiik iyotlu ekmek elde edildi.
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Sekil 4.13. Diisiik iyot igerikli ekmek

Calismada gelistirilen meniiniin ekmek kategorisinde gelistirilen diisiik iyotlu ekmege
ait veriler ortalama ve standart sapma olarak Tablo 4.7.’de verilmistir. Duyusal analizi
Ankara’da bulunan alaninda uzman on kisilik fine dining restoran sefi tarafindan goriiniis,

tekstiir, koku ve tat kriterlerine uygun hazirlanan formlar ile yapilmistir.

Tablo 4.7. Diisiik iyot icerikli ekmek duyusal analiz sonuglari

Kriterler ORT ve SS

Kabuklanma (piirtizlii olmalr) 5,0+0,0
Gorliniis I¢ parlaklig1 (parlak olmali) 4,7+0,6

I¢ gdzenek (gdznekli olmalr) 5,0+0,0

Kabuk sertigi (yumusak olmamali) 5,0+0,5

Tekstiir I¢ yumusaklik (kuru olmamali) 5,0+0,0
Gevrekligi 5,0+0,0
Yumurta kokusu (alinmamali) 3,8+0,7
Koku Hindistan cevizi (hafif alinmali) 2,7+0,9
Genel kokusu 5,0+0,0
Keten tohumu (hafif alinmalr) 2,4+1,0
Genel tadi 4,8+0,6
Tat

Badem tad1 (baskin alinmamalr) 2,2+1,2

Hindistan cevizi (hafif alinmalr)  4,1£0,7

Genel Begeni 5,0+0,0
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Ortalama

Kabuklanma (piiriizlii
olmalr)
Hindistan Cevizi (hafif 5 ; <
alinmalr) ( I¢ Parlaklig1 (parlak olmalr)
Badem Tad1 (baskin I¢ Gézenek (gdznekli
alinmamali) olmalr)
Genel Tad Kabuk sertigi (yumusak
olmamal)
Keten Tohumu (hafif I¢ yumusaklik (kuru
alinmali) olmamalr)
Genel Kokusu Gevrekligi
Hindistan Cevizi (hafif Yumurta Kokusu
alinmali) (alinmamali)

Sekil 4.14. Ekmek duyusal analiz sonuglarina ait radar grafigi

Iyot diyeti siirecinde hastalarin ekmegi hazir olarak satin alamadiklari icin gelistirilen
ekmek {irliniinde genel begeni 5 ortalama ile tiikketim seviyesi tam olarak karsilanmistir.
Istenmeyen yumurta kokusunun almmas: 3,8 ortalama degere sahipken almmasi istenen
badem tadi 2,2 ortalamaya, keten tohumu tadi 2,4 ortalama alarak beklenen kriterleri diistik
oranda karsiladig1 goriilmektedir. Yumurta kokusunu 6nlemek icin ekmege kekik gibi taze
baharatlar eklenebilir. Taze baharatlar giiclii aromatik 6zellige sahip olduklart igin

yumurtanin istenmeyen kokusunun oniine gecebilece diisiiniilmektedir.
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5. SONUCLAR ve ONERILER

Yapilan duyusal degerlendirmeler sonucunda iiriinlerden diisiik iyotlu yayla
corbasinin ilk denemesinde genel begeni ortalamasi 4,2, ikinci yayla ¢orbasinin 4,1 begeni
ortalamasi, diigiikk iyotlu yulafli barin ise 4,3 yliksek begeni ortalamasiyla tiiketilebilir
olduklar1 goriilmiistiir. Sicak baslangi¢ olarak hazirlanan diisiik iyotlu patates yemegi 4,8,
ana yemek olarak hazirlanan et yemegi 4,9, tatli olarak gelistirilen bezede ise 4,8 genel
begeni ortalamalarina sahiptir. Diisiik iyotlu ekmek iirlinii ise 5 genel begeni ortalamasiyla
en yiiksek puani almistir. Yayla corbasinda kivam ve kesilme sorunlari ile karsilasildigi igin
recete diizenlenerek ikinci kez degerlendirmistir. Diger gelistirilen {iriinlerde elde edilen
begeni ortalamalar: yiiksek bulundugundan dolay1 recetede degisiklik yapilmamis ve tekrar

duyusal analize alinmamustir.

Calismanin aragtirma agamasinda, ¢esitli hastaliklarin tedavi siire¢lerinde beslenme
gereksinimlerine yonelik diyetlerin uygulandigi ve bu baglamda uygun iiriinler gelistirme
caligmalar1 yapildig1 tespit edilmistir. Tamer ve Nalbant (2021) tarafindan yapilan bir
calisgmada, Dbeslenme modellerinin  immiin  fonksiyonlar iizerindeki etkileri
degerlendirilmistir. Norolojik hastaliklar1 olan bireylerde yetersiz beslenmenin, hayati 6nem
tastyan besin dgeleri eksiklikleri ve su kaybina yol acabilecegi belirtilmistir. Bu tip norolojik
rahatsizliklara sahip, Ozellikle yasli bireylerde tibbi beslenme tedavisinin biiylik 6nem
tasidig1 vurgulanmistir (Giiney ve Sanlier, 2022). Bu agidan degerlendirildiginde yapilan bu
caligma iyot kisitli diyet yapmak zorunda olan kisiler i¢in alternatif iiriin gelistirme

konusunda 6rnek olacag diistiniilmektedir.

Uriin gelistirme calismalar1 kapsaminda, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii
olarak diger liriin gelistirme ¢aligmalarina diisiik iyot diyeti de dahil edilmelidir. Bu sayede,
beslenme konusunda kisitl segeneklere sahip hastalara daha genis bir yelpaze sunulabilecegi
diintisiilmektedir. Diyetisyenler aracilifiyla hastalara, iyot kisith beslenme programi
dahilinde onerilebilecegi diisiiniilmektedir. Bu sayede bahsedilen diyet kapsamindaki iiriin
gelistirme faaliyetleri hiz kazanabilir. Gelistirilen ¢orba 6rneginde oldugu gibi igeriginde
yogurt bulunmamasina ragmen panelistler tarafindan yogurt tadi alindig1 goriilmiistiir. Bu
bulguya gore, gelistirilecek lirlinler yasakli grupta besinlerinin 6zelliklerine benzer algilar
yaratilabilir ve bu durum,diisiik iyot diyeti yapan hastalarin yoksunluk hissini azaltabilir.

Gelecekte yapilacak ¢aligmalarda hastalarla yapilan goériismeler sonucunda hangi besinlere
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kars1 yoksunluk hissettiklerinin belirlenmesi ve buna yonelikmuadil iirlin ¢alismalari
yapilabilir. Gelistirilen {riinlerin iyot icerik analizleri yapilabilir ve ilgili saglik
kurulusundan alinacak etik kurul onay1 ile analizleri yapilan iiriinler hastalara sunularak
tiiketiciye yonelik duyusal analiz ¢aligmalar1 gerceklestirilebilir. Saglik acisindan 6zel diyet
uygulamalarinin gerekliligi géz oniine alindiginda, bu tiir {iriin gelistirme calismalarinin

arttiritlmasi ve tiiketicilere alternatif irlinler sunulmasi 6nem arz etmektedir.
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EK 2: DUYUSAL ANALIZ FORMU

DUYUSAL ANALIZ FORMU (Yayla Corbas1 &rnegi igin)

Kalite Derecelendirme Testi

Panelistin adi-soyadi:
Urlin:

Tarth:
Saat:

Acgiklama: Asagida verilmis olan kalite kriterleri agisindan size verilen 6rnegi 5 puan
izerinden degerlendiriniz. Tesekkiir ederiz.

Kalite Kriterleri

Ornek Kodlari

Renk (Kirik beyaz olmali)

Goriiniis

Yiizey parlaklig: ( parlak
olmali)

Kivam (akigkan olmali)

Doku

Homojenlik (piring dagilimi

homojen olmali)

Cignenebilirlik

Baharat kokusu (nane
alimali)

Yogurt kokusu (hafif
alimali)

Koku

Badem kokusu (yogun
alimali)

Yumurta kokusu
(alinmamal)

Genel koku

Yogurt tad1 (hafif)

Badem tadi (hafif)

Tat

Yumurta tadi (alinmamali)

Genel tad1

Genel Begeni

Puan degerleri ile
ilgili aciklamalar

1 2
Cok Kotii | Kot

Orta | lyi Cok lyi

Uriin Hakkindaki Genel Diisiinceleriniz:
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DUYUSAL ANALIZ FORMU (Yulafli bar rnegi igin)

Kalite Derecelendirme Testi

Panelistin adi-soyadi:
Urlin:

Tarth:
Saat:

Acgiklama: Asagida verilmis olan kalite kriterleri agisindan size verilen 6rnegi 5 puan
izerinden degerlendiriniz. Tesekkiir ederiz.

Kalite Kriterleri

Ornek Kodlar:

Yiizey goriintisii (piiriizlii
gOriiniis)

Goriiniis

Parlaklik (mat olmali)

Renk (kahverengi)

Kabarmasi (kabarik olmali)

Yumusaklig1 (¢ignenebilirlik)

Tekstiir

Yapiskanligi (dise
yapigmamali)

Sertlik yapisi (kabuklanma)

Kakao kokusu (baskin alinmali)

Vanilya kokusu (baskin
alinmali)

Koku

Hindistan cevizi kokusu (baskin
alimalr)

Yumurta kokusu (alinmamali)

Badem kokusu (baskin
alimalr)

Kakao tadi (hafif alinmali)

Vanilya tadi (hafif alinmali)

Tat

Hindistan cevizi tad1 (baskin
alimali)

Badem tad1 (baskin alinmali)

Genel Begeni

Puan degerleri ile
ilgili aciklamalar

1 2
Cok Kotii Kot

Orta Iyi Cok lyi

Uriin Hakkindaki Genel Diisiinceleriniz:
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DUYUSAL ANALIZ FORMU (Patates 6rnegi igin)

Kalite Derecelendirme Testi

Panelistin adi-soyada: Tarih:
Urlin: Saat:

Agiklama: Asagida verilmis olan kalite kriterleri agisindan size verilen 6rnegi 5 puan
lizerinden degerlendiriniz. Tesekkiir ederiz.

Kalite Kriterleri Ornek Kodlar:

Yiizey goriiniisii (kabuklu
goriinmeli)

Goriiniis
Parlaklik (parlak olmali)

Renk (sar1 — kahverengi olmali)

Yumusaklig1 (¢ignenebilirlik)

Tekstiir Yapiskanligi (dise yapismamali)

Dis ¢itirligt

Maydanoz  kokusu  (baskin

Fistik kokusu (baskin alinmali)

@ Yumurta kokusu (alinmamali)

Sirke kokusu (baskin alinmamali)

Maydanoz tadi (hafif alinmali)

Tat Fistik tad1 (hafif alinmali)

Sirke tad1 (hafif alinmali)

Genel Begeni
Puan degerleri ile 1 5 Kot 3 4 5
ilgili aciklamalar | Cok Kotii ot Orta Iyi Cok lyi

Uriin Hakkindaki Genel Diisiinceleriniz:
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DUYUSAL ANALIZ FORMU (Et 6rnegi igin)

Kalite Derecelendirme Testi

Panelistin adi-soyada: Tarih:
Urlin: Saat:

Agiklama: Asagida verilmis olan kalite kriterleri agisindan size verilen 6rnegi 5 puan
lizerinden degerlendiriniz. Tesekkiir ederiz.

Kalite Kriterleri Ornek Kodlar:

Krema ylizey gortinusu

Goriiniis (piiriizsliz olmalr)
Etin parlaklig1 (parlak olmali)

Etin rengi (parlak kahverengi)

Etin yumusaklig1

Tekstiir Kuruluk (kuru olmamali)

Gevrekligi

Et aromasi

Koku Yag kokusu (baskin olmamali)

Genel kokusu

Patlicanda koz tadi

Etin genel tadi

Tat Nar tadi (baskin alinmali)

Ceviz tadi (hafif alinmali)

Genel Begeni

Puan degerleri ile 1 3 4 5

ilgili aciklamalar | Cok Kotii 2 Kotu Orta Iyi Cok lyi

Uriin Hakkindaki Genel Diisiinceleriniz:
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DUYUSAL ANALIZ FORMU (Beze 6rnegi igin)

Kalite Derecelendirme Testi

Panelistin adi-soyada: Tarih:
Urlin: Saat:

Agiklama: Asagida verilmis olan kalite kriterleri agisindan size verilen 6rnegi 5 puan
lizerinden degerlendiriniz. Tesekkiir ederiz.

Kalite Kriterleri Ornek Kodlar:

Beze goriiniisii (piiriizsiiz olmali)

Goriiniis Beze parlaklig (parlak olmali)

Sos parlakligi

Beze yumusaklig1 yumusak

Tekstiir olmamali)

I¢ kuruluk (kuru olmalr)

Gevrekligi

Yumurta kokusu (alinmamali)

Koku Vanilya kokusu (hafif alinmalr)

Genel kokusu

Misket limonu (hafif alinmali)

Genel tad1

Tat Portakal tadi (baskin alinmalr)

Hindistan cevizi (hafif alinmali)

Genel Begeni

Puan degerleri ile 1 3 4 5

ilgili aciklamalar | Cok Kotii 2 Kotu Orta Iyi Cok lyi

Uriin Hakkindaki Genel Diisiinceleriniz:
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DUYUSAL ANALIZ FORMU (Ekmek 6rnegi igin)

Kalite Derecelendirme Testi

Panelistin adi-soyada: Tarih:
Urlin: Saat:

Agiklama: Asagida verilmis olan kalite kriterleri agisindan size verilen 6rnegi 5 puan
lizerinden degerlendiriniz. Tesekkiir ederiz.

Kalite Kriterleri Ornek Kodlar:

Kabuklanma (piiriizlii olmali)

Goriiniis i
I¢ parlaklig1 (parlak olmali)

I¢ gbzenek (gozenekli olmali)

Kabuk sertligi (yumusak

Tekstiir Gevrekligi

I¢c yumusaklik (kuru olmamali)

Yumurta kokusu (alinmamali)

Koku Hindistan cevizi (hafif alinmali)

Genel kokusu

Keten tohumu (hafif alinmali)

Genel tad1

Tat Badem tad1 (baskin alinmamali)

Hindistan cevizi (hafif alinmali)

Genel Begeni

Puan degerleri ile 1 L 3 4 5

o ere e 2 Koti L. C.
ilgili aciklamalar | Cok Kotii Orta Iyi Cok lyi

Uriin Hakkindaki Genel Diisiinceleriniz:
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