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Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Ana Bilim Dal

Gliitensiz trtinler ve gliitensiz beslenme giin gegtik¢e daha ¢ok duyulmakta ve
dikkat ¢ekmektedir. Firincilik tirtinleri ve unlu mamiil tiretiminde en ¢ok kullanilan
hammaddenin bugday unu olmasi ve bugdayin bilesiminde yer alan gliiten (gliadin
ve gliitenin) proteininin bazi bireylerde intolerans yaratirken bazilarinda ise ciddi
saglik sorunu olusturan ¢dlyak hastaligina neden olmasi gliitensiz tirlinlerle ilgili

calismalarin artmasina neden olmaktadir.

Calismanin ilk kisminda, “insanlarin ¢olyak hastaligi ve gliiten hakkindaki
bilgi diizeyleri, glutensiz irtnleri algilama bigimleri, gliitensiz {rlinlerle ilgili
objektif ve siibjektif saglik algilari, daha Once gliitensiz diyet yapip yapmama
durumlari, gliiten ve gliitensiz beslenme ile ilgili bilgilerin edinildigi kaynak™ ana
bagliklar1 nicel bir 6l¢ek (Arslain ve digerleri, 2021) kullanimi ile degerlendirilmistir.
Anket, Izmir ilinin Karsiyaka ilgesi Cars1 Bolgesi’nde Katilimcilara yiizyiize
dagitilarak uygulanmig ve elde edilen veriler paket program yardimiyla istatistiksel

acidan analiz edilmistir.

Calismanin ikinci kismini olusturan “gliitensiz bir {iriin tasarim1” kapsaminda
geleneksel bir Tirk Mutfagi Griini olan “peynirli rulo borek” gliitensiz olarak
tasarlanmigtir. Gliitenin unlu mamiillerin tiretiminde o6nemli fonksiyonlar1 olup
gliiten eksikligi iiriin kalitesini olumsuz yonde etkilemektedir. Caligma kapsaminda,
elastikiyet saglayici madde olarak karniyarik otu tohumu tozu (psyllium husk

powder), tahil bazli bilesen olarak piring unu ve protein igerigini arttirma amaciyla



kuru fasulye unu kullanilarak glutensiz hamur hazirlanmis; elde edilen hamur
merdane ile agilarak gliitensiz yufka; peynir, sivi yag ve gliitensiz yufka ile de
gliitensiz peynirli rulo borek tretilmistir. Glutensiz yufkadan ve hazir bugday unu
yufkasindan hazirlanan peynirli borekler, pilot 6lcekli tiiketici testiyle duyusal agidan
degerlendirilmis; her iki 6rnegin orta derecede begenildigi, 6rnekler arasinda goriiniis
bakimindan fark olmadigi (p>0.05); doku, tat-lezzet bakimlarindan ise fark (p<0.05)

oldugu goriilmistiir.

Anahtar Kelimeler: Gliitensiz Borek, Gastronomi, Colyak, Yufka, Karniyarik

Otu Tozu, Kuru Fasulye Unu, Gliitensiz



ABSTRACT

Master’s Thesis

Determination of Consumer Knowledge Level on Gluten and Gluten-Free

Diet and Design of a Gluten-Free Product
Gokay YESILYURT
Izmir Katip Celebi University
Graduate School of Social Sciences

Department of Gastronomy and Culinary Arts

Gluten-free products and gluten-free diets are becoming increasingly well-
known and attracting attention. The fact that wheat flour, the most commonly used
raw material in bakery products and baked goods, contains gluten (gliadin and
glutenin) proteins, which can cause intolerance in some individuals and celiac
disease, a serious health issue in others, has led to increased research on gluten-free

products.

In the first part of the study, the main topics of "people’s levels of knowledge
about celiac disease and gluten, their perceptions of gluten-free products, their
objective and subjective health perceptions related to gluten-free products, their
previous experiences with gluten-free diets, and the sources of information on gluten
and gluten-free diets" were assessed using a quantitative scale (Arslain et al., 2021).
The survey was administered face-to-face to participants in the Carsi District of
Karstyaka, Izmir Province, and the data obtained were analyzed statistically using a

software package.

In the second part of the study, which involved "designing a gluten-free
product”, a traditional Turkish cuisine product, "cheese roll pastry" was designed to
be gluten-free. Gluten plays an important role in the production of baked goods, and
the absence of gluten negatively affects product quality. In this study, gluten-free
dough was prepared by mixing psyllium husk powder as an elasticity-providing



agent, rice flour as a cereal-based component, and bean flour to increase protein
content. The obtained dough was rolled out with a rolling pin to create gluten-free
phyllo dough, and gluten-free cheese roll pastries were made using cheese, oil, and
gluten-free phyllo dough. The cheese pastries made from gluten-free phyllo dough
and ready-made wheat flour phyllo dough were evaluated sensorily through a pilot-
scale consumer test. It was found that both samples were moderately liked, there was
no difference in appearance between the samples (p>0.05), but there were differences

between samples in terms of texture and taste-flavor (p<0.05).

Keywords: Gluten-Free Borek, Gastronomy, Celiac Disease, Phyllo Dough,

Psyllium Husk Powder, Bean Flour, Gluten-Free
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GIRIS

Tahillarin, Orta Dogu’da Dicle ve Firat nehirleri arasindaki bolge olan
Mezopotamya’da ve Anadolu’da dogal olarak yetistigi ve diinyaya da bu bdlgeden
dagildigi dustiniilmektedir (Stepniak ve Koning, 2006). Tahillar ilk olarak bu
bolgede evcillestirilmis ve ekinlerin korunmasi, hasat edilmesi, islenmesi gibi
gerekgelerle, insanlik tarihi bakimindan ¢ok 6nemli bir gelisme olan yerlesik yasama
gecis bu bolgede baglamistir.

Insanligin hayatta kalma miicadelesinde tahillarn &nemi biiyiiktiir. Gegmisten
giiniimiize insanlarin beslenme aligkanliklar1 degismis olmasina ragmen tahillarin
insan beslenmesinde temel gida maddesi olma 6zelligi hala devam etmektedir. Ote
yandan, tahil ve tahil {iriinlerinden elde edilen gida maddeleri bazi saglik sorunlarina
neden olmaktadir. Bu saglik sorunlar1 arasinda en 6nemli olan1 ¢dlyak hastaligidir

(Tiirksoy ve Ozkaya, 2006).

Colyak hastaligi, tahillarin dogal yayilim alanlarinda yasayanlar arasinda ve
beslenme aliskanliklarina bagli olarak bugdayin yaygin sekilde tiiketildigi Avrupa
kitasi, Kuzey Amerika ve Ortadogu’da daha sik goriilmekte; temel gida maddesi
olarak pirincin tiiketildigi Asya Kitasi ile Giliney Asya’da, bunun yaninda, misirin
cokca tiiketildigi Orta Amerika ve Meksika gibi bolgelerde ise seyrek
gozlenmektedir (Hamer, 2005).

Colyak hastaligi, tahillarda bulunan gliitene karsi olusan, ince bagirsakta
emilim bozuklugu olarak ortaya ¢ikan bir hastaliktir. Colyak hastalarinda gidalarin
ince bagirsakta emilimi sirasinda sorun yasandigi i¢in demir, kalsiyum gibi
minerallerin, folik asit ve B12 vitamininin eksikligi goriilmekte ve kemik dokusunda
da zayiflama tespit edilebilmektedir (Turabi ve digerleri, 2010; Yalgin, 2005;
Lazaridou ve digerleri, 2007). Teshis edilmesi olduk¢a zor olan bu hastaligin
belirtileri arasinda asir1 kilo kaybi, ¢ocuklarda gelisim geriligi, ciltte egzama,

kizariklik, dokiintiiler, kronik ishal, siirekli yorgunluk hali, kisirlik, sa¢ dokiilmesi,



sebebi bulunamayan norolojik hastaliklar, hatta depresyon yer almakta olup teshis

yontemlerinden biri ise eliminasyon diyeti uygulanmasidir (Niewinski, 2008).

Colyak hastalarimin bugday, arpa, yulaf ve gliiten igeren tahil dirlinlerini
kesinlikle tiiketmemeleri gerekmektedir (Lai, 2001; Yalgin, 2005). Colyak tedavisi
konusunda ise yapilacak tek sey Omiir boyu tamamiyla gliitensiz beslenme diyeti
yapilmasidir. Bu hastalar s6z konusu gliiten proteinini diyetlerinde kesinlikle
bulundurmamalidirlar (Koning, 2003; Lee ve Newman, 2003; Butterworth ve
digerleri, 2004; Hamer, 2005; Yalgin, 2005).

Ulkemizde ve diinyada ozellikle ¢dlyak hastalarina yénelik olarak gida
tireticileri gliitensiz iirlinler {iretmeye baslamistir. Bu iriinlerin igerigi ¢ogunlukla
piring unu ve misir unu gibi diger tahillardan olugmaktadir. Bu tahillarin unlarindan
elde edilen hamurlarin elastikiyetinin diisiik olmasi bu nedenle islenmesi sirasinda
kolayca dagilmalarina, ¢atlamalarina ve yirtilmalara neden olmaktadir. Bu durum,
tireticilerin un formulasyonlarinin igine elastikiyeti arttirmak amaciyla ¢esitli katki
maddeleri ilave etmelerini gerekli kilmaktadir (Turabi ve digerleri, 2010; Lazaridou
ve digerleri, 2007).

Gastronomi alaninda son yillarda ¢ok bahsedilen gliitensiz iiriinler ve gliitensiz
beslenme akimi yeni trend olarak ortaya ¢ikmistir. Bir donem vejetaryen beslenme
akimi ardindan vegan beslenme gibi cesitli akimlar popiiler hale gelmis fakat, bu
beslenme sekilleri genelde saglikli beslenme, kilo verme, daha ge¢ yaslanma,
glizellik gibi kaygilarla popiilerlik kazanmigtir (O’Neill, 2010). Fakat bu beslenme
trendleri ¢Olyak veya gliiten intoleransi olmayan bireyler arasinda yayilmaya
baslamis, ve bu insanlarin talepleri dogrultusunda gliitensiz {riin pazar1 gelismeye
baslamistir. Gliiten ve gliitensiz kavramlar ile ilgili bilgi ve alginin tespit edilmesi bu

noktada 6nemli olmaktadir.

Calisma kapsaminda gliiten ve gliitensiz beslenme ile ilgili tiiketicilerin
algilarin1 belirlemek amaciyla literatiirden (Arslain ve digerleri, 2017) Tiirkce’ye
cevrilen anket formu ile katiimcilarin bilgi diizeyleri ve algilart incelenmistir.
Yapilan anket sonucu elde edilen veriler paket istatistik programina veri girisi

yapilarak Ki-Kare (chi-square) testi uygulanarak analiz edimistir.



Gliitensiz beslenme ¢olyakli bireyler igin bir tercih ya da trende uymaktan Gte
Omiir boyu uyulmas: gereken bir beslenme bi¢imidir. Bu beslenme seklini
stirdiirmek, bu bireyler icin 6zellikle ¢6lyak hastasi olan ¢ocuklarin bulundugu okul,
kres gibi yerlerde diger ¢ocuklarin tiikettigi besinleri gérmeleri ve 6zenmesi, yetiskin
bireylerin de seyahat etmek, tatile ¢ikmak gibi durumlarda gliitensiz {riinlere
ulagiminin kisith oldugu durumlarda olduk¢a zor bir hal almaktadir. Gastronomi
alaninda da bu bireyler icin farkli secenekler sunulmasi gerktigi diisiiniilmekte ve
genellikle sunulan tiriinlerin piring unu temelli unlu mamuller olarak yaygin bigimde
tiretilmesi sonucu ve tiiketime hazir gida olarak segenegin az olmast mevcut
rtinlerin paketli iriinler olmasi gliitensiz beslenmeyi tekdiize bir bicime
dontistirmekte sonug olarak da gliitensiz diyeti siirdiirmeyi zor ve sikici hale

getirmektedir.

Bu calismada gliitensiz bir {iriin tasarimi olarak Tiirk Mutfagi’nin vazgecilmez
tirlinlerinden biri olan borek iizerinde g¢alisilarak “gliitensiz peynirli rulo borek”
formiilasyonu gelistirilmistir. Piring unu, 6n pisirilmis ve kurutulmus kuru fasulye
unu, gliitenin hamurun yogurulmasinda ve yufka olarak acilmasinda sagladigi
elastikiyet fonksiyonunun ikamesi olarak karniyarik otu tozu (psyllium husk
powder), i¢ dolgusu olarak lor peyniri kullanilmistir.

Boregin Tirk Mutfak Kiiltiirii'nde ve Tiirk tiliketicilerin  giinliik
beslenmesindeki yerinin oldukga genis olmasindan dolay1, tez ¢alismasinda gliitensiz
borek konusu se¢ilmistir. Onlarca hatta yiizlerce ¢esidi olan borek Tiirkiye ve gevre
cografyada hemen her yorede goriilebilen, pisirme yontemine, sekline, ic
malzemesine gore ¢esitlilik gdsteren bir hamur isidir. Dolayisiyla iilkemizde yasayan
¢Olyak hastas1 bireylerin ve gliiten intoleransi olan kisilerin de gliitensiz borek talep
etmesi yadsinamaz bir durumdur. Bilimsel alanyazin incelendiginde, gliitensiz
tirlinlere yonelik yapilan c¢aligmalarda arastirmacilarin  6zellikle kek, ekmek,
makarna, eriste, biskiivi gibi iriinler lizerine yogunlasilmis olduklari goriilmektedir
(Memeli, 2015; Berk, 2016; Kahraman, 2016; Seferoglu, 2012; Keman, 2024;
Yalgin, 2005; Odabas, 2021; Serin, 2008; Tas, 2023; Tekeli, 2019; Dilek, 2015).
Fakat, gliitensiz yufka veya gliitensiz borek ile ilgili akademik c¢aligmaya

rastlanilmamis olup bu arastirmanin 6nemi ve gerekliligi ortaya koyulmaktadir.



Hazirlanan gliitensiz lor peynirli rulo borek formulasyonunda, hazir bugday
unu yufkasiyla yapilan lor peynirli rulo bérege yakin bir goriiniim, doku ve tat-lezzet
elde etmek amaglanmistir. Piring ununun protein degerinin bugday unundan diisiik
olmasi1 nedeniyle, formulasyona bitkisel protein degerlerini arttirmak amaciyla kuru
fasulye unu, elastikiyet kazandirmak i¢in karniyarik otu tozu kullanilarak dagilmayan

ve kolay acilabilen esnek bir hamur elde edilmistir.

Elde edilen gliitensiz lor peynirli rulo borek duyusal analize tabii tutulmus,
goriinlis, doku, lezzet-aroma bakimlarindan Onceden belirlenmis kriterlere gore
degerlendirilmistir. Ayrica, katilimcilara Ornekler hakkindaki kisisel begeni
dereceleri de sorulmustur. Elde edilen veriler istatistiksel olarak analiz edilmis (paket

program; Mann-Whitney U Testi) ve sonuglar yorumlanmustir.



BiRiINCIi BOLUM
GENEL TANIMLAR

1.1.COLYAK HASTALIGI

Insan beslenmesinde temel ihtiyaglardan olan karbonhidrat ve protein kaynagi
olarak tahillar 6nemli bir yere sahiptir fakat tahillarda bulunan gliiten proteini bazi
kisilerde hastaliklara neden olmaktadir. Bu hastaliklarin arasinda ¢olyak hastaligi da
yer almaktadir. Colyak ince bagirsaklarda, gliitene kars1 hassasiyet nedeniyle olusan
emilim bozuklugudur (Yalgin, 2005; Lee ve Newman, 2003; Mills ve Breiteneder,
2005; Memeli, 2015; Gujrel ve digerleri, 2004). Colyak hastas1 bireyler tahillarda
mevcut olan gliten ve kimyasal yapi olarak gliiten tiirevi proteinleri tolere
edememektedirler. Colyak hastaligina neden olan sadece gliiten proteininde 6zel
olarak gdzlenen aminoasit dizilimleri igeren peptid zincirleridir. Bu 06zel peptit
zincirleri her tahil tiriniinde farklidir, bugdayda gliadin, ¢avdarda secalin, arpa da ise
hordeinde bulundugu bildirilmistir (Lee ve Newman, 2003; Gallagher ve digerleri,
2004; Skovbjerg ve digerleri, 2004). Bu nedenle ¢6lyak hastasi bireyler gliiten ve
benzer proteinleri barindiran, yulaf, bugday, c¢avdar, ve arpa gibi tahillardan
tamamen uzak durmalar1 gerekmektedir (Thompson, 2000; Lai, 2001).

Colyak olan bireylerde gliiten tiiketildiginde ince bagirsaklardaki vilil denen
cikintili yapilar diizlesmeye baslamakta ve gida maddelerinin emilimi zorlagmaktadir
(Lai, 2001; Lee ve Newman, 2003). Bu emilim bozuklugu sonucunda ¢olyakli
bireylerde demir, B12 vitamini, folik asit, kalsiyum, mineral eksikligi goriilmeye
baslar ve kemik yogunlugunda da azalma goriiliir (Green ve Jabri, 2003; Gallagher
ve digerleri, 2004, Butterworth ve digerleri, 2004; Hamer, 2005). Ince bagirsagin ig
yiizeyindeki bu vililler ancak gliiten tiikketimi tamamen kesilince eski haline
donmekte, gliiten tiiketildiginde tekrar diizleserek emilim bozukluguna sebep

olmaktadir. bu nedenle ¢olyak hastaliginin baska tedavisi olmadigi i¢in 6miir boyu



gliitensiz beslenme ile hayatlarmi siirdiirmeleri gerekmektedir (Lee ve Newman,
2003; Butterworth ve digerleri, 2004; Hamer, 2005; Koning, 2003).

Gliiten igeren ekmek, biskiivi, kraker, kek (muffin), pasta, tart, dondurma
kiilah1, makarna, ev makarnasi (eriste), un ile hazirlanan ¢orbalar, ekmek iceren et
yemekleri (kofte, kadinbudu kofte), un ile kaplanmis kanath iiriinleri (sinitzel,
schnitzel), una bulanmis balik, bira ve salata soslar1 (gliiten igeren) gliitensiz diyet
uygulanirken tiiketilmemesi gereken {irlinlerdir (Yalgin, 2005; Gallagher ve
Digerleri, 2004).

1.1.1.Tarihgesi

Yaklasik 2000 y1l 6nce Anadolu’da yasamis olan Kapadokya’li Aretaeus (M.S.
85-138) olarak bilinen kisi tarafindan ¢olyak hastaligi tanimlanmistir. O donemin
hekimi olan Aretacus, bu hastaligt Yunanca abdomen anlamindaki ‘koelia”
kelimesinden tiiretmis ve hastalar1 “koelikos” olarak adlandirmistir. Aretaeus bu
hastalig1 “Kisi diareye yakalandiginda 2 giin igerisinde sonlanmaz ve buna bagh
olarak hastanin genel sistemi etkilenirse, hasta glicten diiserse ¢olyak hastaliginin
uzun donem dogal seyrinden bahsedilebilir” seklinde tanimlamistir (Paveley, 1988;
Losowsky, 2008).

Colyak hastaliginin modern anlamda tanimlayan ise Ingiliz pediatrist Dr.
Samuel Jones Gee’dir. Gee 1888 yilinda yayinladigi makalesinde ¢olyak hastaligi
hakkinda bilgiler vermis ve hastaligi tanimlamistir. Aretaeus’a ait olan yazinlarda
colyak hastaliginin 0Ozellikle yetiskin bireylerde ve kadinlarda yaygin olarak
gozlendiginden bahsetmistir. Gee bu hastaligi ilk kez olarak tiim yas gruplarinda

goriilebilecegini sdyleyen kisi olmustur (Letter, 1974).

Colyak hastaligini tedavi etmek i¢in ¢esitli yontemler ve diyetler denenmistir.
2. Diinya Savasi doneminde yasanan gida kithgi nedeniyle Hollanda’da ekmek
tiketimi epeyce azalmis ve bu durumun sonucunda da ¢ocuklarda goriilen
semptomlarda azalma gozlenmistir. Bu gdzlemi yapan pediatrist Willem Dicke bu
hastaligin nedeni olarak bugdayi 6ne siiren ilk bilim insani olmustur (Losowsky,

2008).



1.1.2.Colyak Hastahginin Belirtileri

Colyak hastaliginin  olugsmasinda 3 etken oldugu belirtilmistir bunlar,
immiinolojik inflamasyon, ¢evresel etkenler, viicutta genetik yer degistirmedir
(predisposition) (Yalgin, 2005; Gallagher ve digerleri, 2004). Bunlarin yaninda diger
tetikleyici faktorler olarak hamilelik, mide-bagirsak iltihabi (gastroenteritis), mide-

bagirsak ameliyatlar1 ve gezginci ishali sayilmaktadir (Green ve Jabri, 2003).

Colyak hastaliginda en sik goriilen belirtiler, kronik ishal, kilo kaybi, sik sik
yasanan karin agrilari, digkida kotii koku ve renk bozuklugu, siirekli yorgunluk hali,
kaslarda olusan kramp, bebeklerde gelisim bozuklugu ve biiyliime-gelisme geriligi
sayllmaktadir (Guandalini ve Gupta, 2002; Lee ve Newman, 2003). Bunlarin yaninda
bebeklerde kusma, sinirlilik, bliyiik ¢ocuklarda ise boy kisaligi, kansizlik, norolojik
sorunlar da gézlenmistir (Guandalini ve Gupta, 2002; Green ve Jabri, 2003).

1.1.3.Epidemiyolojisi (Goriilme Sikhigi)

Colyak hastaliginin ortaya ¢ikmasinda sadece genetik gecisin degil bunun
yaninda g¢evresel faktorlerin de etkili oldugu ortaya konmustur. Hastaligin goriilme
siklig1 cografi bolgelerin 6zelliklerine, dolayisiyla yetistirilen tarim {iriinlerine bagh
olarak degisiklik gostermektedir. Bugday ve bugday tiirevlerinin yetistirildigi ve
yogunlukla tiiketildigi bolgelerde hastalik daha siklikla goriilmektedir. (Dalgig, 2011,
Lionetti ve digerleri, 2015).

Bugday iiretiminin yapildigi, Tiirkiye, Suriye, Iran, israil, Yeni Zelanda, ABD
ve Ukrayna gibi iilkelerde bugday temel gida maddesi konumunda oldugundan
¢olyak hastaligi goriilme sikligi daha fazladir. Bu durumun aksine Japonya, Kore,
Cin gibi Uzakdogu iilkelerinde temel gida maddesi olarak piring tiiketilmesi ve
pirincin i¢inde gliiten bulunmamasi hastaligin toplum igerisinde goriilme sikligini

oldukga diisiirmektedir (Cummins ve Robert-Thomson, 2009).

1.1.4.Patofizyolojisi

Colyak hastaligimin patofizyolojisi tam anlamiyla agiklanamamakla birlikte

genetik yatkinligi olan bireylerde immiinolojik ve g¢evresel faktorlerden etkilenen



otoimmiin ve inflamatuvar bir hastalik tiirii oldugu yargisina varilmistir (Green ve
Cellier, 2007). Saglikli bireylerde gastrointestinal (sindirim) sistem, tiiketilen
gidalarin sindirimi sirasinda gegici ya da florada yerlesmis pek ¢ok antijenle (viicuda
girdiginde antikor olusmasma neden olan parazit, bakteri, viriis, gibi protein
yapisinda bir tir madde) karsilagir. Bu antijenlere karsi gastrointestinal sistem
fiziksel, kimyasal bariyerlerle korunmaktadir. Saglikli insanlarda peptitler ve
proteinler bagisiklik sistemi tarafindan taninir ve tolere edilmektedir ya da potansiyel
olarak zararli antijenlere karsi genel ve spesifik immiin yanit1 arar. Bu durum
¢olyakl1 bireylerde ise genetik, ¢evresel ve bilinmeyen tetik¢ilerin kombinasyonu
nedeniyle epiteller, gliitenle karsilastiklarinda intestinal immiin sistemindeki hiicreler

cevap arayarak humoral antikorlarin seviyesi yiikselir (Meceresse Ve digerleri, 2009).

1.1.5.Genetik Faktorler

Colyak, cevresel tetikleyicilerin (tahillar) ve temel genetik elementlerinin
(Insan Lokosit Antijeni (Human Leukocyte Antigen-HLA) DQ2 ve HLA-DQS8), oto
antijenin (doku transglutaminaz) birlesmesiyle ortaya c¢ikmaktadir. Bu antijenler
hiicre zarinda bulunmaktadirlar ve yabanci antijenlere baglanirlar ve bagisiklik
sistemine sunarak immiin yanitin baglamasinda gorev alirlar. S6z konusu bu faktorler
neticesinde bazi kisilerin ince bagirsaklarinda immiin yanit uyarilabilir. Colyak
multifaktoriyel genetik bozukluktur. Colyak hastaligi diger kronik inflamatuvar
hastaliklarla karsilagtirildiginda ailesel birikim anlamli olarak oldukga yiiksektir
(Greco ve digerleri, 2002).

1.1.6.Cevresel Faktorler

Colyak hastaligini tetikleyen cevresel faktorler dendiginde enfeksiyonlar ve
beslenme bi¢iminden bahsedilir. Bu hastalia yatkinligi bulunan bireyler diinyaya
geldikten sonra anne siitiinii birakip beslenme big¢imi degisip tahil tiilketmeye
baslamalariyla hastalik belirtileri goriilmeye baslamaktadir. Anne siitii almaya devam
eden bebeklere tahil bazli mamalarin verilmeye baslanmasi bebegin gliiten alimini
arttirdi@i ve ayrica inek siitii verilmeye erken baslanmasi da hastaligi tetikleyen

cevresel faktdrler arasinda gosterilmektedir (Guandalini, 2007). Ince bagirsak



mukozasinda ve submukozasinda meydana gelen siiregen inflamasyon
(iltihaplanma), intestinal villuslarda (ince bagirsagin yiizeyinde bulunan epitel doku)
destriiksiyona (yikim) neden olarak, ince bagirsagin igerisindeki emilim yiizeyinin
azalmasina ve sindirim enzimlerinin azalarak yetersiz kalmasina yol acarak klasik
malabsorbsiyon (emilim bozuklugu) semptomlarinin ortaya ¢ikmasina neden olur
(Rubio-Tapia ve digerleri, 2013).

1.1.7.Klinik Bulgular

Colyak hastaliginda klinik bulgular gesitlilik gostermekte ve farkli boyutlarda
olabildigi gozlenmektedir. En sik goriilen sikayetler arasinda bebeklik donemindeki
ince bagirsakta emilim sorunlartyla ortaya ¢ikan vitamin ve mineral eksikligi gibi
bulgularla ortaya cikan bir hastaliktir ve bu bulgular farklilik gostermektedir. Bu
klinik belirtiler sindirim sistemi ve sindirim sistemi disindaki belirtiler
olabilmektedir. Bulgular arasinda en sik goriilen demir eksikligi olmakla beraber bu
kisilerde demir tedavisi ¢6ziim saglamamaktadir (Dahele, 2001). Sindirim sisteminde
gbzlemlenen belirtiler; siklikla yasanan karin agrisi, siirekli/aralikli diyare (ishal),
kronik kabizlik, karinda sislik, bulanti, kusma, anne siitiiyle beslenen bebeklerde

ishal, karin sisligi, istahsizlik gibi semptomlar gozlenmistir.

Colyak hastaligi, ortaya ¢ikis nedenleri ve semptomlari gibi 6zelliklerine gore

asagidaki gibi smiflandirilmistir (Yonal ve Ozdil, 2014):

1. Klasik Colyak: Kilo kaybi, diyare (ishal), malabsorbsiyon, vitamin eksikiligi
goriilen ve serolojik testlerin pozitif oldugu, biyopsi ile patolojik degisimlerin

gozlendigi, gliitensiz diyet yapilarak iyilesme meydana gelen tiptir.

2. Atipik (Klasik olmayan) Colyak: Yorgunluk hali, dental problemler, anemi,
osteoporoz, artrit semptomlar1 goriilen ve serolojik testlerin pozitif, patolojik

degiskenlerin oldugu durumdur.

3. Sessiz (Asemptomatik) Colyak: Bu hastalarda klasik ve atipik ¢olyak
hastalarinda goriilen semptomlar ortaya ¢ikmamakta fakat serolojik testler pozitif ve

biyopsi goriiniimii ¢6lyak hastalarinda oldugu sekilde gézlenmektedir.



4. Potansiyel Colyak Hastaligi: Semptomlari olan kisilerde serolojik test pozitif

fakat biyopsi gorliniimii ise negatiftir.

5. Latent Colyak: Bu bireyler asemptomatiktir, serolojik testler pozitiftir fakat
biyopsi sonuglarinda villoz atrofi (ince bagirsagi kaplayan villusun kisalmasi)

gozlenmez.

1.1.8.Colyak Hastahiginin Tedavisi

Colyak hastaliginin mevcut bilgiler 1s18inda uygulanabilen tek tedavi yontemi
gliitensiz diyettir. Hastalik tanis1 konan bireyler gliitensiz diyete baglar. Diyet
uygulanmaya baslanmasiyla beraber belirtilerin (semptomlarin) hafiflemesi ve
tyilesme belirtileri hastaligin teshis edilmesinde dogru karar verildigini destekler. Bu
durumda kesinlesen ¢6lyak hastaligi teshisi ile Omiir boyu gliitensiz beslenme

programi baslar ve siki takiple uygulanir (Comino ve digerleri, 2013).

Gliitensiz diyet uygulayan hastalarda 1-2 haftada iyilesmeler gozlenir fakat
ince bagirsaktaki diizelme ancak 6 ayda gerceklesebilmektedir. Hastaligin
tedavisinde 6miir boyu gliitensiz beslenmenin yaninda hastalik hakkinda bireylere
egitim destegi verilmelidir. Beslenme yetersizligi ve eksikligi ile ilgili bilgilendirme
ve hastaligin siki kontrol altinda tutulabilmesi i¢in danismanlik hizmetinin Omiir
boyu verilmesi gerekmektedir. Bu egitimler, beslenme programlar1 ve hastaligin

takibi uzman diyetisyenler tarafindan yapilmalidir (Metin, 2016).

1.2.GLUTEN

1.2.1.Glitenin Tanim

Gliiten, 4 Ocak 2012 tarihli 28163 sayili Resmi Gazete’de yayinlanan “Tiirk
Gida Kodeksi, Gliiten Intolerans: olan Bireylere Uygun Gidalar Tebligi nde
(TEBLIG NO: 2012/4) madde 4’iin b) bendinde asagidaki gibi tanimlanmistir:

“MADDE 4 — (1) Bu Tebligde gecen;
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b) Gliiten: Bazi bireylerin tolere edemedigi, suda ve 0,5 M NaCl ¢ozeltisinde
¢oziinmeyen; bugday, arpa, yulaf, ¢cavdar veya bunlar:n melezlerinde ve tiirevlerinde

bulunan protein fraksiyonun, ifade etmektedir. "’

Gliiten aymi tahillarin depo proteinlerinden olup, prolamin proteinleri olarak
adlandirilan bu proteinler, bugday gliiteninin %50’sini (gliadinler) olusturan ve %40-
70’lik etil alkolde ¢oziilebilen proteinlerdir (Rosell ve digerleri, 2014). Toplam
bugday proteininin yaklagik %80-85’ini olusturan bugday depo proteinidir (Van Der
Borght ve digerleri, 2005). Gliiten proteini olgun bugday tanesinin, unun elde
edildigi kismi olan endosperminde (embriyoyu saran ve ona besin saglayan nisasta)
mevcuttur ve nisasta graniillerinin etrafinda bir ag yap1 olusturur. Genellikle suda ve
seyreltik tuz ¢ozeltisinde ¢oziinmedigi gozlenmistir (Goesaert ve digerleri, 2005).
Tahillarda bulunan protein olan gliiten depo proteini olarak adlandirilir ve iki ana
gruba ayrilmistir. Bu iki grup etanolde ¢oziilebilen prolaminler ve poliramik

gliiteninler olarak gruplandirilmistir.

Gliiten, neredeyse biitiin firincilik {iriiniiniin dis goriiniimiine ve i¢ yapisina
olumlu katkida bulunan temel bir yapi1 olusturan proteindir. Bu nedenle, gliiten
hamurun 6nemli reolojik Ozellikleri olan elastikiyet, uzama kabiliyeti, gerilme
direnci, karistirma toleransi ve gaz tutma yetenegi lizerinde belirleyici bir etkiye
sahiptir (Peressini ve digerleri, 2011). Birgok c¢alismada, gliitenin temel mekanik
ozelliklerini incelemek icin salinimli, stres gevsemesi, sarkma ve sarkma-iyilesme
Olctimleri de dahil olmak iizere cesitli reolojik teknikler kullanilmistir (Lazaridou ve

digerleri, 2007).

Son yillarda, gliiten icermeyen ekmeklere artan bir ilgi gézlemlenmis olup, bu
genellikle nisasta, siit proteini ve hidrokolloidlerin (6rnegin piring ve misir unu)
gliiten igermeyen bir un bazina eklenmesi yaklagimini igermektedir. Bu yaklagimin
amaci, gliitenin viskoelastik 6zelliklerini taklit edebilen ve bu firiinlerin yapisini,
agizda hissiyatini, kabul edilebilirligini ve raf Omriinii artirabilen bir yap1

olusturmaktir (Lazaridou ve digerleri, 2007).
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1.2.2.Gliitenin Fonksiyonlar1

Gliiten unlu mamullerin ve pastacilik firincilik {riinlerinde kullanilan ve
hamurun kabarmasi ve esneklik kazanmasinda onemli rol oynayan elementtir.
(Isleroglu ve digerleri, 2009). Bu &zelliklerinden dolay: yiiksek kalitede iiriin elde
etmek gliiteni 6nemli kilmaktadir. Gliiten, mayalanarak {iretilen unlu mamullerde
fermantasyon sonucu meydana gelen CO; gazmin hamurun iginde kalmasini
saglayarak daha kabarik bir {iriin ortaya ¢ikmasini saglar. Firinda pisme esnasinda
gliiten proteinleri denatiire olmakta ve bunun neticesinde hamur stabil hale
gelmektedir. Ayrica iriiniin i¢ yapist dolayisiyla {irliniin hacmi genisler (O’Neill,
2010).Gliitenin hamur akiskanliginda ve mekanik yapisindaki (reolojisindeki) bu
fonksiyonel 6zelligi biiylik molekiilli gliadinleri ve gluteninleri igerisinde

barindirmasindan kaynaklanmaktadir (Saldamli ve Temiz, 2007).

1.3.GAMLAR

1.3.1.Gamlarmn Ozellikleri

Gamlar gida endiistrisinde kullanilan bir katki maddesidir. Uriinlerin yapisini
gelistirmek, islemesini kolaylastirmak, nem kaybini azaltarak raf oriinii uzatmak ve
iriin kalitesini gelistirmek i¢in kullanilmaktadir. Gliitensiz iirlin iiretiminde ise {iriine
viskoelastik 6zellik kazandirmak amaciyla formiilasyona eklenmektedir. Yaygin
olarak kullanilan gamlar, guar gam, ksantan gam, ke¢i boynuzu gamidir (Rojas ve
digerleri, 1999). Gamlarin kullanilmasinin diger bir nedeni de nisastayla birlikte
kullanildiginda iiriiniin kalitesini ve stabilitesini gelistirmekte ve maliyet avantaji

saglamaktadir (Shi ve Bemiller, 2002).

1.3.2.Ksantan Gam

Ksantan gam, lahana bitkisinde bulunan ‘“Xanthamonas campestris’’ adli
bakterinin hiicre dis1 polisakkarit tiretmesiyle elde edilir (Katsbauer, 1998). Ksantan
gam c¢ozeltide sert, diizenli veya zincir konformasyonunda bulanan, jel olusturmayan
bir polisakkarittir (Ramirez ve digerleri, 2002). Ksantan gam ¢ok diisiik derisimlerde

dahi yiiksek viskoziteli ¢ozelti olusturma kabiliyetine sahiptir ayrica bu c¢ozelti
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sicaklik degisimlerinden ve ph dan bagimsiz olarak ¢alismaktadir. Bu 6zelliklerinden

dolay1 gida endiistrisinde fazlaca kullanilmaktadir.

Ksantan gam kendisi disinda diger jel olusturmayan ve galaktomannan yapida
olan polisakkaritlerle beraber jel olusumunu ortaya ¢ikarmaktadir. Galaktomannanlar
ise baklagillerin tohumlarinda bulunan endosperminden ekstrakte edilerek elde
edilmesiyle ortaya ¢ikan ve gida endiistrisinin kivam arttirici ajan olarak kullandig:
(kalinlastirict ajan) bir diger polisakkarittir. Ke¢iboynuzu gami, guar gam ve tara
gam ticari olarak kullanilan diger galaktomannanlardir (Yalgin, 2005; Ramirez ve
digerleri, 2002).

Ksantan gam suda 1s1 farketmeksizin, sicak veya soguk, ¢oziinlir fakat diger
hidrokolloidler gibi suyla bulusunca topaklanma (allegant) olusturabileceginden
¢ozelti haline getirirken karistirilmas: gerekmektedir (Yalg¢in, 2005; Ramirez ve
digerleri, 2002). Ksantan gam dogal bir polimer olmasi nedeniyle biyolojik olarak

tamamen parcalanabilmektedir.

Ksantan gam kalinlastirict (kivam arttiric1) 6zelligi ve stabilizatér olmasi
nedeniyle gida endiistrisinin bir ¢cok alaninda kullanilmaktadir. Igeceklerde aroma
arttirmak ve portakal suyu iiretiminde bulaniklik olusturan ¢ok kiigiik parcaciklarin
kararli durumunu saglamasi nedeniyle ksantan gam kullanilmaktadir. Ayrica ksantan
gam, tartlarda kullanilan dolgu malzemelerinde de kullanilmaktadir (Yalgin, 2005).
Konserve tretiminde de 1stya dayanikli olmasi nedeniyle siispansiyon ajani ve
stabilizator olarak kullanilir. Dondurulmus gidalarda ¢oziinme esnasinda gidanin
biinyesindeki sivinin disariya asir1 akmasini (sinerasis) azaltmak amaciyla kullanilir
(Morris, 2006). Unlu mamiil ve firincilik tirtinlerinde nisastanin tutunmasini attirarak
yapisinin daha iyi olamasini saglar ve ayrica nem tutulumunu arttirdig1 i¢in {irtiniin

raf Omriiniin uzamasinda katkida bulunur (Katzbauer, 1998).

1.3.3.Ke¢iboynuzu Gami

Ceratonea ciligua adli kegiboynuzu tohumundan elde edilen bir
galaktomannandir. Kec¢iboynuzu gami suda az ¢oziinmektedir. Ke¢iboynuzu gami

molekiil yapisinda 6zel segmentler bulunmakta bu nedenle oda sicakligindaki suda
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tam olarak coziinememektedir. Yiiksek oranda ¢oziinme elde etmek igin suyun

sicakliginin 85 derece civarinda olmasi gerekmektedir (Yalgin, 2005).

Kegiboynuzu gami c¢ogunlukla siit iiriinleri ve dondurulmus tatli iiretiminde
kullanilmaktadir. Genellikle kombinasyon halinde, ksantan gam, guar gum
karboksimetil seliiloz ve karregenan ile birlikte kullanilir nadiren olsa da tek basina
kullanildig1 da olabilmektedir. Turtalarda bulunan dolgu malzemelerinde stabilizator
ozelliginden dolay1 kullanilmaktadir. Uretim esnasinda sok 1s1 degisimlerine ugrayan
tirtinlerde 6rnek olarak dondurma gibi, ani 1s1 degisimlerine direngli hale getirmesi ve
istenen tekstiirii saglamasi nedeni ile dondurma ve benzeri iiretim sartlarina sahip
triinlerde kullanilir. Kullanim oran1 da genellikle % 0,05-0,25 arasindaki
degerlerdedir. Hazir ¢corbalarda , hazir soslarda (salata ve yemek soslar1), kek biskiivi
tiretiminde hamurun yapisini giliglendirmek i¢in kullanilmaktadir. Ayrica pasta ve
coreklerde bayatlamayi Onlemesi, keklerin de kesilme esnasinda dagilmamasini
saglamasi dolayisiyla ve raf Omriinii uzatmasindan dolay1 keciboynuzu gami bu

iiriinlerde de kullanilmaktadir (Tunalioglu ve Ozkaya, 2003).

1.4.BASLICA GLUTENSIZ UNLAR ve CESITLERI

Gliiten iceren ve gliiten igermeyen tahil, un ve nisastalar Tablo 1’de
gosterilmektedir.

Tablo 1: Giiten Icermeyen ve Gliiten Igeren Un, Tahil ve Nisastalar

Gliitensiz tahil, un ve nisastalar Gliiten igeren tahil, un ve nisastalar
Amarant (horoz ibigi) Arpa

Ararot nisastasi (arrowroot) Bulgur

Fasulye unlar1 (barbunya, siyah fasulye vd.) Atta (chapati unu)

Karabugday Kuskus

Misir Kavuzlu bugday (dinkel)

Bakla Durum bugday1 (makarnalik)
Keten tohumu Siyez bugday1 (ienkorn)

Nohut Kavilca bugday1 (emmer)
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Hominy misir

Mesquite unu

Dar1 (millet)

Findik unu

Badem unu

Fistik unu

Bezelye

Patates unu ve nisastasi

Kinoa

Piring (siyah, yasemin, basmati, vd.)
Sago unu, nigastasi

Sorgum unu

Soya unu

Tapyoka (cassava, manyok, yucca)

Teff tohumu, unu

Irmik

Farro bugday1

Fu (seiten, tahil gliiteni)

Gliiten unu

Graham unu (kalin 6giitiilmiis bugday unu)
Horosan bugdayi (kamut)

Malt

Yulaf

Orzo (arpa sehriye)

Cavdar

Seitan (bugday gliiteni,wheat meat)
Semolina

Spelt (kavuzlu bugday)

Tritikale

Bugday (triticum)

Kaynak: Niewinski, 2008

1.4.1.Miasir Unu

(Colyak hastalar1 i¢in uygun olan musir, gliiten igermeyen bir tahil iiriinii olarak
iilkemizde de yaygin {liretimi yapilan bir tarim triiniidiir. Misir, gida, hayvan yemi,
ve endistriyel bitki olarak sanayide de kullanilmaktadir, ayrica bunlarin disinda

cerez ve kuruyemis olarak da degerlendirilmektedir.

1.4.2 Karabugday Unu

Karabugday (Fagopyrum Esculentum Moench) kullanim sekli ve kimyasal
kompoziyonu bakimindan tahillara benzerlik gdsteren Polygonaceae familyasina ait

yillik bir bitkidir. Karabugday icerisinde bulunan vitamin (B1, B2, B6), mineral (P,
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K, Mg, Fe), diyet lifi ve ¢oklu doymamis yag asitleri bakimindan oldukc¢a zengin bir
besin kaynagidir. Ayrica fonksiyonel gida endiistrisi i¢cin 6nemli bir hammadde

olarak degerlendirilmektedir (Dizlek ve digerleri, 2009).

Karabugday unundan ekmek makarna, kek, biskiivi, pankek, kraker, gibi
rtinlerin  diger {lkelerde {iretildigi bilinmektedir. Kimyasal bilesimde gliiten
bulunmayan bu {irliin ¢6lyak hastalarinin diyetlerinde ve gliitensiz {iriin iiretiminde
oldukca genis bir yere sahiptir ayrica diyetetik amacglh {iriin liretiminde genis yer

kaplamaktadir (Robinson, 1980).

1.4.3.Kinoa Unu

Son yillarda tiretimi hizla artan ve oldukga popiiler olan kinoa (Chenopodium
Quinoa Willd), her tiirlii iklim sartlarina adapte olan, kuraklik ve don gibi sert iklim
kosullarim tolere edebilen bir bitki olmasi, tiretimini arttirmis bu nedenle insan ve
hayvan beslenmesinde kullanilan énemli bir {iriin olarak beslenmede yerini almistir.
Gliiten igermeyen kinoa, ¢olyak hastalarimin sorunsuz bir sekilde tiiketebildigi
tirlinlerden birisi olarak hastalarin diyetlerinde yerini almaktadir (Tan, ve digerleri,
2013).

1.4.4 Nohut Unu

Baklagiller arasinda yer alan nohut Diinya’da ilk 1slah edilen tarim
tirlinlerinden birisidir. Giiney Asya, Orta Dogu ve Akdeniz iilkelerinde oldukca fazla
tilketilen nohut, protein, vitamin ve diyet lifi bakimimdan olduk¢a zengin olmasi
nedeniyle bu bolgelerdeki insanlarin diyetinde onemli bir yere sahiptir (Maesen,
1972).

Tirkiye’nin giineydogusu ve Suriye simiri yakinlarinda yapilan arkeolojik
kazilarda rastlanan nohut kalintilar1 milattan 6nce 7500 yillarma tarihlendirilmis ve
nohutun burada slah edilip diinyaya yayildig: ileri stiriilmistiir (Hawtin ve Sears,
1993).

Diinya niifusunun yaklasik %10 unun protein ihtiyacini nohut karsilamakta ve

zengin protein icerigi sayesinde ¢olyak hastalarinin diyetinde de yerini almaktadir
(Kobas, 2006).
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1.4.5.Mercimek Unu

Mercimek eski caglarda da insanlar tarafindan tiiketilmis ve Anadolu’da
yapilan arkeolojik kazilardaki buluntular arkeologlar tarafindan milattan énce 5000-
7000 yillarina tarihlendirilmistir. Iri taneli mercimegin kdkeni Akdeniz bolgesi, orta
biiyiikliiktekilerin kokeni i¢ Anadolu’daki daglik bolgeler, kiiciik tanelilerin
Afganistan ve Himalaya Daglar1 oldugu belirtilmistir (Kose ve Digerleri, 2017).
Mercimek yiiksek protein, karbonhidrat vitamin mineral ve diyet lifi bakimindan
olduk¢a besleyici bir bakliyattir. ince kabuk yapisina sahip olmasi kiigiik taneli
olmasi pigme siiresinin kisa olmasina neden olmakta bu da vegan beslenen ve
gliitensiz diyet yapanlar tarafindan tercih edilmesini arttirmaktadir (Sirr1, 2023; Plaza
ve digerleri, 2021).

1.4.6.Badem Unu

Bedem 40’a yakin alt tiirii olan ‘‘rosales’’ takimimin ‘‘rosaceae ” familyasina
ait bir tlirdiir. Badem en eski meyve yetistiriciligi yapilan tiirlerden biridir (Alkan ve
digerleri, 2014). Yetistirildigi bolgeler, Akdeniz iklimi ve benzeri iklime sahip olan
Kaliforniya ve Orta Dogu iilkeleri, en ¢ok da Akdeniz havzasidir (Yildiz, 2019).

Badem sahip oldugu yiiksek oranda yag, karbonhidrat, protein ve diyet lifi
acisindan oldukc¢a zengin bir besin kaynagidir (Takemoto ve digerleri, 2001). Ayrica
makro besin elementleri tekli doymamis yag asitleri (oleik asit), kalsiyum, fosfor,
bakir, magnezyum, E vitamini bakimindan olduk¢a zengindir (Takemoto ve
digerleri, 2001; Lemos ve digerleri, 2012). Zengin bilesenlere sahip olan badem ve
bademden elde edilen {iriinler, badem yag1 ve unu gibi, 6zellikle tahil bazli tirlinlerin
saglik destekleyici Ozelligini attirmasindan  dolayr gida katkis1  olarak
kullanilmaktadir (Laddomada ve digerleri, 2015; Pasqualone ve digerleri, 2014).
Ekmek, kurabiye, sekerlemeler ve diger unlu mamullerin ¢esitli yan (iirlin
kullanimina uygun olmasindan dolay1 badem unu genellikle bu {iriinlerde kolaylikla

kullanilmaktadir (Mandalari ve digerleri, 2013).

Badem unu gliiten igermedigi i¢in bugday unu yerine kolayca kullanilabilir.
Colyak hastalar i¢in iyi bir bitkisel protein kaynagi olarak hastalarin diyetlerinde

onemli bir tamamlayici iiriin olarak kullanilmaktadir (Yazici, 2019).
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IKINCi BOLUM

LITERATUR ARASTIRMASI

2.1.GLUTENSiZ URUN GELISTIRMEYLE IiLGILi YAPILAN
CALISMALAR

Tahil unlarinda bulunan gliiten (gliadin ve gliitenin) proteini 6zellikle bugday
unu ile yapilan hamurlarin yapisinin viskoelastik olmasi ve fermantasyon sirasinda
olusan gazin hamur igerisinde tutulmasini saglamaktadir. Gliiten proteinin biiyiik bir
kismini gliadin olusturur ve kohesif yapinin olugsmasinda rol oynar. Gliiten proteinin
diger kismini1 olusturan gliitenin ise hamurun esnekligi ve uzamasi ile ilgilidir
(Hoseney, 1994). Gliten firincilik {irtinlerinin goriiniisiine de etki eder ozellikle
ekmek dis kabuk yapisinin olusmasinda rolii vardir. Gliitenin bu fonksiyonlari
nedeniyle formiilasyonlardan ¢ikarilmast veya azaltilmasi iiretilen {irtinlerde
sorunlara yol agmaktadir. Gliitensiz olarak hazirlanan {irlinler iyi aroma 6zelliklerine

sahip olmamaktadir ve kalitesi diigiik olarak gozlenmektedir (Gallagher ve digerleri,
2004).

Gliitensiz firin triinlerinde genellikle piring unu kullanilmaktadir. Piring unu
kolay sindirilebilen karbonhidrat barindirmasi diisiik oranda sodyum ve yag
barindirmasi gibi 6zellikleri nedeniyle gliitensiz {irlin iiretiminde kullanimi uygun
olmaktadir. Fakat piring ununun gaz tutma kapasitesinin diisiik olmas1 mayalanma
sirasinda kabarmanin az olmasi, renk Kkalitesinin diisiik olmasi, hacim ve doku
ozellikleri bakimindan cazip olmamasi olumsuz 6zelliklerini olusturmaktadir. Piring
unu ile hazirlanan iiriinlerin olumsuz yonlerini gelistirmek amaciyla gamlar ve kivam

artirict katkilar kullanilmaktadir (Turabi ve digerleri, 2010).



Gida tireticileri son yillarda gliitensiz diyet yapan insanlara yonelik ve 6zellikle
¢cOlyak hastalarinin taleplerini karsilamak {iizere gliitensiz iiriinleri piyasaya
sunmuslardir. Bu tirlinlerin tiretiminde misir unu, piring unu, bakliyat unlar1 (fasulye,
mercimek vd.) karabugday, sorgum, millet gibi tahil benzeri iirlinlerin unlar
kullanilmaktadir (Campbel, 1982; Janatuinen ve digerleri, 1995; Luchetti ve
DeVincenzi, 1995).

Literatiir incelendiginde gliitensiz iiriin formiilasyonu gelistirmeyle ilgili
olarak yapilan ¢aligmalarin ekmek, kek, biskiivi, kraker gibi {irlinlerin yogunlukta
oldugu goriilmektedir. Ulusal tez merkezi web sitesi tizerinden ‘gliitensiz’’ anahtar
kelimesi kullanilarak ‘‘Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1’’, ‘‘Beslenme ve Diyetetik’’
ve ‘‘Gida Miihendisligi’> Anabilim dallar1 alanlarinda yapilan taramada bulunan
yiiksek lisans ve doktora tezleri EK 3’de tablo seklinde gosterilmektedir. Ek 3
incelendiginde kek ile ilgili 17 tane yiiksek lisans tezi; 1 adet doktora tezi; muffin ile
iligili 2 adet yiiksek lisans tezi; ekmek ile ilgili 27 yiiksek lisans ve 5 adet doktora
tezi; eriste ile ilgili 4 adet yiiksek lisans tezi; makarna ile ilgili 3 adet yiiksek lisans
ve 2 adet doktora tezi; biskiivi ile ilgili 15 yiiksek lisans ve 3 adet doktora tezi;
kraker ile ilgili 2 yiiksek lisans ve 1 adet doktora tezi; tulumba tatlisi ile ilgili 2 ve
revani ile ilgili 1 adet yiiksek lisans; tarhana ile ilgili 6 adet yiiksek lisans ve 2 adet
doktora tezi; kanath tiriinlerinin kaplanmasi ile ilgili 1 adet yiiksek lisans tezi; tavuk
nugget ile ilgili 1 yiiksek lisans ve 1 doktora tezi; Tokat ¢oregi, ¢erez, salgam suyu,
granola, gliitensiz fonksiyonel bar ve prebiyotik fonksiyonel gida ile ilgili 1’er adet
yiiksek lisans tezi bulunmaktadir (EK 3).
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UCUNCU BOLUM

GLUTEN ve GLUTENSIZ BESLENMEYE YONELIK TUKETICIi
BiLGI DUZEYLERININ BELIRLENMESI ve GLUTENSIZ BIR
URUN TASARIMI

3.1.Arastirmanin Amaci

Bilimsel caligsmalarda yiiriitiilen arastirmanin amaci anlasilir bigimde yanlig
cikarim yapilamayacak sekilde tanimlanmis olmalidir. Bilginin elde edilme yontemi
bilimsel c¢alismalarda 6nemli olmaktadir. Bilim, doga (fen) bilimleri ve sosyal
(toplum) bilimler olmak iizere temel olarak ikiye ayrilmaktadir. Doga bilimleri fizik,
kimya, matematik, tip, mithendislik gibi bilimsel alanlar1 kapsar ve dogada var olan
olaylar1 ve olgular1 agiklamaya calisir. Sosyal bilimler ise insanlarin ve insan
topluluklarinin {irinii  olan psikoloji, sosyoloji, ekonomi, hukuk, tarih gibi
disiplinlerden olusmaktadir. Doga bilimleri ve sosyal bilimler arasinda birgok agidan
farklilik vardir.Temel olarak doga bilimleri aragtirmacidan bagimsiz olarak yapilan
deneylerin her zaman her yerde ayni sartlarda ayni sonuglari vermesidir. Bu durum
sosyal bilimler igin tamamen degiskendir. Insan iizerine yapilan galigmalar insanlarin
kararlarina bagli olarak her zaman farkli sonuglar verir. Bu nedenle doga bilimcileri
arasinda ¢ok fazla tartisma konusu olusmazken sosyal bilimciler arasinda tartismali

konular oldukga fazladir (Akbaba ve digerleri, 2021).

Bu ¢aligmanin amagclari, gliiten ve gliitensiz beslenme ile ilgili toplumsal alg1
ve bilgi diizeyini tespit etmek ve gliitensiz beslenen ve beslenmek zorunda olan
gliiten hassasiyetine sahip bireylerin ihtiyaglarmma yonelik gliitensiz bir {iriin

tasarlamak olarak iki kisimdan olusmaktadir. Ilk olarak ele alinan algi ve tutumlarin
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tespit edilmesi amaciyla anket calismasi yapilmis Izmir ilinin Karsiyaka ilgesinin
Cars1 Bolgesi’nde anket formu katilimcilara, anket sorulart hakkinda o6n bilgi
verilmeden sadece kendi bilgileriyle sorular1 yanitlamalar1 istenmis ve boylece etki

altinda olmadan 6zellikle siibjektif (bireysel) fikirlerini belirtmeleri amaglanmastir.

Anket uygulamasinda segilen bdlgenin is, aligveris ve eglence merkezi olmasi,
toplu ulasim sistemlerinin aktarma merkezi olmasi, egitim kurumlari, kiitliphane,
resmi daireler gibi kamusal merkezlerin bulunmasi ve dolayisiyla farkli yas, cinsiyet
ve gelir gruplan gibi farkli demografik 6zelliklere sahip katilimcilara ulasabilmenin
kolay oldugu ve oOrneklemin temsil yeteneginin yiiksek olacagi Ongoriilerek
secilmistir (Karsiyaka Belediyesi, 2024, Erisim tarihi:21.05.2024;16:15). Anket
caligmasi 2023 yilinin mart ve nisan aylarinda uygulanmistir. Elde edilen veriler
gliitensiz diyet yapmis veya halen yapmakta olan ve hi¢ denememis olan
katilimcilarin verdigi yanmitlar dogrultusunda analiz edilmis ve arastirma hipotezleri

test edilmistir.

Aragtirmanin diger amaci olarak, gastronomi alaninda kafe, restoran gibi
isletmelerde de gliitensiz beslenenler i¢in isletmelerin meniilerinde gliitensiz iirtinlere
yer verilmesi gerektigi diistiniilmekte ve bu kapsamda tiiketicilere sunulabilecek bir
liriin tasarlanmast amaclanmistir. Calisma kapsaminda segilen {iirtin olarak Tiirk
Mutfagi’nin en sevilen hamur islerinden biri olan peynirli rulo borek segilmis ve
gliitensiz olarak sunulabilecek ve taze olarak tiiketilecek bir formulasyon gelistirmek
amaglanmistir. Calisma kapsaminda piring unu, kuru fasulye unu ve karniyarik otu
tozu (psyllium husk powder) kullanilarak gliitensiz bir hamurdan yufka elde edilmis
ve lor peyniri dolgusu kullanilarak gliitensiz peynirli borek formulasyonu hazirlamak

amagclanmistir.

3.2.Arastirmanin Onemi

Gliitensiz triinler ile ilgili son yillarda yapilan ¢alismalar artis gostermektedir.
Gastronomi ve mutfak sanatlari, saglik bilimleri, gida miihendisligi, beslenme ve
diyetetik alaninda da yapilan galismalar bulunmaktadir. Literatiir taramas1 sonucu
gastronomi alan1 ve diger alanlarda yapilan ¢aligmalarin gliitensiz ekmek, kek, kraker

gibi lriinler iizerinde yogunlagtigi goriilmektedir. Ayrica iilkemizde yapilan
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calismalarda geleneksel Tiirk Mutfag: tirlinleri olan tarhana, eriste gibi iirlinler ile
ilgili gliitensiz iriin gelistirme tlizerine de ¢aligmalar bulunmaktadir. Geleneksel bir
iirlin olan borek Tiirk mutfagi agisindan oldukg¢a 6nemli bir {iriin olarak genis bir yere
sahip oldugu bilinmektedir. Kahvalti masalarinda, ¢ay saatlerinde, dogum giinii,
diigiin, nisan, cenaze gibi torensel etkinliklerde de servis edilebilen bir iiriin olarak
olduk¢a yaygin bir tiiketim alani1 olan borek ile ilgili literatiirde yapilan ¢alisma
olmamasi arastirmanin gerekliligi olarak agiklanabilir. Buna ilave olarak son yillarda
artan gliiten tiikketimine bagli olarak ortaya c¢ikan hastaliklar ve saglik sorunlar1 borek

tizerine gliitensiz bir iirlin gelistirme konusunda tesvik edici olmustur.

3.3.Arastirmanin Problemi

Son yillarda gliiten ile ilgili yazili ve gorsel basinda ayrica sosyal medya
mecralarinda gliitensiz beslenme, gliitensiz mutfak, gibi kavramlar iizerine yayinlar
yapilmaktadir. Kronik saglik sorunlari, ¢6lyak hastaligi, sindirim sorunlari, cilt
rahatsizliklarini, kilo verebilme, gibi sorunlarin ¢oziimii olarak gliitensiz diyet
yapilmasinin tavsiye edilmesi gliitensiz beslenmeyi ve gliitensiz iiriinlere olan ilgiyi
artirmaktadir. Bu artan popiilaritesinin yaninda gliiten ile ilgili alginin ne oldugu
neden insanlarin gliitensiz beslenmeyi tercih etmeleri gerektigi, gliitenin ne oldugu
gibi sorulart arastirmak ve cevaplayabilmek icin algi lizerine bir anket uygulanmastir.
Gliiten ve gliitensiz beslenme ile igili bilgi seviyesinin gozlenmesi ve algilama
bigimleri agisindan yapilan anket arastirmanin birinci problemini olusturmaktadir.
Ikinci olarak glutensiz unlarin kullanimiyla hazirlanan hamurlarin islenmesi sirasinda
olusan dagilma, yirtilma gibi sorunlara ¢oziim olarak alternatif bir {iriin olan
karniyarik otu tozu kullanilarak kolay agilabilen gliitensiz bir hamurdan yufka elde
etmek ve ‘‘bu yufka ile gliitensiz bir borek yapilabilir mi?”” sorusu da aragtirmanin

diger sorusunu olusturmaktadir.

3.4.Arastirmanin Simirhhiklar:

Aragtirma sosyal bilim alani icerisinde ‘‘Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Ana
Bilim Dali”> kapsaminda, gliiten ve gliitensiz beslenmeye yonelik tiiketici bilgi

diizeylerinin belirlenmesi ve ¢olyak hastaligi, tahillar gibi kavramlar hakkindaki
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katilimeilarin  algis1 ve bilgi seviyesi tespit etmek amaglanmistir. Arastirma
kapsaminda Arslain ve digerlerinin (2021) ¢alismasinda kullanmak iizere hazirlamig
olduklar1 anket kullanilmis izmir ilinin Karsiyaka ilgesinin Cars1 Bolgesi’nde anket
formu katilimcilara dagitilarak anket sorular1 hakkinda 6n bilgi verilmeden sadece
kendi bildikleri sekilde yanitlamalar1 istenmis ve 370 katilimciya ulasilmistir. Elde
edilen verilerin dogrultusunda istatistiksel olarak analizler yapilmistir. Arastirma
kapsaminda gliitensiz beslenmek zorunda olan ve gliitensiz beslenmeyi tercih eden
insanlar i¢in 6n denemelerle belirlenen tek bir formiilasyon kullanilarak hazirlanan

yufka kullanilmis ve gliitensiz peynirli borek formiilasyonu gelistirilmistir.

3.5.Arastirmanin Hipotezleri

Arastirma kapsaminda uygulanan anket calismasi dogrultusunda kurgulanan

hipotezler sunlardir:

H1: Katilimeilarin gliitensiz diyet yapmis/yapiyor olma ve glutensiz diyeti hig¢
denememis olma durumlar ile, gliitensiz diyetin saglik faydalar1 konusundaki

inaniglar1 arasinda bagint1 vardir.

H1l.a: Katilimcilarin gliitensiz diyet yapmis/yapiyor olma ve gliitensiz diyeti
hi¢ denememis olma durumlar ile akne tedavisi faydalari konusundaki inanislar

arasinda bagint1 vardir.

H1.b: Katilimecilarin gliitensiz diyet yapmis/yapiyor olma ve gliitensiz diyeti
hi¢ denememis olma durumlar ile kilo verebilme faydalar1 konusundaki inanislari

arasinda bagint1 vardir.

H2: Katilimcilarin gliitensiz diyet yapmis/yapiyor olma ve gliitensiz diyeti hig

denememis olma durumlari ile, katilimcilarin yas gruplari arasinda baginti vardir.

H3: Katilimcilarin gliitensiz diyet yapmis/yapiyor olma ve gliitensiz diyeti hig
denememis olma durumlari ile, katilimcilarin demografik 6zellikleri arasinda baginti

vardir.

H4: Katilimcilarin gliitensiz diyet yapmis/yapiyor olma ve gliitensiz diyeti hig¢

denememis olma durumlari ile, nesnel tahil bilgisi arasinda bagint1 vardir.
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H5: Katilimcilarin gliitensiz diyet yapmis/yapiyor olma ve gliitensiz diyeti hig¢

denememis olma durumlari ile, beslenme bigisi arasinda baginti vardir.

H6: Katilimcilarin gliitensiz diyet yapmis/yapiyor olma ve gliitensiz diyeti hig

denememis olma durumlari ile, gliiten bilgisi arasinda bagint1 vardir.

3.6.Arastirmanin Yontemi

Bu calisma ‘‘Gliiten ve Gliitensiz Beslenmeye Yonelik Tiiketici Bilgi
Diizeylerinin Belirlenmesi ve Gliitensiz Bir Uriin Tasarimi1’’ olarak iki kisimdan
olusmaktadir. Gliiten ve gliitensiz beslenmeye yoOnelik tiiketici bilgi diizeylerinin
belirlenmesi amaciyla Kristina Arslain ve digerlerinin (2021) ‘‘Determinants of
gluten-free diet adoption among individuals without celiac disease or non-celiac
gluten sensitivity’’ adli ¢alismalarinda kullanmis olduklari anket uygulanmistir (EK
1). Ana dili ingilizce olarak hazirlanmis olan anket formu alaninda uzman 6gretim
tiyesi tarafindan Tiirk¢e’ye ¢evrilmistir. Niifus yogunlugu ve cesitliligi bakimindan
farkli yas gruplari; gesitli gelir seviyelerindeki insanlarin ayni anda bulunabildigi,
hem is merkezi ayn1 zamanda eglence mekanlar1 bulunan, egitim kurumlari, resmi
devlet kurulusglarinin bulundugu ve toplu ulasgim i¢in kavsak niteligi ve aktarma
merkezi olan Izmir ilinin Karsiyaka ilgesinin Carst Bolgesi’nde yiiz yiize
uygulanmistir. Ardindan hazirlanan anket formu 30 katihimcida uygulanarak pilot
test yapilmis ve giivenilirlik diizeyi katsayisi cronbach alfa degeri (o) 0,580 olarak
hesaplanmistir. Pilot test sonucu giivenilirlik varsayimi olan 0,80<0<1 kosulunun
saglanmadig1 gorilmiistiir bu nedenle George ve Mallery (2010)’ye gore, sosyal
bilimler alaninda gegerli olan normallik varsayimi gbéz Oniinde bulundurularak
“Carpiklik (Skewness) ve Basiklik (Kurtosis)’’ degerlerinin -2 ve +2 arasinda
degerlere sahip olmasi normal dagilim varsayiminin saglandigini gostermektedir.
Buradan hareketle anket sorularmin normal dagilima sahip oldugu kabul edilmis ve

istatistiksel analizlere gecilmistir (George ve Mallery, 2010).

Gliitensiz {irin tasarimi kisminda gliitensiz peynirli rulo borek iiretimi
yapilmistir. Formulasyon gelistirmek amaciyla piring unu, kuru fasulye unu,
karniyarik otu tozu (psyllium husk powder) kullanilmigtir. Piring unu bugday ununa

kiyasla besleyici degerinin az oldugu bilinmektedir. Piring ununun gliiten
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yoksunlugu nedeniyle bitkisel protein degerinin diisiik olmasi durumunu telafi etmek
amaciyla kuru fasulye unu ilave edilerek kullanilmaktadir, gliitenin verdigi esneklik
Ozelligini ikame etmesi amaciyla kivam kazandirmak ve hamurun ince yufka olarak
acilabilmesini saglamak igin de karniyarik otu tozu kullanilmistir. Hazirlanan hamur
ile farkli bilesen oranlari ve pisirme siireleri bakimindan deneme pisirmeleri

yapilmistir ve iiriin optimizasyonu amaglanmistir.

Tez calismasi icin izmir Katip Celebi Universitesi, Sosyal Arastirmalar Etik
Kurulu'ndan 07.02.2023 tarih ve 2023/03-01 sayili kararla gerekli izin alinmistir (EK
4)

3.6.1.Anket Calismasi

Arslain ve digerleri’nin (2021) yapmis olduklar1 ¢alismada kullandiklar1 anket
Tiirkce’ye cevrilmis ve katilimcilardan anket formundaki sorularin yanitlanilmasi
istenmistir (EK 1). Calismanin amaci ¢olyak hastalarinin ve gliitene karsi hassasiyeti
olmayanlarin gliitensiz diyet ile ilgili diisiincelerini etkileyen faktorleri incelemeyi
amaglamistir. Ayrica gliitensiz diyet uygulayanlar ve hi¢ denememis olanlar
arasindaki farkliliklar ele alinmistir. Veri analizi kisminda ¢6lyak hastaligi teshisi
konmus kisiler ve gliitene karst duyarli oldugu tanist konmus olan katilimcilar
analizlere dahil edilmemistir. Arastirmacilar analizde ¢dlyak hastast olmayan ve
gliiten hassasiyeti teshisi konmamis katilimcilarin gliitensiz diyet uygulama karari
bagimli degisken olarak belirlenmistir. Anket sorulari, ¢oktan se¢meli sorular, besli

likert ve tg¢lii likert soru seklinde hazirlanmis 28 sorudan olugsmaktadir.

Anketin ilk sorusuna gliitensiz diyeti ‘‘hi¢ denemedim’’ maddesi ‘‘0*’, ‘‘daha
once denemistim ama su anda uygulamiyorum’’ ve ‘‘evet su anda yapiyorum”’
maddeleri birlestirilerek ‘“1°” olarak kodlanmistir. Ankette yer alan sorular arasinda
“‘gliitensiz beslenmenin saglik faydalar ile ilgili inaniglar’’, katilimcilara gliitensiz
diyet denemesini Oneren kaynaklar, tahil bazli iriinler, gliiten ve beslenme
konusundaki bilgiler ile ilgili objektif ve siibjektif bilgilerini, siibjektif saglik
durumlarim1 ve demografik sorular bagimsiz degiskenleri olusturmustur ve buna

karsilik gelen degerler verilmistir (Tablo 3) (Arslain ve digerleri, 2021).
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Gliitensiz diyetin saglik faydalari ile ilgili inanislar 5 soru olarak katilimcilara
yoneltilmistir. Saglik faydalart ile ilgili katilimcilara yoneltilen sorular gliitensiz
diyetin; “‘akne tedavisi’’, ‘‘kilo verebilme’’ ‘‘gliiten gliitene duyarli olmayan

29 (%3

kisilerde hastaliklara neden olabilir’’, ‘‘genel olarak, gliitensiz veya gliiteni azaltilmis
bir diyet insanlar i¢in tam gliiten iceren bir diyete gére daha sagliklidir’’, “gliitensiz
tiriinler genellikle gliiten igeren ¢esitlerinden daha besleyicidir’’ ifadeleri kullanilarak
5 i likert tipinde hazirlanmistir. Likert tipinde ‘‘kesinlikle katilmiyorum,
katilmryorum, fikrim yok, katiliyorum, kesinlikle katiliyorum,”” seklinde 5 cevap ile
olusturulmustur. Saglik inanislari ile igili sorularin amact katilimcilarin gliitensiz
diyet yapmalarina hangi inanigin veya inaniglarin etki ettigini bulmak oldugu igin
Olcek iki degiskenli olarak tekrar diizenlenmistir. Yapilan degisiklik katilimcinin

saghik faydasina etki ettigini disiindiigii cevap ‘0’ fikrinin olmadigi ve

katilmadigini belirttigi yanitlar *“1°’ olarak kodlanmustir.

Katilimcilarin gliitensiz diyet yapma kararlarini etkileyen bilgi kaynaklarini
tespit etmek amaciyla ‘‘gliitensiz beslenmeyi denemenizi kim 6nerdi’’ sorusuna
verilen listeden ‘‘Saglik ocagi veya saglik personeli (doktor, diyetisyen vb.)”’,
““Saglikli yasam kogu, kisisel antrendr ve/veya spor kogu/Beslenme/Fitness salonu

29 (X3

veya spor salonu ¢alisan1’’, ‘Cevrimigi/online uygulama listesi denememi 6nerdi’’,
““Aile tiyesi veya arkadas’’, ‘“TV’deki iinlii kisiler, blog yazari, video blog yazari
(youtuber) ve/veya tunli kisiler’’, ““Kendim arastirdim (kisisel arastirma dahil)’’,
““Hi¢ kimse gliitensiz bir diyet denememi onermedi’’ seceneklerinden birden fazla
secebilecekleri belirtildi. Katilimeinin isaretledigi ifade *“1°’ , isaretlemedigi ifade
‘0> olarak kodlandi. Tahil bazli iiriinler, beslenme ve gliiten ile ilgili sorularla

katilimcilarin hem 6znel hem de nesnel bilgileri elde edildi.

Oznel bilgi katilmcilarm kendi bilgi diizeyleriyle yaptif1 degerlendirme
sonucu verdigi cevaplari kapsamaktadir. Katilimcilar “Beslenme konusunda g¢ok
bilgim var”; “Gluten hakkinda ¢ok fazla bilgim var”; ‘“Tahil bazli tirinler hakkinda
cok fazla bilgim var’’ ifadelerine ne kadar katildiklar1 ‘‘kesinlikle katilmiyorum™’,
“katilmiyorum’’,  “‘kararsizzim’’,  ‘‘katiliyorum’’,  ‘‘kesinlikle  katiliyorum”’
seceneklerinden olusan 5 1i likert tipteki soru kullanilarak kendilerine uygun olan
ifadeyi isaretlemeleri katilimcilardan istenmistir. Nesnel bilgi sorular1 gliitenle ilgili

dokuz soru, beslenme ile ilgi bes soru, tahillarla ilgili dort soru sorulmustur.
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Kisilerin saglik algisiyla ilgili ii¢ soru analiz edilmistir. Ilk olarak ‘‘Gluten
iceren besinleri tiikettiginizde hangi belirtileri yastyorsunuz?’’ sorusunun altinda
rastgele siralanan, ‘‘Asit Reflii’’, ““Karin agrisi’’, ‘‘Siskinlik veya iltithaplanma’’,
“Viicut agrilan1 (kas veya eklem rahatsizliklari dahil)’’, ‘‘ishal veya kabizlik’’,
““Mide bulantist’’, ‘‘Bas agris1 veya migren’’, ‘‘Beyin sisi/bulaniklig1’’, *“Yorgunluk
veya enerji eksikligi’’, semptomlar1 verildi ve hangilerini yasadiklar1 soruldu.
Katilimcmin isaretledigi secenek ““1°° isaretlemedigi ise ‘0’’ olarak kodlanmustir.
Saglik ile ilgili diger sorular ‘‘Su ifadeye ne kadar katilip katilmadiginizi segin’’
“Yeme aligkanliklarim ¢ok saglikli’” ve ““Su anki saglik durumunuzdan ne kadar
memnunsunuz?’’ seklinde soruldu ve yanit olarak ilk soru igin besli likert soru
hazirlandi, analiz yapilirken tglii likert soru haline doniistirilmiistiir. Ankette yer

alan demografik degiskenler ‘‘yas’’, “‘cinsiyet’’, ‘‘kisisel gelir’’, ‘‘mezun oldugunuz

egitim kurumu’’, “‘boy’’, “‘kilo’’, seklinde siralanarak sorulmustur.

Analiz yapilirken yanit kategorileri birlestirilmistir (Tablo 2) bunun amaci
analizde yer alan her kategori i¢in yeterli orneklem biiylikliigiine ulasmak ve
sonuclar1 agiklarken basitlestirmek amaclanmistir. Arastirmanin gliiten ve gliitensiz
beslenmeye yonelik tiiketici bilgi diizeylerinin belirlenmesi ile ilgili kismini tespit
etmek amaciyla uygulanan anket ile elde edilen veriler IBM SPSS Statistics 25 paket

programa girilmistir ve istatistiksel analizler yapilmigtir.

Tablo 2: Anketin Diizenlenen Sorulari

Gliitensiz beslenmenin saghk faydalarina olan inanmislarla ilgili olan sorular

Gliitensiz beslenmenin asagidaki saglik sorunlarinin hangisine ne o6lgiide yardimci olacagina

inaniyorsunuz?
Akne tedavisi: evet/ hayir
Kilo Verebilme: evet/ hayir
Liitfen ifadeye katilip katilmadiginiz1 belirtiniz
Gliiten, gliitene duyarli olmayan kisilerde hastaliklara neden olabilir: katiliyorum/katilmiyorum

Genel olarak, gliitensiz veya gliiteni azaltilmig bir diyet insanlar i¢in tam gliiten iceren bir diyete

gore daha sagliklidir: katilmiyorum/katiliyorum

Gliitensiz iiriinler genellikle gliiten iceren cesitlerinden daha besleyicidir: katilryorum/katilmiyorum
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Gliitensiz diyet tavsiye eden bilgi kaynaklari
Gliitensiz beslenmeyi denemenizi kim 6nerdi?
Saglik ocagi veya saglik personeli (doktor, diyetisyen vb.): evet/hayir
Saglikli yasam kogu, kigisel antrendr ve/veya spor kogu/Beslenme/Fitness salonu veya spor salonu
calisani: evet/hayir
Cevrimigi/online uygulama listesi denememi onerdi: evet/hayir
Aile iiyesi veya arkadas: evet/hayir
TV’deki tinlii kisiler, blog yazari, video blog yazari (youtuber) ve/veya tnlii kisiler: evet/hayir
Kendim arastirdim (kisisel aragtirma dahil): evet/hayir
Hig kimse gliitensiz bir diyet denememi dnermedi: evet/hayir
Bilgi sorulan
Litfen asagidaki ifadelere ne kadar katildiginizi igaretleyiniz
Beslenme konusunda ¢ok bilgim var: katiliyorum/kararsizim/katilmiyorum
Gliiten hakkinda ¢ok fazla bilgim var: katilryorum/kararsizim/katilmryorum
Tahil bazli iiriinler hakkinda ¢ok fazla bilgim var: katiliyorum/kararsizim/katilmiyorum
Objektif tahil bilgisi puani: 0-1
Objektif gliiten bilgisi puani: 0-1
Obijektif beslenme bilgisi puani: 0-1
Algilanan saghk durumu
Asit Reflii: evet/hayir
Karin agrisi: evet/hayir
Siskinlik veya iltihaplanma: evet/hayir
Viicut agrilar (kas veya eklem rahatsizliklari dahil): evet/hayir
Ishal veya kabizlik: evet/hayir
Mide bulantist: evet/hayir
Bas agris1 veya migren: evet/hayir
Beyin sisi/bulanikligi: evet/hayir
Yorgunluk veya enerji eksikligi: evet/hayir
Demografik 6zellikler
Cinsiyet: kadin/erkek/cevap vermeyen
Yas: 44 yas alti/45 yas ve lizeri
Kisisel gelir: 14431TL ve tizeri (aglik siniri)-cevap vermemeyi tercih ediyorum/14431 TL ve tizeri

Egitim durumu: lise alt1 ve mezunu/lise mezunu iizeri
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3.6.2.Gliitensiz Uriin tasarim

Gliitensiz borek tasarimi  amaciyla degisik oranlarda formiilasyonlar
hazirlanmig ve farkli pisirme siireleri denemeleriyle liretim yapilarak en uygun oran

ve pisirme stiresi tespit edilmeye ¢alisiimistir.

3.6.2.1.Gliitensiz Borek Bilesenleri

Calisma kapsaminda tasarlanan gliitensiz peynirli rulo borek iiretimi amaciyla
hazirlanan formulasyonda temel olarak piring unu, protein degerini artirmak
amactyla kuru fasulye unu, esneklik kazandirmak amaciyla karniyarik otu tozu ve

dolgu malzemesi olarak lor peyniri kullanilmistir.

3.6.2.1.1. Psyllium Tozu (Karmyarik Otu Tozu)

Psyllium veya Hindistan’da bilinen adiyla ispaghula, tohumlar1 gida ve ilag
endiistrisinde kullanilan plantago bitkisi i¢in kullanilan ortak bir isimdir (Dhar ve
digerleri, 2005).

Plantago ovata ‘‘Plantaginaceae’’ ailesinin iiyesi olan ve dogal yetisme
alanlar1 Giiney Avrupa, Kuzey Afrika ve Bati Asya’da yetisen 30-45 cm
yiiksekliginde sapsiz, yumusak tiylii tek yillikk bir bitkidir. Igerigindeki
Ozelliklerinden dolay1 tibbi agidan da yiiksek potansiyeli olan bu bitki sanayi ve
ticarette yaygin olarak kullanilmaktadir. Plantago ovata tohumlari iceriginde miisilaj,
protein, yag, seliiloz ve nisasta icermektedir (Glimiis, 2021; Haneef ve digerleri,

2014; Ozyurt ve digerleri, 2023).

Psyllium (Plantoga Ovata), Giiney Asya’nin yerel bir bitki tiirii olarak hem
geleneksel tipta hem de modern ilag sanayiinde kullanilmaktadir. Plantoga ovata
tohumlarinin kabuklar1 yiiksek diyet lifi barindirmasi sayesinde kalin bagirsak
hareketlerinin diizenlenmesinde ge¢misten giiniimiize kadar kullanilmaktadir. Ayrica
bu tohum kabuklarimin yiiksek su tutma kapasitesine sahip oldugu bildirilmistir

(Cummings ve Stephan,1980; Ozyurt ve digerleri, 2023).

29



Halk arasinda geleneksel tipta miishil, kolesterol diisiiriicii, yatistirici , dizanteri
tedavisinde, kabizlik, kalin bagirsak zar1 iltihaplanmasi gibi hastaliklarda da
kullanilmaktadir. Psyllium hem ishal tedavisinde hem de kabizlik -etkilerinin
hafifletilmesinde kullanilmakta ve ayrica koyulastirict1 kivam verici 6zelliginden
dolayr gida maddelerinin dokularinin iyilestirilmesinde kullanilmaktadir (Ozyurt ve
digerleri, 2023; Gohel ve digerleri, 2003). Ek olarak psyllium (karniyarik otu)
prebiyotik, emiilgator, stabilizatér, jellestirme ajani1 olarak gida sanayiinde
kullanilmaktadir (Thakur, V. K. ve Thakur, 2014). Stablizatorlerin gida tiretiminde
Ozellikle endiistriyel iiretimlerde kullanilmasinin nedeni iiriiniin iiretilme agamasinda,
raf Omriinli uzatmasinda, {iriin reolojisine etki etmesi ve {irliniin duyusal 6zelliklerini

arttirmasidir (Ozyurt ve digerleri, 2023; Glimiis, 2021).
Karmiyarik Otu Tozunun Saghk Uzerine Etkileri

Karniyarik otu (Psyllium Husk-Plantago Ovata) sahip oldugu faydali biyolojik
ozellikleri ve farmakolojik olarak etkinliginden ¢ok sayida arastirmaci
bahsetmektedir (Hu ve digerleri, 2013; Jiang ve digerleri, 2018; Patel ve digerleri,
2018; Nie ve digerleri, 2019).

Plantago ovata antioksidan 6zelligi agisindan da iyi bir kaynak oldugu
bildirilmistir (Patel ve digerleri, 2019:190). Ayrica viicudumuzda bulunan serbest
radikallerin uzaklastirilmasinda da etkili oldugunu belirten calismalar bulunmaktadir

(Ye ve digerleri, 2011; Han ve digerleri, 2016).

Immun sistemi iizerinde de viicuda giren patojenlerle ilk miicadeleyi yapan t ve
b hiicrelerinin ¢alismasinda faydali etkileri mevcut oldugu bildirilmistir (Ferreira ve
digerleri, 2015). Arastirmacilar plantago asiatik tohumlarindan ekstrakte edilen
polisakkaritlerin immun sistemi {izerinde diizenleyici faaliyetleri oldugunu da
gozlemislerdir (Hu ve digerleri, 2013). Plantago ovata bitkisinin yapraklarindan elde
edilen polisakkaritlerin kanser onleyici aktiviteler sergiledigi de gozlenmistir (Patel
ve digerleri, 2019). Yiiksek su tutma kapasitesi ve sisme etkilerinden dolay1 bagirsak
yolunu agma ve bosaltim sistemine itme hareketleri ile yardimci oldugu da
belirtilmistir (Fischer ve digerleri, 2004).Psyllium’un diyabet hastasi olan insanlarda

yiiksek kan sekerini diisiiriicti etkisinden dolayr tedavi edici oldugu belirtilmistir
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(Jenkins ve digerleri, 2000; Brennan, 2005; Ziai ve digerleri, 2005; Clark ve
digerleri, 2006)

Diyet lifi tiiketiminin kandaki 1dl kolesterol degerini diisiirdiigii bilinmektedir
ve psyllium tohumu kabugu viskoz ¢oziinebilir lifler arasindakilerden en az yan
etkiye sahip oldugu ve etinligi de yiiksek olan tiir oldugu belirtilmektedir. Plantago
ovata tliketimi yiiksek kolesterolii olan erkek hastalarda diisiik yogunluklu
kolesterolii (1dl) diistirdiigii icin koroner kalp hastaliklarin1 da 6nledigi bildirilmistir
(Van Rosendaal ve digerleri, 2004)

3.6.2.1.2.Pirin¢ Unu

Icerisinde gliiten proteini bulunmayan piring, ¢dlyak hastalar1 icin
kullanilabilen iriin kategorisindedir. Ayrica suda ¢imlendirilerek ve sudaki
¢Oziinmiis haldeki oksijeni kullanan tek tahil bitkisi olan ¢eltik tuzlu ve alkali
topraklarda yetisebilmesi ve bu topraklar1 da kullanilabilir bir hale getirerek
ekonomik deger kazandirmasi ek olarak da bu arazileri 1slah etmesi ¢eltigi 6nemli bir
tarim iiriinii kategorisine sokmaktadir (Torbica ve digerleri, 2010). Ulkemiz de dahil
birgok tilkenin tarimsal ekonomisinde celtik bu 6zelliklerinden dolay1 6nemli bir yer

tutmaktadir.

Piring unu gliiten igermemesi, kolay sindirilebilmesi ve antialerjik olmas1 gibi
iyi 6zelliklerinin yaninda, kabuksuz, renksiz ve yavan bir tada sahip olmasi olumsuz
ozellikleri arasinda yer almaktadir. Bugday ununa kiyasla daha yiiksek lisin ve
dengeli bir aminoasit profiline sahip olan piring unu, ekmek, pogaca gibi
fermantasyon gerektiren iiriinlerde yapisi geregi, fermantasyonda ortaya ¢ikan gazi
tutamadig1 i¢in, mayali iriinlerin yapiminda kullanilmasi ¢ok uygun degildir

(Torbica ve digerleri, 2010).

Gliitensiz iriin iiretiminde piring unu oldukc¢a kullanigli olmasiin yaninda
diisiik ¢oziintirliige sahip bir un oldugu i¢in hamurun yapisini olumsuz bi¢imde
etkilemekte {iretilen {riinlerde hacim kaybina neden olmaktadir bu durum iiriin
kalitesi agisindan olumsuz olarak degerlendirilmektedir. (Gallagher, ve digerleri,

2004).
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3.6.2.1.3.Kuru Fasulye Unu (Phaseolus Vulgaris)

Kuru fasulye diinyada yetistirilen baklagiller arasinda en ¢ok tarimi yapilan ve
cok fazla ¢eside sahip olan 6nemli bir gida triiniidir. Yetistirildigi bolge, iklim
sartlar1 ve yetistirme yontemine gore igerigindeki besin degerlerinde farkliliklar
goriilmektedir. Yiiksek protein degeri, B1 vitamini, fosfor, diyet lifi ve demir gibi

besin elementleri bakimindan zengindir (Cengiz, 2007).

Gliitensiz iirtin formiilasyonlarinda kullanilan unlar arasinda kullanilan kuru
fasulye unu oOzellikle sahip oldugu yiiksek protein nedeniyle kullanilmaktadir
(Gallegos-Infante, 2010).

3.6.2.2.Deneme Uretimleri

Calisma kapsaminda gliitensiz peynirli rulo borek tasarimi yapmak ve
formiilasyon hazirlamak amaciyla deneme liretimleri yapilmistir. Deneme iiretimi
stirecinde pisirme kosullar1 ve hamur bilesenleri {izerinde farkli oranlar uygulanarak

tirlin iyilestirmesi hedeflenmistir (Tablo 3) (Sakin, 2005; Sakin, 2007).

Tablo 3: Gliitensiz Peynirli Rulo Bérek Formiilasyonlar1 Tablosu

Tuz/gr
Kuru Pisme
Piring Karniyarik (%2 kuru Sivi Lor Pigirme
fasulye | Su/g o | stiresi
unu/g otu /g maddenin | yag/g | peyniri | derecesi
unu/g /dk
kadar)
1.Deneme | 27 3 37 2 1 3 0 190°C 23
2.Deneme 27 3 34 2 1 3 0 190°C 23
3.Deneme | 34 3 57 2 1,5 0 0 190°C 23
4.Deneme | 27 3 37 2 1 0 0 180°C | 5,12,18
5.Deneme 27 3 37 2 1 0 10 180°C | 7,12,17
6.Deneme | 27 3 37 2 1 0 10 180°C 12
7.Deneme 27 3 37 2 0,65 0 10 180°C 12
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Piring unu, kuru fasulye unu ve tuz karistirilarak gliitensiz un karisimi hazirlanir

N
Gliitensiz un karigimi ile jel haline getirilen karniyarik otu ve su karigimi
birlestirilerek yaklagik 15 dakika yogurma islemi yapilir
\ J

v

Yogurma sonunda elde edilen hamur bezesi stre¢ film ile hava almayacak sekilde oda
sicakliginda 40 dakika dinlendirilir
N /

v

Vs

( Dinlendirilen hamur bezesi merdane ile {izerine piring unu serpilerek acilip yufka
elde edilir.

- \l/ )
Agilan yufkanin kenarlar1 bigakla kesilerek dikdotrgen veya kare sekline getirilen
yufka 3 esit parcaya boliinerek kenarina lor peyniri konur, firgayla yufkanin
ylizeyine siv1 yag siiriilerek ve sarilarak rulo haline getirilir.

. /

Hazirlanan rulo borekler iizerine firgayla sivi yag siiriilerek dnceden 1sitilmis

firinda 180°C’ta ve 12 dakika pisirilir.

Sekil 1: Borek Uretim Akis Semast

1.Deneme Uretimi

Piring unu, kuru fasulye unu ve tuz bir kapta homojen hale getirilerek un
karistmi hazirlanir. Karniyarik otu tohumu tozu (Psyllium Husk Powder) su ile
karistirilarak jel haline getirilmistir. Hazirlanan jel ve un karisimi birlestirilerek 15
dakika yogurulmustur ve beze haline gelen hamur stre¢ filme sarilarak 40 dakika oda
sicakliginda dinlendirilmistir. Merdane kullanilarak ve piring unu yardimiyla beze

halindeki hamur yufka haline getirilmistir (Sekil 1).
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Sekil 2: Dinlendirilmis Hamurun A¢ilmis Goriiniimii

Sekil 3: 1. Deneme Uretimi Yufkas:



Sekil 4: Bos Olarak Sarilmig Gliitensiz Rulo Borek

Sekil 5: 1. Deneme Uretiminde Bos Olarak Pismis Rulo Borek

[lk olarak gliitensiz yufka iiretimi amaciyla iiretim yapilmistir hazirlanan yufka
bos olarak rulo (Sekil 4) haline getirilerek 190°C’ta 6nceden 1sitilmis konveksiyonel
fanli firnda 23 dakika pisirilmigtir. Bu deneme iiretiminde gliitensiz olarak
hazirlanan yufka agilma asamasinda hamurun kenar kisimlarinda ¢atlama olmustur
ve yirtilma ¢ok az miktarda olmustur (Sekil 2). Pisirme sonucu {iriiniin fazla kitir bir

yapida ve sert, lezzet olarak agizda acimtirak bir tat biraktigi gézlenmistir (Sekil 5).
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2.Deneme turetimi

Ik deneme iiretiminden farkli olarak yufka agma asamasinda catlamanin
olmamasi amaciyla formiilasyona sivi yag ilave edilmis ve sivi oranim
degistirmemek amaciyla su miktar1 azaltilarak ilk tretimdeki yontem izlenerek
hamur hazirlanmistir. Diger bilesenler ayn1 miktarda sabit tutulmus, pisirme siiresi ve

derecesi de ayni1 sekilde uygulanmistir.

Sekil 6: Dinlendirilmis ve En ince Sekilde Acilmis Yufka

Sekil 7: Kenarlar1 Kesilmis Gliitensiz Yufka
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Sekil 8: 2. Deneme Uretiminde Bos Olarak Hazirlanan Bos Rulo Bérek

Sekil 9: 2. Deneme Uretimde Hazirlanan Béregin Pismis Goriiniimii

Hazirlanan borekler i¢ malzeme kullanilmadan pisirilmistir ve sonug olarak ilk
iretimden farkli bir sonug elde edilmemistir, ilk {iretimdeki sonuglarla benzer olarak

goriintii ve tat arasinda belirgin fark gozlenmemistir (Sekil 9).

3.Deneme Uretimi

Bu denemede onceki demelerde iiretilen boreklerdeki sert ve kitir yapiyi
lyilestirmek amaciyla su orani arttirilarak daha yumusak bir hamur ve daha ince bir

yufka agmak amaglanmigtir. Hamur hazirlama yontemi 1. ve 2. denemedekiyle ayni
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sekilde uygulanarak hamur hazirlanmig, dinlendirilmis ve yufka agma asamasina
gecilmistir (Sekil 10). Yumusak ve yapiskan 6zellikteki hamur agilma asamasinda
oldukga fazla piring unu serpilerek ancak agilabilmistir (Sekil 11). Pisirme siiresi ve

derecesi onceki denemelerle ayni sekilde sabit tutulmustur.

Sekil 10: 3. Deneme Uretiminde Hazirlanan Dinlendirilmis Hamur Bezesi

Sekil 11: 3. Deneme Uretiminde Hazirlanan Yufka



Sekil 12: 3.Deneme Uretiminde Hazirlanan Bos Rulo Borek

Sekil 13: 3. Deneme Uretiminde Hazirlanan Pismis Bos Rulo Bérek

Birinci ve ikinci denemede gdzlenen kitir ve sert yapidaki borek dokusunu
gelistirmek, daha yumusak ve kolay kopabilen yapida bir iiriin elde etmek amaciyla
calistlmistir fakat sonug olarak {iretilen borek benzer goriiniis ve dokuya sahip

oldugu gézlenmistir (Sekil 13).

4.Deneme Uretimi

Bilesenler 6nceki denemelerdeki gibi (1. 2. 3. deneme) hazirlanarak hamur

hazirlanmistir. Hazirlanan hamur ve rulo haldeki yufkalar 3 farkli pigsirme siiresinde
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5, 12, 18 dakika 180°C’ta pisirilerek uygun pisirme siiresi tespit edilmek amaciyla

calisma yapilmstir.

Sekil 14: 4. Deneme Uretiminde Hazirlanan Y ufka

Sekil 15: 4. Deneme Uretiminde Hazirlanan Yufkanin Kenarlar1 Kesilmis Gériiniimii
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Sekil 16: 4. Deneme Uretiminde Hazirlanan ve 5 Dk 180°C’ta Pisirirlmis Bos Rulo Borek

Sekil 17: 4. Deneme Uretiminde Hazirlanan ve 12 Dk 180°C’ta Pisirilmis Bos Rulo Bérek

Sekil 18: 4. Deneme Uretiminde Hazirlanan ve 18 Dk 180°C’ta Pisirirlmis Bos Rulo Borek



Sekil 19: 4. Deneme Uretiminde Hazirlanan 5, 12, 18, Dakika 180°C’ta Pisirilmis Béreklerin i¢c Kesit

Gortinimii

Pisirilen ornekler degerlendirildiginde 5 dk bos olarak pisirilen rulonun ig¢
kisminin hamur kaldigi dis kisminin ise ince olan kisimlarinin kizardigi fakat diger
katl sarili olan kisimlarinin hamur kaldig1 gézlenmistir (Sekil 16) . Ikinci rulo 12
dakika pisirilmis, disinin pigsmis ve ¢itir oldugu i¢ kisminin da nemli fakat hamur
olmayan bir gekilde oldugu gozlenmistir (Sekil 17), 18 dakika pisirilen rulo ise renk
olarak koyulasmis ve i¢ kisminin da kurumus oldugu ve sert, zor koparilan bir

sekilde oldugu gozlenmistir (Sekil 18).

5. Deneme Uretimi

Bu deneme caligmasinda dolgu maddesi olarak lor peyniri kullanilarak deneme
pisirmeleri yapilmistir. Pigirme derecesi ayni tutularak pisirme siiresi iizerine
odaklanilmis ve 7, 12, 17, dakika siirelerle borekler pisirilerek uygun siire tespit

edilmeye ¢aligilmistir.
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Sekil 20: 5. Deneme Uretimindeki Acilmis Yufka

Sekil 21: 5. Deneme Uretiminde Agilan Yufkanin Kenarlar1 Diizeltilmis Goriiniimii
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Sekil 22: 5. Deneme Uretiminde Hazirlanan ve 7 Dk 180°C’ta Pisirilen Peynirli Rulo Bérek

Sekil 23: 5. Deneme Uretiminde Hazirlanan ve 12 Dk 180°C’ta Pisirilen Peynirli Rulo Borek

Sekil 24: 5. Deneme Uretiminde Hazirlanan ve 17 Dk 180°C’ta Pisirilen Peynirli Rulo Borek



Sekil 25: 5. Deneme Uretiminde Hazirlanan 7, 12, 17 Dk 180°C’ta Pisirilmis Boreklerin Goriiniimleri

Sekil 26: 5. Deneme Uretiminde Hazirlanan 7, 12, 17 Dk 180°C’ta Pisirilmis Boreklerin I¢ Kesit

Goriiniimleri
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Pisirilen dolgulu rulo borekler arasinda degerlendirme ve gozlem yapildiginda
7 dakika pisirilen boregin i¢ katlariin hamurumsu ve pismemis oldugu (Sekil 22),
12 dakika pisirilen boregin i¢ kisminin da pismis oldugu, dis katinin da kizarmis bir
sekilde oldugu ve renk olarak kabul edilebilir derecede goriiniime sahip oldugu
(Sekil 23) ve son olarak 17 dakia pisirilen boregin fazla kizarmig ve sert bir yapida
ve renginin de diger boreklere gore daha koyu oldugu gozlemlenmistir (Sekil 24,
Sekil 25). Bu deneme g¢alismasinda en kabul edilebilir bérek olarak 12 dakika 180°C
pisirilen ornek tespit edilmistir (Sekil 26).

6.Deneme Uretimi

Hamur 6nceki denemelerle ayni olarak hazirlanmis, stre¢ filme sarilarak oda
sicakliginda 40 dakika bekletilmis (Sekil 27) ve yufka olabildigince ince agilmistir
(Sekil 28). Agilan yufkanin kenarlari kesilerek dikdortgen sekline getirilen yufka 3’e
bolinmiis (Sekil 29) ve lor peyniri dolgusu yufkanin igine koyularak (Sekil 30)
sarildiktan sonra iizerine de fircayla sivi yag siriilerek hazirlanan borekler

pisirilmistir (Sekil 31, Sekil 32).

Sekil 27: 6. Deneme Uretiminde Hazirlanan Hamur Bezesi
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Sekil 28: 6. Deneme Uretiminde Hazirlanan Hamurun Acilmis Goriinimil

Sekil 29: 6. Deneme Uretiminde Agilan Yufkanin Kenarlar1 Kesilmis Dikdortgen Goriiniimii
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Sekil 30: 6. Deneme Uretiminde Hazirlanan Rulo Boregin Sarilmamis Goriiniimii

Sekil 31: 6. Deneme Uretiminde Hazirlanan Gliitensiz Peynirli Rulo Béregin Pismis Goriiniimii
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Sekil 32: 6. Deneme Uretiminde Hazirlanan Gliitensiz Peynirli Rulo Béregin Pismis I¢ Kesit

Gortinimii

Bu deneme ¢alismasinda bir 6nceki denemede (5. Deneme) en kabul edilebilir
ornek olan 12 dakika 180°C’ta pisirme kosullarinda ve bilesenlerde ayni sekilde
kullanilarak hazirlanan borek tekrar iiretim yapilarak formiilasyonun optimizasyonu
saglanmasi amaciyla tiretim yapilmistir. Son {irlin olarak boéregin formiilasyonu en

kabul edilebilir sekilde hazirlanmistir.

7. Deneme Uretimi

Bu deneme calismasinda gelistirilen gliitensiz peynirli rulo bérek ve normal
yufkadan hazirlanan peynirli rulo borek bugday unundan hazirlanmis ve iki farkli
borek karsilastirilmistir (Sekil 40).

Kargilagtirma yapmak amaciyla normal peynirli rulo borek itiretimi yapilmistir
(Sekil 37, Sekil 38). Formiilasyonunda baklavalik-boreklik bugday unu (piyale
marka), su ve tuz kullanilarak hamur hazirlanmistir. Hamur bezesi 30 dakika yag
stiriilerek dinlendirilmis ve el yordamiyla tezgah {izerinde olabildigince ince olacak
sekilde acilmistir. Acilan yufka lor peyniri dolgusu kullanilarak sarilmis, gliitensiz
rulo borek ile ayni1 boyutlarda olacak sekilde kesilmis ve pisirilmistir.
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Sekil 33: 7. Deneme Uretiminde Hazirlanan Gliitensiz Hamur Bezesi

Sekil 34: 7. Deneme Uretiminde Hazirlanan Gliitensiz Hamurun Ag¢ilmis Goriiniimii
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Sekil 35: 7.Deneme Uretiminde A¢ilan Gliitensiz Yufkanmin Kenarlar Kesilmis Goriiniimii

Sekil 36: 7. Deneme Uretiminde Hazirlanan Gliitensiz Peynirli Rulo Béregin Sartlmamis Goriiniimii
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Sekil 37: Normal Yufka ve Lor Peynirli Hazirlanan Rulo Béregin Genislik Olgiimii

Sekil 38: Normal Yufka ve Lor Peynirli Hazirlanan Rulo Boregin Uzunluk Olgiimii
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Sekil 39: Normal Yufka ve Gliitensiz Yufkadan Hazirlanan Rulo Béreklerin I¢ Kesiti

Sekil 40: Normal Yufka ve Gliitensiz Yufkadan Hazirlanan Rulo Boreklerin Goriiniimi



Pisirilen iki tirlin degerlendirildiginde gliitensiz yufka ile hazirlanan borek 12
dakikada piserken diger bugday unundan hazirlanan boregin 12 dakikada pigsmedigi
gozlenmis ve istii kizarana kadar yani 18 dakika 180°C’ta firinda pisirilerek
hazirlanmistir (Sekil 40).

3.6.2.3.Duyusal Analiz Amaciyla Yapilan Esas Uretim

Yapilan deneme iiretimleri sonucunda olusturulan gliitensiz peynirli borek
formiilasyonu dogrultusunda iiretim yapilmistir ve karsilastirma yapmak amaciyla
normal yufka kullanilarak hazirlanan peynirli rulo bérekler izmir Katip Celebi
Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii Uygulama Mutfagi’nda

duyusal analiz paneli kapsaminda tiretilmistir (Sekil 45).

Gliitensiz borek bilesenlerinden olan kuru fasulye unu on pisirilmis olarak
hazirlanmistir. Kuru fasulyeler 160 dakika orta ateste haslanmistir ardindan suyu
stiziilmiis ve yagli kagit lizerine serilerek 40°C’ta fanli firinda 5 saatte kurutulmustur.
Kuruyan fasulye taneleri mutfak robotu kullanilarak un haline getirilmis ve gliitensiz
rulo borek tiretiminde kullanilmistir. Diger bir bilesen olan karniyarik otu tozu
“gluno glutensiz’’ isimli firmadan tedarik edilmistir, piring unu bilinen ticari bir
markanin driini kullanilmistir, kullanilan su igilebilir nitelikteki sehir suyu, tuz
sofralik olarak kullanilan tipteki bir marka kullanilmistir. Normal yufkadan
hazirlanan 6rnek i¢in ulusal Olgekte hizmet veren zincir magazadan satin alinan
yufka tercih edilmistir (Sekil.41), i¢ dolgu malzemesi olarak da bilinen ticari bir
markanin lor peyniri kullanilmigstir (Sekil 41).
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Sekil 41: Duyusal Analiz Amaciyla Yapilan Uretimde Kullanilan Yufka ve Lor Peyniri

Sekil 42: Duyusal Analiz Amaciyla Yapilan Uretimde Kullanilan Hamur A¢gma Ekipmani

Sekil 43: Duyusal Analiz Amaciyla Hazirlanan Gliitensiz Yufka
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Sekil 45: Duyusal Analiz Amaciyla Uretilen Gliitensiz Peynirli Rulo Bérekler
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Sekil 46: Duyusal Analiz Amaciyla Normal Yufkadan Hazirlanan Peynirli Rulo Bérekler

3.7.Verilerin Analizi ve Bulgular

3.7.1. Anket Verilerinin Analizi

Anket ile elde edilen veriler paket programa girilmis ve Oncelikle normal
dagilim analizi yapilmis ve normal dagilim varsayimini sagladigi goriilmiis ardindan

Ki-Kare testi yapilarak sonuglar elde edilmistir.

3.7.1.1.Normal dagihim analizi

Ankette yer alan ilk soruda bulunan iki ifadeye ait ¢arpiklik ve basiklik
degerleri yukaridaki Tablo 4 de verilmistir. ilk maddeye ait ¢arpiklik degeri 1,898
basiklik degeri 1,610 ikinci maddenin ¢arpiklik degeri 1,489 basiklik degeri ise 0,217
olarak bulunmugstur. Her iki maddeye ait degerlerin -2 ve +2 araliginda olmasi
katilimcilarin yanitlarinin normal dagildigini géstermektedir (George ve Mallery,

2010).
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Tablo 4: 1. Soruya Ait Maddelerin ““Carpiklik (Skewness) ve Basiklik (Kurtosis)’’ Degerleri

Carpiklik Basiklik
& (Skewness) (Kurtosis)
istatistik | istatistik sh istatistik sh
Gliitensiz diyet 364 1,898 0,128 1,610 0,255
Gliiteni azaltilmis veya gliitenden kaginma
diyeti ama tamamen gliitensiz olmayan 351 1,489 0,130 0,217 0,260
diyet

Ankette yer alan demografik sorular katilimecimnin yasi, cinsiyeti, kisisel geliri,

mezun oldugu egitim kurumu, boyu ve kilosu ile ilgili olan verilerden olugmaktadir.

Tablo 5 incelendiginde katilimeilarin kilo verilerinin basiklik degerinin 3,964 oldugu

ve normallik varsayimina gore -2 ve +2 arasinda deger almadigi ve normal

dagilmadig1 gozlenmistir. Diger veriler incelendiginde -2 ve +2 arasinda degerler

aldig1 ve normallik varsayimima uygun oldugu gézlenmistir (George ve Mallery,
2010)(Tablo 5).

Tablo 5: Katilimcilara Ait Demografik Verilerin ‘“Carpiklik (Skewness) ve Basiklik (Kurtosis)’

Degerleri
n Carpiklik (Skewness) Basiklik (Kurtosis)
Istatistik Istatistik sh [statistik sh

Yas 369 0,440 0,127 1,816 0,253

Cinsiyet 366 0,403 0,128 1,848 0,254
Egitim

Durumu 368 0,507 0,127 1,753 0,254

Kisisel Gelir 367 0,754 0,127 1,439 0,254

Boy 362 0,436 0,128 -0,117 0,256

Kilo 352 1,164 0,130 3,964 0,259
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Gliitensiz beslenmenin saglik inaniglart ile ilgili olan besli likert tipindeki
soruya ait verilerin analizini kolaylastirmak amaciyla olumlu ve olumsuz cevap
seklinde tekrar diizenlenmistir (Tablo 2). Tablo 6’da Carpiklik ve basiklik degerleri
ikili puanlama seklindeki soruya ait olan veriler yer almustir. Akne tedavisi
maddesinin ¢arpiklik degeri 0,474 basiklik degeri 1,786’dir ve kilo verebilme ile
ilgili olan maddenin carpiklik degeri 0,741 basiklik degeri ise 1,459 olarak elde
edilmistir. Normal dagilim varsayimima gore -2 ve +2 arasinda degerlere sahip
olduklar1 i¢in normal dagilima sahip oldugu kabul edilmistir (George ve Mallery,

2010).

Tablo 6: Glutensiz Beslenmenin Saglik Faydalarima iliskin inanis Sorusunun ¢“Carpiklik (Skewness)
ve Basiklik (Kurtosis)’” Degerleri

n Carpiklik (Skewness) Basiklik (Kurtosis)

Istatistik Istatistik sh Istatistik sh
Akne Tedavisi 366 0,474 0,128 1,786 0,254
Kilo Verebilme 364 0,741 0,128 1,459 0,255

Ankette yer alan ve katilimeilarin Gliitensiz beslenmenin saglik faydalarina
inaniglarini Slgen ii¢ ifadeden olusan soruya ait ¢arpiklik ve basiklik degerleri Tablo
7 de verilmistir. Tablo incelendiginde maddelere ait carpiklik (Skewness) ve basiklik
(Kurtosis) degerleri her madde i¢in +2, -2 araliginda degerler almistir ve normal

dagilima sahip oldugu goriilmiistiir (George ve Mallery, 2010).
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Tablo 7: Glutensiz Beslenmenin Saglik Faydalari ile flgili Objektif Gériisler Sorusunun *“Carpiklik
(Skewness) ve Basiklik (Kurtosis)’” Degerleri

Carpiklik Basiklik
n
(Skewness) (Kurtosis)
Istatistik | Istatistik sh Istatistik sh
Gliiten, gliitene duyarli olmayan kisilerde
369 0,291 0,127 | -1,926 | 0,253
hastaliklara neden olabilir.
Genel olarak, gliitensiz veya gliiteni azaltilmis
bir diyet insanlar i¢in tam gliiten i¢eren bir diyete 369 -0,291 0,127 -1,926 | 0,253
gore daha sagliklidir.
Gliitensiz triinler genellikle gliiten i¢eren
- r 366 1,118 0,128 | -0,755 | 0,254
cesitlerinden daha besleyicidir.

Ankette yer alan ‘‘glutensiz beslenmeyi denemenizi kim Onerdi?’’ sorusuna,
katilimeilarin kendilerine uygun olan segenekleri isaretlemeleri sonucu elde edilen
yanitlarin frekans tablosu hazirlanmigtir. Tablo 8 incelendiginde ‘‘Hi¢ kimse
gliitensiz bir diyet denememi Onermedi’’ secenegi 237 katilimcinin igaretledigi ve
tiim yanitlarmn igerisinde % 64,5 degerle en cok isaretlenen secenek olmustur. Ikinci
olarak ‘‘Aile iiyesi veya arkadas’’, ‘‘Kendim arastirdim (kisisel arastirma dahil)”’
secenekleri ayn1 degerlere sahip olarak 46 kisi tarafindan isaretlenmis ve % 12,5
degerini almistir. Ugiincii en yiiksek degere sahip olan segenek ‘Saglik ocagi veya
saglik personeli (doktor, diyetisyen vb.)’” secenegi olmustur ve 37 kisi tarafindan
isaretlenmis % 10,1 deger almistir. ‘‘Saglikli yasam kocu, kisisel antrendr ve/veya
spor kogu/Beslenme/Fitness salonu veya spor salonu ¢alisani’’, ““TV’deki {inli
kisiler, blog yazari, video blog yazari (youtuber) ve/veya iinli kisiler’” segenekleri
22’ser kisi tarafindan isaretlenmis ve yiizdelik degeri 6,0 olarak dordiincii en ¢ok
isaretlenen secenek olmustur. Tablo 8’de yer alan secenekler arasinda en az
isaretlenen ‘‘Cevrimici/online uygulama listesi denememi O6nerdi’’ secenegi 14 kisi
tarafindan isaretlenmis ve tiim katilimcilarin igerisindeki yiizdelik degeri % 3,8

olarak hesaplanmustir.
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Tablo 8: Gliitensiz Beslenme Kararina Etki Eden Bilgi Kaynagi Sorusunun Frekans Analizi

*%:Tiim katilimeilarin icerisindeki oran

Cevaplar

n %

*%

Saglik ocag1 veya saglik personeli (doktor, diyetisyen vb.) | 37 8,7 10,1

Saglikli yasam kogu, kisisel antrendr ve/veya spor 2 - 6.0
kocu/Beslenme/Fitness salonu veya spor salonu ¢aligani ’ ’

Gliitensiz S S— . -
) Cevrimigi/online uygulama listesi denememi 6nerdi 14 | 3,3 3,8
Beslenmeyi i i
o Aile iiyesi veya arkadas 46 | 10,8 | 12,5
Denemenizi
L ) TV’deki {inlii kisiler, blog yazari, video blog
Kim Onerdi? 22 5,2 6,0
yazari(youtuber ) ve/veya uinli kisiler
Kendim arastirdim (kisisel arastirma dahil) 46 | 10,8 | 125
Hig kimse gliitensiz bir diyet denememi dnermedi 237 | 55,9 | 64,6
Toplam 424 | 100,0 | 115,5

Katilimeilarin saglik algisi ile ilgili olan 11. Sorunun freakans degerleri tablo
9’da verilmistir. Soru, katilimeilarin gliiten igeren besin tiikettiklerinde yasadiklari
saglik sorunlarint belirten 9 maddeden olusan ve birden fazla segenek
isaretleyebildikleri liste seklinde hazirlanmigtir. Soruda yer alan maddeler herhangi
bir 6nem siras1 gozetmeden rastgele siralanmistir. Katilimcilar % 47,8 oraninda
“Yorgunluk veya enerji eksikligi’’ secenegini isaretlemis ve en yliksek yiizdelik
degeri bu secenek almistir. *“Siskinlik veya iltihaplanma’’ seg¢enegi % 31,7 oraninda
isaretlenmis ve ikinci en ¢ok yasanan saglik sorunu olarak katilimcilar tarafindan
belirtilen segcenek olmustur. ‘‘Asit Reflii’” secenegi katilimcilarin % 22,7’sinin
isaretledigi tigiincii en ¢ok yasanan saglik sorunu olmustur ve ardindan da ‘‘Karin
agrisi’’ yamit1 yakin bir yilizdelik deger ile % 22,3 oraninda cevaplanan segenek
olmustur. ‘‘Ishal veya kabizlik’” maddesi 5. en ¢ok isaretlenen secenek olarak % 15,1
oraninda katilimci tarafindan isaretlenmistir. ‘“‘Mide bulantisi”> maddesi
katilimeilarin % 12,2’si tarafindan isaretlenerek altinci en ¢ok yasanan saglik sorunu
olarak tespit edilmistir. ‘‘Bas agris1 veya migren’’, katilimcilar tarafindan % 10,1
oraninda isaretlenmis ve siralamada 7. (yedinci) en yiiksek degere sahip saglik
sorunu olmustur. ‘“Viicut agrilar1 (kas veya eklem rahatsizliklar: dahil)’” maddesi %

9,7 oraninda isaretlenerek 8. (sekizinci) ve son olarak da ‘‘Beyin sisi/bulanikligi’
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secenegi en az isaretlenen secenek olarak % 6,1 cevap orantyla 9. (dokuzuncu) en

¢ok yasanan saglik sorunu olarak tespit edilmistir (Tablo 9).

Tablo 9: Katilimeilarin Gliiten Igeren Besinleri Tiikettigi Zaman Yasadig1 Saglik Sorunlar ile Ilgili

Olarak Hazirlanan Sorunun Frekans Tablosu

*%:Tiim katilimcilarin igerisindeki orant

Cevaplar
*%
n %
Asit Refli 63 | 12,8 | 22,7
Karin agrisi 62 | 12,6 | 22,3
Siskinlik veya iltihaplanma 88 17,8 31,7
Viicut agrilari (kas veya eklem
Gliiten igeren besinleri } 27 55 9,7
rahatsizliklar1 dahil)
tikettiginizde hangi _
Ishal veya kabizlik 42 8,5 15,1
belirtileri yagtyorsunuz?
Mide bulantisi 34 6,9 12,2
Bas agris1 veya migren 28 5,7 10,1
Beyin sisi/bulanikligi 17 3,4 6,1
Yorgunluk veya enerji eksikligi 133 | 26,9 | 47,8
Toplam 494 | 100,0 | 177,7

Stibjektif saglik algisi ile ilgili sorulardan ‘“Yeme aligkanliklarim ¢ok saglikli’’

sorusuna verilen yanitlarin Carpiklik (Skewness) degeri 0,054 olarak hesaplanmistr,

Basiklik (Kurtosis) degeri de -0,770 olarak hesaplanmistir (Tablo 10). Sonuglar -2 ve

+2 arasinda degerlere sahip oldugu ve normallik varsayimini sagladigi goriilmiistiir

(George ve Mallery, 2010).

Tabo 10: ““Yeme Aligkanliklarim Cok Saglikli>” Sorusuna Ait ““Carpiklik (Skewness) ve Basiklik

(Kurtosis)’” Degerleri

n Carpiklik (Skewness) Basiklik (Kurtosis)
Istatistik Istatistik sh Istatistik sh
Yeme
aligkanliklarim ¢ok 370 0,054 0,127 -0,770 0,253
saglikli
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Asagidaki Tablo 11°de anket formunda yer alan, katilimcilarin yeme
aligkanliklarini ne kadar saglikli bulduklarin siibjektif olarak yanitlamalari istenen 5
cevaph olarak hazirlanan likert tipteki sorunun frekans tablosu verilmistir. Cevaplar
incelendiginde yapilan degerlendirme sonucu istatistiksel analiz yapma asamasinda
kolaylik saglamasi i¢in ‘‘Kesinlikle Katilmiyorum’’ ve ‘‘Katilmiyorum’’ segenekleri
ile “‘Katiliyorum’’ ve ‘‘Kesinlikle Katiliyorum’’ segenekleri birlestirilerek yeni bir 3
secenekli cevap degiskeni olusturulmustur. Asagida ii¢ segenege doniistiiriilmiis
sorunun ‘‘Carpiklik (Skewness) ve Basiklik (Kurtosis)’’ Degerleri ve frekans tablosu

verilmistir (Tablo 11).

Tabo 11: ““Yeme Aliskanliklarim Cok Saglikli>” Sorusuna Ait Frekans Tablosu

Frekans %

““Kesinlikle Katilmiyorum®’ 33 8,9
““‘Katilmiyorum”’ 118 31,9
‘‘Kararsizim’’ 111 30,0
““Katiliyorum”’ 94 25,4

““Kesinlikle Katiliyorum”’ 14 3,8
Toplam 370 100,0

Ankette yer alan ‘“Yeme aligkanliklarim ¢ok saglikli’” sorusu 5°li likert tipinde
“Kesinlikle Katilmiyorum”’, ‘‘Katilmiyorum’’, ‘Kararsizim”’, ‘‘Katiliyorum”’,
“Kesinlikle Katiliyorum”” yanitlarindan olusmaktadir. Verilerin analiz edilmesini
kolaylagtirmak amaciyla ‘‘Kesinlikle Katilmiyorum’’, ‘‘Katilmiyorum’’ yanitlar
birlestirilmis, ‘‘Katiliyorum”’, ‘‘Kesinlikle Katiliyorum’’ yanitlar1 da birlestirilmis ve
“Kararsizzim’” yanit1 degistirilmeden analiz edilmistir (Tablo 2). Yeniden
diizenlenmis olan yanitlara ait Carpiklik (Skewness) degeri 0,210 ve Basiklik
(Kurtosis) degeri de -1,520 olarak hesaplanmis ve -2 ile +2 arasinda deger aldigi i¢in

normal dagilim varsayimini saglamistir (George ve Mallery, 2010).
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Tablo 12: <“Yeme Aliskanliklarim Cok Saglikli>> Sorusunun Ug Secenekli Haline Ait ““Carpiklik (

Skewness ) ve Basiklik ( Kurtosis )’ Degerleri

n Carpiklik ( Skewness ) Basiklik ( Kurtosis )
Istatistik Istatistik sh Istatistik sh
Yeme
Aliskanliklarim 370 0,210 0,127 -1,520 0,253
Cok Saglikli

Ankette yer alan saglik algisi ile ilgili stibjektif sorulardan digeri “Su anki
saglik durumunuzdan ne kadar memnunsunuz?’’ seklindeki 5°li likert tipinde
yanitlardan olusan sorunun yanitlari, ‘“‘Memnun degilim’’. *‘Cok memnun degilim’’,
“Kararsizim’’, ‘‘Biraz memnunum’’, ‘‘Memnunum’’ yanitlarindan olugmaktadir.
Verilerin analizi asamasinda olumsuz ifadeler, ‘‘Memnun degilim’’. ‘‘Cok memnun
degilim’’, birlestirilmis ve olumlu ifadeler, ‘‘Biraz memnunum’’, ‘‘Memnunum’’
maddeleri de birlestirilmistir (Tablo 2). ‘‘Kararsizim’’ ifadesi aynen sabit birakilmis
ve soru 3’li likert olarak tekrar diizenlenmistir. Soruya ait Carpiklik (Skewness) ve
Basiklik (Kurtosis) degerleri -0,943 ve -0,551 seklinde hesaplanmisve Tablo 13°de

gosterilmistir, —2 ile +2 arasinda degerler aldigi ve normallik varsayimini sagladigi

goriilmistiir (George ve Mallery, 2010).

Tablo 13: “‘Su anki saglik durumunuzdan ne kadar memnunsunuz?’’ sorusuna ait “Carpiklik (

Skewness ) ve Basiklik ( Kurtosis )’’ Degerleri

n Carpiklik (Skewness) | Basiklik (Kurtosis)

Istatistik | Istatistik sh Istatistik sh

““‘Su anki saglik durumunuzdan
369 -0,943 0,127 -0,551 0,253
ne kadar memnunsunuz?’’

3.7.1.2.Ankete Katilan Katihmeilara Ait Demografik Bilgiler ve Bulgular

Ankete katilan katilimeilara ait demografik bilgiler Tablo 14’de verilmistir.
Tablo 14 incelendiginde katilimcilarin % 59,2’si kadin, % 39,7’si erkek ve % 1,1°1
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de cevap vermeyen kisilerden olusmaktadir. Yas dagilimi incelendiginde 19’dan
kiigiik kisi % 23,2 oraniyla 86 kisi, 19-24 yas aras1 % 9,7 oraniyla 36 kisi, 25-34 yas
aras1 % 14,6 oraniyla 54 kisi, 35-44 yas aras1 % 13 oraniyla 48 kisi, 45-54 yas arasi
% 17,6 oramyla 65 kisi, 55-64 yas aras1 % 16,5 oraniyla 61 kisi, 65 yas ve iizeri %
5,1 orantyla 19 kisi ve cevap vermeyen % 0,3 orantyla 1 kisi olarak toplam 370

kisinin yanitlar1 gézlenmektedir.

Gelir durumuna gore anketin yapildig1 tarihteki ekonomik verilere gore
(Turkis.Org, erisim tarihi:30.04.2023:19:42) diizenlenen segeneklere gore
degerlendirme yapilmistir. Katilimcilarin  gelir  seviyelerine gore dagilimi
incelendiginde 11402 TL alt1 gelire sahip olan % 20,3 oraninda 75 kisi, 11402 TL
gelire sahip % 6,2 oraninda 23 kisi, 14431 TL gelire sahip % 10,8 oraninda 40 kisi,
18796 TL aras1 gelire sahip kisi sayis1 68, 47009 TL ve iizeri gelir sahibi % 43,5
oraninda 161 kisi ve cevap vermemeyi tercih eden kisi % 0,3 oraninda 1 kisi

olmustur.

Katilimcilarin egitim durumlar1 dagilimina gére durumlari ise liseden az egitim
seviyesine sahip % 29,2 oraninda 108 kisi, lise mezunu % 21,6 oraninda 80 kisi, 6n
lisans (2 yillik yiiksek okul) mezunu % 7,8 oraninda 29 kisi, lisans mezunu (4 yillik
fakiilte) % 27,6 oraninda 102 kisi, yiksek 6grenim mezunu (yiiksek lisans, doktora
vd.) % 10,5 oraninda 39 kisi, cevaplamamayi tercih edenler % 2,4 oraninda 9 kisi ve

bos birakan % 0,8 oraninda 3 kisi olmustur.
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Tablo 14: Katilimcilara Ait Demografik Verilerin Frekans Analizi

n %
Kadin 219 59,2
Cinsiyet Erkek 147 39,7
Cevap Vermeyen 4 11
Toplam 370 100
““19°dan Kiigtik”’ 86 23,2
©“19-24 Yas Aras1”’ 36 9,7
©“25-34 Yas Aras1”’ 54 14,6
©“35-44 Yas Aras1”’ 48 13
Yas ““45-54 Yas Aras1”’ 65 17,6
““55-64 Yas Aras1”’ 61 16,5
<65 Ve Uzeri”’ 19 5,1
Cevap Vermemeyi Tercih Edenler 1 0,3
Toplam 370 100
€“11402 TL Alt1”’ 75 20,3
11402 TL” 23 6,2
14431 TL” 40 10,8
Gelir 18796 TL” 68 10,4
47009 TL ve Uzeri” 161 43,5
““Cevap vermeyen’’ 3 0,8
Toplam 370 100
Liseden Az 108 29,2
Lise Mezunu 80 21,6
On Lisans (2 Y1llik Yiiksek Okul) 29 7,8
Lisans Mezunu (4 Yillik Fakiilte) 102 27,6
Egitim Durumu Yiiksek Ogrenim Mezunu (Yiiksek Lisans, 39 105
Doktora vd.)
Cevaplamamay1 Tercih Edenler 9 24
Bos birakanlar 3 0,8
Toplam 370 100

3.7.1.2.Arastirma Hipotezlerinin Test Edilmesi

Arastirma kapsaminda yapilan anket c¢aligmasindan hareketle hipotezler

olusturulmustur ve bu hipotezlerin gegerliligini test etmek ve kanitlamak amaciyla
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Ki-Kare Testi uygulanmistir. Ki-Kare Testi gézlenen ve beklenen frekanslar arasinda
anlamli bir iliski olup olmamasi temeline dayanir ve genellikle iki bagimsiz nitel
degisken arasindaki bagi tespit etmek i¢in kullanilir. Varsayima gore Ki-Kare Testi
uygulanabilmesi i¢in gruplarin bagimsiz olmasi gerekir ve n>40 (n;6rneklem sayis1)
oldugu durumlarda ‘‘Diizeltilmis Ki-Kare Testi’” kullanilmalidir. Degisken sayis1 20
ile 30 arasinda ve beklenen degerler 5 veya iizerindeyse °‘Diizeltilmis Ki-Kare
Testi”’, eger beklenen deger 5 ten kiiciik ise ‘‘Fisher Kesin Ki-Kare’’ testi (exact
test) kullanilmalidir (Giingoér ve Bulut,2008). Beklenen degerler 25 den biiyiik ise
““Pearson Ki-Kare Analizi’’ uygun olmaktadir (Corba, 2024).

3.7.1.2.1 Katihmcilarin Gliitensiz Diyet Yapms/Yapiyor Olma ve Daha
Once Hi¢ Denememis Olma Durumlarina Gore Saghk Faydalarina Inamslarin

Incelenmesi

Tablo 15 incelendiginde gliitensiz diyet yapmanin saglik faydalarina olan
inanis sorusuna 359 katilimcinin yanit verdigi goriillmektedir. Arastirma kapsaminda
olusturulan hipotezlerden H1.a ve H1.b kodlu hipotezlerin test edilmesi amaciyla iki
kategorik degisken arasinda bir fark olup olmadigini1 anlamak amaciyla Ki-Kare (chi-
square) testi yapilmistir. Katilimeilarin gliitensiz beslenmenin akne tedavisine olan
inanist ile ilgili olan sorunun anlamlilik/significancy degeri p=0,006 (p<0,05) oldugu
goriilmektedir ve dolayisiyla gliitensiz diyet yapmig/yapiyor olma ve daha once hig
denememis olma durumu arasinda istatistiksel anlamda bir iliski oldugu sonucuna
varilmistir. Kilo verebilme ile ilgili olan soruya ait Ki-Kare testi sonucu hesaplanan
anlamlilik/significancy degerinin p=0,074 (p>0,05) ve kilo verebilme ile gliitensiz
diyet yapmig/yapiyor olma ve hi¢ denememis olma durumlari arasinda istatistiksel

anlamda bir iligki olmadig1 goriilmektedir.
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Tablo 15: Katilimeilarin Gliitensiz Beslemenin Saglik Faydalarina Olan Inanislar1 Sorularimin Ki-

Kare Testi

Gliitensiz Diyet Denediniz Mi?

Daha Once
Denemistim Ama Su
Hig
. Anda Ki-Kare
Denemedim Toplam p )
Uygulamiyorum/Evet Testi
Su Anda Yapiyorum
N N
Inanmiyorum/Fazla Devamlilik
. 198 25 223
Akne Inanmiyorum/Kararsizim 0.006 Diizeltmeli
Tedavisi Biraz ' (Continuity
. . 106 31 137 )
Inaniyorum/Inaniyorum Correction)
Toplam 304 55
Inanmiyorum/Fazla Devamlilik
. 107 12
Kilo Inanmiyorum/Kararsizim 0.074 Diizeltmeli
Verebilme Biraz ' (Continuity
. . 197 43 .
Inaniyorum/Inaniyorum Correction)
Toplam 304 55
3.7.1.2.2. Katihmcilarin Gliitensiz Diyet Yapms/Yapiyor Olma ve

Gliitensiz Diyeti Hi¢ Denememis Olma Durumlar ile, Katihmcilarin Yas

Gruplar Arasindaki Baglantimin incelenmesi

Tablo 16 incelendiginde 364 katilimcinin yas sorusuna cevap verdigi

gorlilmektedir. Katilimcilarin  yaglart ile gliitensiz diyet yapmug/yapiyor olma

durumlari ve hi¢ denememis olma durumlar1 arasindaki iliskiyi tespit etmek amaciyla

Ki-Kare testi yapilmis ve yas gruplarina ait anlamlilik degeri p=0,120 olarak

bulunmus ve p degerinin {izerinde oldugu (p>0,05) i¢cin yas gruplar ile gliitensiz

diyet yapma durumu arasinda istatistiksel anlamda bir iliski olmadigi yorumu

yapilmustir.
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Tablo 16: Katilimcilarin Yas Gruplari ile Gliitensiz Diyet Yapma Durumlari Arasindaki Ki-Kare

Testi Sonuglari

Gliitensiz diyet denediniz mi?
Hig Daha 6nce denemistim ama su anda Ki-Kare
. Toplam p .
denemedim | uygulamiyorum/evet su anda yapiyorum Testi
n n
45 yas alt 193 29 219 Devamhlik
Diizeltmeli
0,120 o
45 ve (Continuity
114 28 142 .
{izeri Correction)
Toplam 361

3.7.1.2.3. Katihmecilarin Gliitensiz Diyet Yapmis/Yapiyor Olma ve
Gliitensiz Diyeti Hic Denememis Olma Durumlan ile Katihmcilarin Demogrfik

Ozellikleri Arasindaki iliskinin incelenmesi

Katilimcilarin demografik 6zellikleri ve gliitensiz diyet yapmis/yapiyor olma
ve hi¢ denememis olma durumlart arasindaki iligkiyi saptamak i¢in Ki-Kare (chi-
square) testi yapilmistir (Tablo 17). Yas degiskeni incelendiginde anlamlilik/
significancy degerinin p=0,120 oldugu yani p degerinin 0,05’ten biiyikk oldugu
(p>0,05) ve dolayisiyla yas gruplari ile gliitensiz diyet yapmis/yapiyor olma ve hig
denememis olma durumlar ile aralarinda istatistiksel anlamda bir fark olmadig

anlasilmistir.

Katilmeilarin cinsiyet degiskeni ile gliitensiz diyet yapmis/yapiyor olma
durumlant ve hi¢ denememis olma durumlar arasindaki iligkiyi gosteren Ki-Kare
testine ait anlamlilik/significancy degeri p=0,096 (p>0,05) seklinde bulunmus ve
buradan hareketle p degerinin 0,05’ten biiyiik oldugu ve cinsiyet ile gliitensiz diyet
yapmig/yapiyor ve hi¢ denememis olma durumlart arasinda istatistiksel olarak

anlaml bir fark yoktur yorumu yapilmaktadir.

Kisisel gelir ile katilimeilarin gliitensiz diyet yapmis/yapiyor ve hi¢c denememis
olma durumlari arasindaki Ki-Kare testi sonucu anlamlilik/significancy p degerinin

p=0,746 (p>0,05) oldugu ve bu sonuca gore de p degerinin 0,05’ten biiyiik oldugu ve
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bu degiskenlerin arasinda istatistiksel bakimdan anlamli bir iligki yoktur yorumu

yapilmustir.

Katilimcilarin mezun oldugunuz egitim kurumu sorusuna verdikleri yanit ile
gliitensiz diyet yapmis/yapiyor olma ve hi¢ denememis olma durumlari arasindaki
iliskiyi gosteren Ki-Kare testine ait anlamlilik/significancy degeri p=0,177 (p>0,05)
olarak hesaplanmistir. Bu deger goz oniinde tutuldugunda p degerinin 0,05 ten biiyiik
oldugu ve egitim durumlan ile gliitensiz diyet yapmis/yapiyor ve hi¢ denememis
olma durumlar1 arasinda istatistiksel agidan anlamli bir iliski olmadigi

anlasilmaktadir (Tablo 17).

Tablo 17: Gliitensiz Diyet Yapmis/Yapiyor Olma ve Hi¢ Denememis Olma Durumlarinin
Demografik Ozellikler ile Arasindaki Ki-Kare Testi Sonuglar1

Gliitensiz diyet denediniz mi?
Daha once
] denemistim ama su
Hig .
) anda Ki-Kare
denemedim p )
uygulamiyorum/evet Testi
su anda yapryorum
n N Toplam
45 yas alti 193 29 222 Devamlilik
Diizeltmeli
Yas 142 0,120 L
45 ve iizeri 114 28 (Continuity
Correction)
Toplam 307 57 364
Kadin 178 40 218 Devamlilik
o 142 Diizeltmeli
Cinsiyet 0,096 L
Erkek 126 16 (Continuity
Correction)
Toplam 304 56 360
7000 tl ve 136 Devamlilik
113 23
altt Diizeltmeli
Kisisel gelir 0,746 o
7001 tl ve 226 (Continuity
192 34 .
iizeri Correction)
Toplam 305 57 362
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Mezun Liseden az 94 23 117 Devamlilik
oldugunuz 244 Diizeltmeli
e Lise ve 0,177 o
egitim 211 33 (Continuity

lizeri .
kurumu Correction)
Toplam 305 56 361
3.7.1.2.4. Katihmcilarin Gliitensiz Diyet Yapms/Yapiyor Olma ve

Gliitensiz Diyeti Hi¢c Denememis Olma Durumlar: ile Nesnel Tahil Bilgisinin

Incelenmesi

Ankette bulunan nesnel tahil bilgisi sorularinin toplam puanlar1 hesaplanmis ve

‘‘Daha once gliitensiz diyet denediniz mi?’’ sorusu ile Ki-Kare Testi yapilmis ve test

sonucu p degeri p=0,010 olarak hesaplanmistir. Bu deger incelendiginde p degerinin

0,05’ten kiigiik (p<0,05) oldugu, bu nedenle istatistiksel olarak aralarinda anlami bir

iliski oldugu yorumu yapilmaktadir (Tablo 18).

Tablo 18: Nesnel Tahil Bilgisinin Ki-Kare Testi Sonuglar1

Gliitensiz diyet denediniz mi?

i Daha 6nce denemistim ama su anda
ic .
] uygulamiyorum/evet su anda Ki-Kare
denemedim )
yaplyorum Testi
n n Toplam
Nesnel tahil
o Pearson
bilgisi )
307 57 364 0,010 | Ki-Kare
toplam )
Testi
puant
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3.7.1.2.5. Katihmcilarin Gliitensiz Diyet Yapmus/Yapiyor Olma ve
Gliitensiz Diyeti Hi¢ Denememis Olma Durumlar ile Beslenme Bigisinin

Incelenmesi

Tablo 19, katilimcilarin beslenme bilgisini 6lgen sorularin toplam puanlari ile
gliitensiz diyet yapma durumlar1 arasinda anlamli bir iliski olup olmadigini tespit
etmek amaciyla yapilmis olan Ki-Kare testinin sonucunu gostermektedir. Istatistiksel
olarak degiskenler arasinda anlamli bir bagmti olmasi i¢in Ki-Kare testinin
sonucunda hesaplanan p degerinin 0,05’ten kii¢iik olmasi1 gerektigi varsayimina
saglamasi gerekmektedir. Hesaplanan p degeri incelendiginde 0,329 oldugu (p>0,05)
ve 0,05’ten biiyiikk oldugu bu nedenle katilimcilarin beslenme bilgisi puanlar ile
gliitensiz diyet yapmis/yapiyor olma durumlari ve hi¢ denememis olma durumlari

aralarinda istatistiksel agidan anlamli bir bagint1 olmadig1 anlagilmaktadir.

Tablo 19: Beslenme Bilgisi ile Gliitensiz Diyet Durumlart Arasindaki Ki Kare Tesi

Gliitensiz diyet denediniz mi?
Daha 6nce
) denemistim ama su
Hic¢ .
] anda Ki-Kare
denemedim p )
uygulamiyorum/evet Testi
su anda yapiyorum
n n Toplam
o Pearson
Beslenme bilgisi toplam )
307 57 364 0,329 | Ki-Kare
puant )
Testi

3.7.1.2.6. Katihmcilarin Gliitensiz Diyet Yapms/Yapiyor Olma ve
Gliitensiz Diyeti Hi¢ Denememis Olma Durumlarn ile Gliiten Bilgisinin

Incelenmesi

Ankette yer alan gliiten bilgisi ile ilgili sorularin toplam puanlar1 hesaplanmis
ve gliitensiz beslenme durumlar1 ile gliitensiz diyet yapmis/yapiyor ve hig

denememis olma durumlar1 arasindaki iliskiyi incelemek amaciyla Ki-Kare testi
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yapilmis ve p degeri p=0,003 olarak hesaplanmustir (Tablo 20). Istatistiksel olarak iki
degisken arasindaki anlamlilik degeri p=0,003 bulunmustur. Tablo 20 incelendiginde
p degeri 0,05’ten kiigiik oldugu (p<0,05) yani istatistiksel olarak, gliiten bilgisi ile
gliitensiz diyet yapmis/yapiyor olma ve daha dnce hi¢ denememis olma durumlari

arasinda anlamli bir iliski vardir yorumu yapilmistir.

Tablo 20: Katilimcilarin Gliiten Bilgisi Puani ile Gliitensiz Diyet Durumlari Arasindaki Ki-Kare Testi

Gliitensiz diyet denediniz mi?
Daha 6nce
) denemistim ama su
Hi¢ .
) anda Ki-Kare
denemedim p )
uygulamiyorum/evet Testi
su anda yapiyorum
n n Toplam
Pearson
Gliiten Bilgisi Toplam Puani 307 57 364 0,003 | Ki-Kare
Testi

3.7.1.3. Gliitensiz Beslenmeyi Tavsiye Eden Bilgi Kaynaklar: ve Gliitensiz

Diyet Yapms/Yapiyor Olma Durumlarinin incelenmesi

Katilimeilarin - gliitensiz  diyet yapmug/yapiyor ve hi¢ denememis olma
durumlarina etki eden bilgi kaynaklarini tespit etmek amaciyla tasarlanmis olan
““Gliitensiz beslenmeyi denemenizi kim Onerdi?’’ sorusuna liste seklinde verilen
ifadelerden olusan maddeleri isaretlemeleri istenmistir. Tablo 21’de isaretlenen
segenekler ve gliitensiz diyet durumlar arasindaki iligkiyi gosteren Ki-Kare testi
sonuglari verilmistir. Istatistiksel olarak anlamlilik degerini ifade eden p degerleri
incelendiginde ‘‘Saglik ocagi veya saglik personeli (doktor, diyetisyen vb.)’,
“TV’deki unli kisiler, blog yazari, video blog yazar1 (youtuber) ve/veya tinli
kisiler’” seceneklerine ait p degerleri ayni sirayla 0,062 ve 0,061 seklinde
hesaplanmis ve 0,05’ten biiyiik oldugu (p>0,05) igin gliitensiz diyet yapma durumlari
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ile bu secenekler arasinda istatistiksel bakimdan anlamli bir iligki yoktur yargisina

varilmistir.

Diger ifadelere ait p degerleri incelendiginde, ‘‘Saglikli yasam kocu, kisisel

antrenor ve/veya spor kocu/Beslenme/Fitness salonu veya spor salonu calisani’

maddesine ait p degeri 0,001

(p<0,05), ‘‘Cevrimigi/online uygulama listesi

denememi Onerdi’” maddesinin p degeri 0,002, ‘‘Aile iiyesi veya arkadas”’

maddesinin p degeri 0,001, ‘‘Hi¢ kimse gliitensiz bir diyet denememi Snermedi’’

yanitina ait p degeri ise 0,000 olarak hesaplanmis ve bu degerler istatistiksel olarak

anlamlilik degerini ifade eden 0,05’ten kiiclik (p<0,05) oldugu icin gliitensiz diyet

yapmis olma ve hi¢ denememis olma durumlari ile aralarinda istatistiksel olarak

anlaml bir iliski oldugu yorumu yapilmistir.

Tablo 21: Gliitensiz Beslenmeyi Tavsiye Eden Bilgi Kaynaklar1 Ki-Kare Testi Tablosu

Gliitensiz diyet denediniz mi?

Daha once
) denemistim ama su
Hic¢ .
) anda Ki-kare
denemedim Toplam p .
uygulamiyorum/evet testi
su anda yapiyorum
n n
Saglik ocag Siireklilik
aglik ocag1 veya Hayir 281 47 328 ureklili
saglik personeli Diizeltmesi
o 0,062 o
(doktor, diyetisyen (Continuity
Evet 26 10 36 .
vb.) Correction)
Saglikli yasam kogu,
kisisel antrenor Hayir 295 47 342
velveya spor Fisher
kogu/Beslenme/Fitness 0,001 Kesinlik
salonu veya spor Testi
salonu ¢alisan Evet 12 10 22
Cevrimigi/online Hayir 300 50 350 Fisher
uygulama listesi 0,002 | Kesinlik
denememi 6nerdi Evet 7 7 14 Testi
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Stireklilik
Hayir 278 42 320
Aile iiyesi veya Diizeltmesi
0,001 o
arkadas (Continuity
Evet 29 15 44 ]
Correction)
TV’deki iinli kisiler,
. Hayir 292 50 342 Fisher
blog yazari, video blog o
0,061 | Kesinlik
yazari(youtuber ) )
o Testi
ve/veya iinlii kigiler Evet 15 7 22
Hayir 285 34 319 Streklilik
Kendim arastirdim )
B Diizeltmesi
(kisisel aragtirma 0,000 L
: (Continuity
dahil) .
Evet 22 23 45 Correction)
Hig kimse gliitensiz bir | HayIr 85 44 129 Pearson
diyet denememi 0,000 | Ki-Kare
Onermedi Testi
Evet 222 13 235
Tablo 22: Hipotezlerin Kabul ve Red Durumlar1 Tablosu
No Hipotez Durum
Katilimcilarin gliitensiz diyet yapmis/yapiyor olma ve gliitensiz diyeti hig
H1 denememis olma durumlari ile, gliitensiz diyetin saglik faydalari
konusundaki inaniglar arasinda bagmti vardir.
Katilimcilarm gliitensiz diyet yapmis/yapiyor olma ve gliitensiz diyeti hi¢
Hla denememis olma durumlar ile akne tedavisi faydalari konusundaki Kabul edildi
inaniglar1 arasinda bagint1 vardir.
Katilimcilarm gliitensiz diyet yapmis/yapiyor olma ve gliitensiz diyeti hi¢
H1lb denememis olma durumlari ile kilo verebilme faydalari konusundaki Reddedildi
inaniglari arasinda baginti vardir
Katilimcilarin gliitensiz diyet yapmis/yapiyor olma ve gliitensiz diyeti hi¢
H2 denememis olma durumlari ile, katilimcilarin yas gruplari arasinda baginti Reddedildi
vardir
Katilimeilarin gliitensiz diyet yapmuis/yapiyor olma ve gliitensiz diyeti hi¢
H3 denememis olma durumlart ile, katilimcilarin demogrfik 6zellikleri Reddedildi
arasinda baginti vardir.
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Katihimeilarin gliitensiz diyet yapmus/yapiyor olma ve gliitensiz diyeti hig

H4 Kabul Edildi
denememis olma durumlari ile, nesnel tahil bilgisi arasinda bagint: vardir.
Katilimcilarin gliitensiz diyet yapmis/yapiyor olma ve gliitensiz diyeti hi¢

H5 e Ve AP YEpLOroTma Ve £ Y Reddedildi
denememis olma durumlari ile, beslenme bilgisi arasinda bagint1 vardir.
Katilimeilarin gliitensiz diyet yapmig/yapmakta olma ve gliitensiz diyeti

H6 & vl AP YAD £ Y Kabul Edildi

hi¢ denememis olma durumlart ile, gliiten bigisi arasinda bagint1 vardir.

Gastronomi
personelinden olusan 21 kisilik karma bir grup tarafindan tadim yapilarak
gerceklestirilmistir. Hazirlanan borekler gliitensiz 6rnek ve normal yufkadan
hazirlanan 6rnek olarak farkli rakamlarla kodlanmistir ve herhangi bir ¢agrisim

yapmayacak ve katilimcilar1i yonlendirmeyecek sekilde rastgele secilmistir (Sekil

47).

3.7.2.Duyusal Analiz Verilerinin Istatistiksel Analizi

ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii 6grencileri, akademik ve

Sekil 47: Duyusal Analiz Ornekleri ve Formu
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Borek ornekleri 21 panelist tarafindan iki tekrarli olarak, pilot tiiketici testi
cergevesinde degerlendirilmistir. Panelistler borek orneklerini tadarak kendilerine
verilen Kkriterler tablosuna dayanarak Ornekleri goriiniis, doku, lezzet-aroma
acilarindan 1 ile 5 arasinda puanlayacak sekilde degerlendirmis; ayrica subjektif
begeni sorusu 5’li likert dlgeginde 1: Hi¢ begenmedim; 2: Begenmedim, 3: Ne
begendim, ne begenmedim, 4: Begendim, 5: Cok fazla begendim, begeni seviyelerini
isaretlemislerdir. Katilimcilardan sunulan 6rnekler hakkinda yorum yapmalar1 da

istenmistir.

Deneme planinda kontrol grubu mevcut olmadigindan, iki 6rnegin begeni
puanlarinin birbiriyle kiyaslanmasi ve aralarinda begeni puani acisindan fark olup
olmadiginin istatistiksel olarak belirlenmesine gecilmistir. Bu asamada, oncelikle,
veri setinin normal dagilip dagilmadig: test edilmistir. Normallik testinde Shapiro-
Wilk testi kullanilmis olup sebebi Shapiro ve Wilk tarafindan yapilan analizlerin
tamaminda Orneklem sayisi 30'dan kiiciik Orneklerde bu testin tercih edilmis
olmasidir (Shapiro ve Wilk, 1965). Bazi kaynaklarda 30 yerine 50 sayisinin da
gortilebildigi ifade edilmektedir (Arslan, 2018). Tablo 23’de normallik testi sonucu

goriilmektedir.

3.7.2.1. Normal Dagilim Analizi

Asagidaki Tablo 23’¢ goére, Shapiro-Wilk testinin anlamlilik/significance
degeri 0.05’in altinda oldugu icin gruplarin normal dagilim varsayimini saglamadigi
(p<0,05) anlagilmistir. Bu yiizden, gliitensiz rulo borek ve hazir yufka ile hazirlanan
rulo borek arasinda goriinlis, doku, tat ve begeni seviyesi acisindan fark olup
olmadigmin belirlenmesi amaciyla paket programi kullanilarak t Testi’nin non-

parametrik karsiligi olan Mann-Whitney U testi kullanilmistir.
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Tablo 23: Duyusal Analiz Puanlama Skalasinin Normal Dagilim Testi

Kolmogorov-Smirnov Shapiro-Wilk
p/significancy p/significancy
Glutensiz 0,000 0,000
Gorliniis
Normal Yufka 0,000 0,000
Glutensiz 0,000 0,008
Doku
Normal Yufka 0,000 0,000
Glutensiz 0,000 0,000
Lezzet-Aroma
Normal Yufka 0,000 0,000

3.7.2.2. Goriiniiy, Doku ve Tat-Lezzet Kiriterlerinin Tanimlayici

Istatistiklerinin incelenmesi

Tablo 24 incelendiginde goriiniis kriterine ait puanin en az 3 ve en fazla 5
oldugu ve ortalama puanin ise 4,48 oldugu goriilmektedir. Doku kriteri
incelendiginde en az 2 en fazla 5 ve ortalama 4,02 puan oldugu goriilmektedir. Tat-
lezzet kriterine gore ise en az 2 en ¢ok 5 ve ortalama 4,38 puan aldig1 goriilmektedir.
Gorliniis kriterinin gliitensiz 6rnegin renk olarak farkli gériinmesine ragmen diger
kriterlere (doku, tat-lezzet) gore daha yiiksek ortalama puana sahip olmasinin nedeni
katilimcilarin ~ gliitensiz  olan Ornegin  renk Ozelligini  gozardi ettiklerini

diistindiirmektedir.

Tablo 24: Goriiniis, Doku ve Tat-Lezzet Kriterlerinin Tanimlayicr Istatistik Tablosu

n Minimum Maksimum Ortalama sh
Gorliniis 42 3 5 4,48 0,594
Doku 42 2 5 4,02 0,841
Tat-Lezzet 42 2 5 4,38 0,731
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3.7.2.3. Mann-Whitney U Testi

Tablo 25 incelendiginde gliitensiz borek ve normal yufkadan hazirlanan borek
ornekleri Mann-Whitney U Testi sonucuna gore, p degeri p=0,568 olarak
hesaplanmis ve iki ornek arasinda goriiniis bakimindan farklilik olmadigi (p>0,05)
anlasilmigtir. Doku kriterine gore p degeri p=0,009 ve lezzet-aroma kriterine ait p
degeri  p=0,003  oldugu  gorilmiistir  bu puanlar incelendiginde
anlamlilik/significancy p degerleri 0,05 den kiigiik oldugu goriilmiis ve iki borek

Ornegi arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir sonucuna varilmistir.

Katilimcilara oOrnekler hakkinda bilgi verildigi igin gliitensiz yufkadan
hazirlanmis olan &rnek hakkinda boéregin koyu renginin nedeni igerigindeki
karniyarik otu (psyllium husk powder) tozundan kaynaklandigi belirtilmis ve bu
nedenle degerlendirme kriteri olarak katilimcilarin renk farkini gbzardi ettigi
diistiniilmektedir. Verilen puanlar incelendiginde goriinlis acgisindan fark yoktur

sonucu elde edilmesinin nedeni olarak bu durum gerekce gosterilmektedir.

Puanlama skalasi1 ile degerlendirmenin yaninda, panelistlere borek ornekleri
hakkinda yorumlar1 da sorulmus; 18 panelistin 6rnekler hakkinda yorum yaptigi
goriilmiis; alinan yanitlar derlenmistir. Buna gore; panelistlerin, genel olarak,
gliitensiz yutkadan yapilan borek hakkinda goriiniis, lezzet-aroma bakimindan
olumlu yorumlar yapmis olduklari, doku bakimindan ‘‘daha ¢itir olmas1 gerektigi’’
ve “‘yufka katinin daha az olmasi gerektigi’’ en ¢ok yapilan yorum olmustur. Normal
yufkadan hazirlanan borek igin de ‘‘normal borek, standart rulo borek *” yorumu 8
panelist tarafindan yapilmistir, 3 panelist ise begeni puani vermek disinda baska bir

yorum belirtmeden sadece puan vermislerdir.

Tablo 25: Duyusal Analizin Mann-Whitney U Testi

n Anlamlilik/p sh

Glitensiz 21

Goriiniis 0,568 0,594
Normal Yufka 21
Gliitensiz 21

Doku 0,009 0,841
Normal Yufka 21

Lezzet-aroma Gliitensiz 21 0,003 0,731
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Normal Yufka 21

3.7.2.4.Begeni Sorusunun Analizi ve Yorumu

Tablo 26 incelendiginde Shapiro-Wilk Testi’ne gore, iki borek Ornegi igin
anlamlilik/significancy degeri 0,05 den kii¢iik oldugu (p<0,05) goriilmekte ve normal

dagilim gostermedigi goriilmektedir.

Tablo 26: Duyusal Analize Ait Siibjektif Begeni Sorusunun Normallik Testi

Kolmogorov-Smirnov Shapiro-Wilk

p/Anlamlilik p/Anlamlilik
Glitensiz 0,000 0,000
Normal Yufka 0,000 0,000

3.7.2.5. Siibjektif Begeni Sorusuna Ait Bulgular

Likert tipinde 5 yantli olarak hazirlanan begeni sorusuna ait tanimlayici
istatistik tablosu Tablo 27 incelendiginde 21 katilimcinin tiimiiniin soruya yanit
verdigi goriilmektedir. Gliitensiz yufkadan hazirlanan ve sunulan peynirli rulo bérek
i¢cin en az 2 ve en ylksek 5 puan verildigi goriilmiistiir, ortalama puani ise 3,81 dir.
Diger 6rnek normal yufkadan hazirlanan peynirli rulo borek ise en diisiik 3 puan en
yiiksek 5 puan ve ortalama begeni puani 4,43 olarak hesaplanmistir. Buradan
hareketle gliitensiz yufka ile hazirlanan borege ait ortalama puan, 4 puanlik
“Begendim’” ve 3 puanlik ‘‘Ne begendim ne begenmedim’’ cevabi arasinda yer
almis fakat 4 numarali yanita daha yakin oldugu ve katilimcilarin orta derecede

begendikleri yorumu yapilmistir. Normal yufkadan yapilan 6rnege ait ortalama puan
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4,43 olarak hesaplanmig, 5 puanlik ‘‘Cok fazla begendim’> ve 4 puanhk
““‘Begendim’’ yanitlari arasinda yer almis ve 4 puanlik cevaba daha yakin oldugu i¢in

katilimcilar tarafindan orta derecede begenilmistir, seklinde yorumlanmaistir.

Her iki borek aldiklar1 begeni puan1 bakimindan birbirine oldukga yakin puan
almig ve gliitensiz yufkadan hazirlanan peynirli rulo borek 6rneginin katilimcilar
tarafindan begenildigi, dolayisiyla gliitensiz beslenen bireyler i¢in iyi bir alternatif

oldugu yorumu yapilmaistir.

Tablo 27: Siibjektif Begeni Sorusunun Tanimlayici Istatistik Tablosu

n Minimum Maksimum Ortalama sh
Gliitensiz 21 2 5 3,81 0,680
Normal Yufka 21 3 5 4,43 0,676
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SONUC

TARTISMA ve ONERILER

Gliitensiz beslenme ve gliiten intolerans1 giin gectikce daha yaygin hale
gelmekte ve toplum arasinda bu konu hakkinda yeterince bilgi sahibi olunmadigi
diistiniilmektedir. Bu konuda calisma yapmis olan Arslain ve digerleri, (2021) nicel
veri toplama yontemi onlan anket formu hazirlayarak ¢alismalarinda kullanmiglardir.
Bu c¢alisma kapsaminda gliitensiz {irlinlere yonelik tiiketici algisinin belirlenmesi
amaciyla ayni anket formu (EK1) Tiirk¢e’ye cevirilerek katilimcilara yiizylize
dagitilarak veri toplama siireci 370 kiginin katilimiyla tamamlanmistir. Veri seti
tizerinde Arslain ve digerleri, (2021)’ nin g¢alismalarinda yapmis olduklar1 gibi
verilerin analizini kolaylastirmak ve anlamli sonuglar elde edebilmek amaciyla
diizenlemeler yapilmistir (Tablo 2). Elde edilen veriler paket program yardimiyla

analiz edilmistir.

Ik olarak anket verilerinin normal dagilim analizleri yapilmis ve Carpiklik
(Skewness), Basiklik (Kurtosis) degerleri incelenmistir ve -2 ile +2 araliginda olmasi
gerektigi, katilimcilarin yanitlarinin normal dagilima sahip olup olmadig incelenmis
ve yanitlarin normallik varsayimini sagladigi goriilmiistiir (George ve Mallery,
2010).

Calisma kapsaminda arastirma hipotezleri olusturulmus ve paket program
yardimiyla Ki-Kare Testi yapilarak hipotezlerin gecerlilikleri arastirilmistir (Tablo
22). Ankette yer alan ilk soru “‘gliitensiz diyeti yapmig/yapmakta olma durumlari’
ve ‘‘hi¢ yapmamis olma durumlari’” bagimli degisken olarak se¢ilmis ve hipotezler
test edilmistir. Katilimcilarin verdigi yanitlar dogrultusunda ‘‘H1:Katilimcilarin
gliitensiz diyet yapmis/yapmakta olma ve gliitensiz diyeti hi¢ denememis olma
durumlan ile, gliitensiz diyetin saglik faydalar1 konusundaki inaniglar arasinda

bagint1 vardir’” hipotezi iki segenekten olusmakta ve ‘‘H1.a: Katilimcilarin gliitensiz



diyet yapmis/yapiyor olma ve gliitensiz diyeti hi¢ denememis olma durumlar ile
akne tedavisi faydalar1 konusundaki inanislart arasinda bagint1 vardir’” hipotezine ait
p degeri 0,006 olarak hesaplanmistir. Anlamlilik degerine gore (p<0,05) hipotez
kabul edilmis ve katilimcilarin, gliitensiz diyet yapmanin akne tedavisine inandigi
sonucu elde edilmis, ‘“H1.b: Katilimcilarin gliitensiz diyet yapmis/yapiyor olma ve
gliitensiz diyeti hi¢ denememis olma durumlar1 ile kilo verebilme faydalar
konusundaki inaniglar1 arasinda baginti vardir’> maddesine ait olan Ki-Kare testi
sonucunun 0,074 oldugu (p>0,05) dolayisiyla katilimcilarin gliitensiz diyet ile kilo
verebilme arasindaki inanglarimin iligkisi olmadigr goriilmis ve HI1.b hipotezi
reddedilmistir (Tablo 22). Hl.a hipotezinin kabul edilmesinin nedeni olarak
insanlarin gliiten ile ilgili olarak yasadiklar1 saglik sorunlari sonucu arastirma
yaparak gliitenden uzaklagmalar1 gerektiginin farkina varmalar1 ve H1.b hipotezi ile
ilgili olarak da kilo verebilme konusunda insanlarin yaygin olarak bildikleri spor
yaparak ve az yemek yiyerek basarili olunabilecegini diistinmeleri ayrica gliitenin ne
oldugunu, hangi gidalarda bulundugunu tam olarak bilmedikleri i¢in kilo verebilme

konusunda gliitensiz diyete inanisin olmadig1 sonucuna ulasildig: diisiiniilmektedir.

““‘H2: Katilimcilarin gliitensiz diyet yapmis/yapiyor olma ve gliitensiz diyeti
hic denememis olma durumlan ile, katilimcilarin yas gruplari arasinda baginti
vardir.”” hipotezine ait Ki-Kare (chi-square) testi sonucu yas gruplarina ait p degeri
0,120 ( p>0,05 ) olarak bulunmus ve yas gruplari ile gliitensiz diyet yapma durumlari
arasinda bir ilisgki olmadigi yorumu yapilmis ve H2 reddedilmistir. H2 hipotezinin
reddedilmesinin nedeni olarak gliiten ile ilgili yasanan sorunlarin her yas grubunda
goriilebilmesi ve dogustan degil ileriki yaslarda da ¢dlyak veya gliiten hassasiyetinin
ortaya ¢ikabilmesi nedeniyle belirli bir yas grubunun anlamli bir sekilde ayrismadig:

diistiniilmektedir.

Diger bir hipotez olan ‘‘H3: Katilimcilarin gliitensiz diyet yapmis/yapiyor
olma ve gliitensiz diyeti hi¢ denememis olma durumlar ile, katilimcilarin
demografik ozellikleri arasinda baginti vardir.”” hipotezine yapilan Ki-Kare (chi-
square) testi sonucu katilimcilara ait demografik 6zellikler; yas, cinsiyet, kisisel gelir
ve egitim durumlarina ait anlamlilik degeri olan p degerinin 0,05’ten biiyiik oldugu
(p>0,05) tespit edilmis ve H3 reddedilmistir. H3 hipotezinin reddedilmesinin nedeni

olarak gevresel etkilerden s6z edilmektedir. Bu nedenle herhangi bir yas grubunda,
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cinsiyet grubunda veya alt/iist diizey gelir grubunda daha ¢ok goriilmesi durumu
olmadig1 ve dolayisiyla gliitensiz diyet yapmis/yapiyor olma durumunun demografik

Ozelliklerle bir iliskisi olmadig1 goriilmistiir

Olusturulan diger bir hipotez ise, ‘‘H4: Katilimcilarin gliitensiz diyet
yapmig/yapiyor olma ve gliitensiz diyeti hi¢ denememis olma durumlart ile, nesnel
tahil bilgisi arasinda bagint1 vardir’” seklindedir ve Ki-Kare testi sonucu nesnel tahil
bilgisi sorularmin toplam puanmi ile hesaplanmistir. Elde edilen p degerinin 0,010
oldugu ve bu degerin 0,05’ten kiiciik olmasi durumuna gore (p<0,05) H4 kabul
edilmistir. H4 hipotezi sonucu gliitensiz diyet yapmis/yapiyor olma durumu geregi
tahillar hakkinda bilgi sahibi olmanin gliitensiz diyeti siirdiirebilmek ve gliitenden
uzak durmak i¢in gerekli oldugu bu nedenle de nesnel tahil bilgisine sahip olmalar

gerekliligi goriilmiistiir.

Arastirma kapsamindaki diger hipotez ‘‘H5: Katilimcilarin gliitensiz diyet
yapmis/yapiyor olma ve gliitensiz diyeti hi¢ denememis olma durumlar ile,
beslenme bilgisi arasinda baginti vardir.”’ hipotezine ait beslenme bilgisi toplam
puani1 ve Ki-Kare testi sonucu p degeri incelendiginde p>0,05 oldugu goriilmiis ve
H5 reddedilmistir. H5 hipotezi ile ilgili olarak gliiten ile ilgili saglik sorunu yasayan
kisilerin gliiten ve tahil hakkinda bilgi sahibi olmalarinin normal ve gerekli oldugu
diisiinilmektedir. Fakat insanlarin diger besin elementleri ile ilgili sorun
yasamadiklart i¢in sadece tahil ve gliiten igeren gidalara odaklanildigi ve beslenme
bilgisi ile gliitensiz diyet yapmig/yapiyor olma durumlar1 arasinda bir iligkinin

olmamasinin nedeninin bu oldugu goérilmistiir.

Calisma kapsaminda tasarlanan son hipotez ‘’H6: Katilimcilarin gliitensiz diyet
yapmig/yapiyor olma ve glutensiz diyeti hi¢ denememis olma durumlarn ile, gliiten
bilgisi arasinda bagint1 vardir’” seklindedir. Gliiten bilgisi toplam puani hesaplanmig
ve gliitensiz diyet yapmis/yapiyor olma ve gliitensiz diyeti hi¢ denememis olma
durumlar arasinda Ki-Kare testi yapilmis ve p degeri 0,003 olarak hesaplanmis ve
p<0,05 oldugu goézlenmis ve H6 kabul edilmistir. H6 hipotezi ile ilgili yapilan
degerlendirmede gliiten ile ilgili sorun yasamis veya yasayan Kkisilerin ¢oziim
aramalar1 sonucu gliiten hakkinda bilgiye ulagsmis olduklar1 ve bu bilgi sonucunda

gliitensiz diyet yapmis/yapiyor olma durumunu etkilemis oldugu gorilmiistiir.
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Dolayistyla gliiten bilgisi ile diyet yapma durumlar1 arasinda anlamli bir iliski oldugu

gorilmiistiir.

Ankette yer alan ve birden ¢ok segenek isaretlenilebilen liste tipinde hazirlanan
““Gliitensiz beslenmeyi denemenizi kim Onerdi?’’ sorusu, gliitensiz diyeti tavsiye
eden bilgi kaynaklarini arastirmak amaciyla hazirlanmig ve istatistiksel analiz
yapilmistir (EK1) (Arslain ve digerleri, 2021). Paket program yardimiyla Ki-Kare
(chi-square) testi yapilmis ve Tablo 21 de sonuglari gosterilmistir. Tablo 21
incelendiginde  ‘“Saglikli  yasam kocu, kisisel antrenér ve/veya  spor
kogu/Beslenme/Fitness salonu veya spor salonu ¢alisani””> maddesine ait p degeri
0,001, ““‘Cevrimigi/online uygulama listesi denememi 6nerdi’” maddesine ait p degeri
0,002, ““Aile iiyesi veya arkadas’’ secenegine ait p degeri 0,001 ve ‘‘Kendim
arastirdim (kisisel aragtirma dahil)’’ segenegine ait p degeri 0,000 olarak hesaplanmis
ve bu bilgi kaynaklarinin gliitensiz diyet yapmis/yapiyor olma durumlart arasinda
istatistiksel olarak p<0,05 durumunu sagladig1r gézlenmis ve aralarinda anlamli bir

iliski oldugu tespit edilmistir.

Diger bilgi kaynaklar1 ifadeleri, ‘‘Saglik ocagi veya saglik personeli (doktor,
diyetisyen vb.)’’ segenegine ait p degeri 0,062 ve “TV’deki iinlii kisiler, blog yazari,
video blog yazari (youtuber ) ve/veya iinlii kisiler’” segeneginin p degeri 0,061 olarak
hesaplanmis p<0,05 varsayimini saglamadigr dolayisiyla bu bilgi kaynaklari ile
gliitensiz diyet yapmis/yapiyor olma durumlariyla bu maddeler arasinda istatistiksel

olarak anlaml bir iliski olmadig1 sonucuna varilmistir.

Gliitensiz bir {riin tasarimi kapsaminda yapilan arastirma cergevesinde
gliitensiz peynirli rulo borek iizerine c¢alisilmis ve piring unu, kuru fasulye unu ve
karniyarik otu tozu (psyllium tozu) kullanilarak formiilasyon gelistirilmistir. Rulo
borek secilmesinin nedeni literatiir incelendiginde Oncelikle gliitensiz borek veya
yufka ile ilgili bir ¢aligma bulunmamas: ve yapilacak olan bu ¢aligmanin literatiire
katki saglayacak olmasi, ayrica ¢olyak hastalar1 ve gliitensiz beslenmek zorunda olan

bireylere alternatif {iriin iiretilmesi diisliniilmiistiir.

Yapilan deneme {iretimleri sonucu gliitensiz rulo bdrek formiilasyonu
gelistirilmis ve pilot 6lgekli tiiketici testiyle goriiniis, doku, tat-lezzet kriterleri ile

degerlendirilmistir. 21 katilimci ile gerceklestirilen duyusal analiz paneli sonucu elde
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edilen veriler paket program yardimiyla analiz edilmistir. Ilk olarak duyusal analiz
puan skalasinin normal dagilim testi yapilmig ve veriler normal dagilim gostermedigi
igin t Testi’nin non-parametrik karsiligr olan Mann-Whitney U testi kullanilarak
veriler test edilmistir (Tablo 25). Yapilan test sonucu p degerleri p<0,05 anlamlilik
degeri ile kiyaslanarak incelendiginde normal yufkadan hazirlanan ve gliitensiz
yufkadan hazirlanan peynirli rulo borek arasinda goriinlis bakimindan fark olmadigi
ve p degerinin 0,568 oldugu doku bakimindan ise fark oldugu ve p degerinin 0,009,
tat-lezzet p degerinin de 0,003 oldugu sonug olarak iki 6rnek arasinda fark vardir

yorumu yapilmistir.

Duyusal analiz formunda yer alan 5°li likert tipindeki siibjektif begeni
sorusunun normal dagilim analizi yapilmis ve normal dagilim gostermedigi
goriilmiistiir (Tablo.26) ardindan tanimlayici istatistik degerleri hesaplanmis
(Tablo.27) ve normal yufka ile hazirlanan ve gliitensiz yufkadan hazirlanan peynirli
rulo boreklere ait ortalama puanlar hesaplanmis ve sonug olarak her iki borek i¢in 4
puanlik yanit olan ‘‘Begendim’’ yaniti katilimcilarin ortalama cevabi olarak

gozlenmistir.

Tartisma

Arslain ve digerlerinin (2021) ABD’de ¢olyak teshisi konmamis ve ¢olyak
olmayan gliiten hassasiyeti olma durumu da olmayan 2982 kisinin katilimiyla
gerceklestirmis olduklari anket sonucunda elde ettikleri verileri Ki-Kare ve t testleri
yaparak p<0,05 anlamlilik degeri ile sonuglarini degerlendirmislerdir. Caligmanin
saglik inaniglar1 sonuglara gore gliiten tiiketiminin saglikli bireylerde de hastaliga
neden olabilecegine dair yaygin bir inan¢ oldugu ayrica gliitensiz {iriinlerin daha
besleyici oldugu ve gliitensiz diyetin daha saglikli bir hayat sunduguna dair kuvvetli
bir algi oldugu goriilmiistiir. Kigisel arastirmanin ve saglik personelinin tavsiyeleri

gliitensiz diyet yapmaya tesvik eden en etkili bilgi kaynaklar1 oldugu bildirilmistir.

Katilimcilarin demografik 6zellikleri karsilastirildiginda 2982 kisinin % 52 si
kadin, diger kalaninin da kadin olmayan seklinde yorumlamislar, yas kategorisinde
% 44,3’1 19-44 yas arasinda, gelir Ozellikleri bakiminda % 47’°si (yillik gelir)
60000$’1n altinda oldugu goriilmiistiir. Benzer sekilde bu ¢alisma kapsaminda
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gerceklestirilen 370 kisinin katildig1 anket calismasinda % 59,2 kadin, %39,7 erkek
ve % 1,1 yanit vermeyen seklinde yiizdelik degerler hesaplanmistir (Tablo 14).

Arslain ve digerlerinin (2021) ¢alismasi ve bu tez calismasinin sonucuyla
benzer olarak yapilan arastirmada da gliitensiz diyetin akne tedavisine yardimci
olabilecegi inanislarinin da oldugu gorilmiistiir. Arslain ve digerlerinin (2021)
yapmisg olduklari ¢alismada katilimcilarin gliitenin saglik iizerine olumsuz etkisi
olduguna dair inanisin giiclii oldugu ve bu nedenle de gliitensiz diyet yapma iizerine

motive edici bir unsur olarak 6ne ¢iktigini1 goriilmiistiir.

Katilimeilar, glutensiz diyet hakkinda bilgi edinmek igin gesitli kaynaklardan
yararlandiklart ve en sik bagvurulan bilgi kaynaklari arasinda aile iiyeleri (%30.2),
saglik calisanlar1 (%25.8), online uygulamalar (%23.1) ve kisisel arastirmalar
(%20.9) yer almaktadir. Kisisel arastirmalar ve saglik calisanlarinin Onerileri,
glutensiz diyeti denemeye yonelik en etkili bilgi kaynaklar1 olarak belirlenmistir.
Arslain ve digerleri (2021) calismalarinda ‘‘aile iyeleri’’, ‘‘saglik personeli’’,
“‘kendim arastirdim (kisisel aragtirmalar)’’, ‘‘Cevrimici/online uygulama listesi’’ en
stk bagvurulan bilgi kaynaklar1 olmustur ve gliitensiz diyet yapmaya etki eden
nedenler arasinda yer almistir. Bu ¢alismadaki sonuglar karsilastirildiginda (Tablo 8)
““aile iyesi’” % 12,5 ve “‘kendim aragtirdim’’ %12,5 ylizdelik degerleriyle en yiiksek

yanitlanan secenek olmus ve gliitensiz diyet yapma kararini en c¢ok etkileyen bilgi

kaynaklar: olarak degerlendirilmistir.

Ki-Kare Testleri ve t-Testleri ile yapilan analizlerde, gliitensiz diyet uygulayan
katiimcilarin, “‘kisisel arastirmalar’® ve ‘‘saglik c¢alisanlarinin Onerileri’’ne daha
fazla giivenmektedir sonucuna ulasilmistir. Arslain ve digerlerinin (2021)
caligmasinin sonucunda glutensiz diyetin benimsenmesinde ve uygulanmasinda
““saglik algilar1’” ve “‘bilgi kaynaklar’’’nmin 6nemli rol oynadigi yorumuna
ulagilmigtir. Bu ¢alismada ise farkli olarak katilimcilarin aile tyeleri ve kendi
aragtirmalart gliitensiz diyet yapma kararlarinda daha ¢ok rol oynayan etmen ve bu

seceneklerin giivenilir bilgi kaynagi oldugunu diisiindiikleri sonucu ¢ikarilmistir.

Yal¢in (2005), gida mithendisligi anabilim dalinda yapmis oldugu calismada
piring unu ve musir unu kullanarak gliitensiz eriste liretimi lizerine caligmistir.

Kullandig1 unlar ilk olarak 1s1l islem yontemi kullanarak jelatinizasyon igslemine tabi
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tutmustur. Uretilen eristelerin kalite ozelliklerini tespit etmek amaciyla tekstiir
analizi, pisme analizi, renk analizi ve duyusal analiz yapmustir. Eriste iiretiminde
gliitensiz hamurlarda ortaya ¢ikan dagilma sorununu ortadan kaldirmak ve gliiten
ikamesi olarak kegiboynuzu gami, ksantan gam ve transglutaminaz enzimi
kullanarak formiilasyon gelistirmistir. Farkli oranlarda jelatinize edilmis olan piring
ve musir unu kullanilarak {iretilen eristeler arasinda piring ununda elde edilen ve %
25 oraninda jelatinize edilen 6rnek ile misir unundan elde edilen ve % 80 oraninda
jelatinize edilmis olan 6rnek diger oranlar kullanilarak iiretilen eristelere oranla daha

iyi kalitede oldugu goriilmiistiir (Yalgin, 2005).

Gliitensiz yufka iiretim asamasinda formiilasyon gelistirme amaciyla hamur
temel unu olarak kullanilan piring ununun Yalg¢in (2005)’in gliitensiz eriste {izerine
yapmis oldugu calismasinda elde ettigi sonug gibi bu calismada da yapilan duyusal
analiz paneli sonucunda piring unu temelli gelistirilen gliitensiz peynirli rulo borek
katilimcilardan ‘‘Begendim’’ yaniti alinarak kabul edilebilir seklinde sonug elde
edilmistir. Bu cevap sonucunda gliitensiz iiriin formiilasyonu olarak gelistirilen borek

hamurunda piring ununun kullaniminin uygun ve gegerli oldugu yargisina varilmistir.

Keman (2024), gida miihendisligi alaninda yapmis oldugu yiiksek lisans
tezinde psyllium tozu kullanarak gliitensiz dondurulmus ekmek tizerine bir ¢alisma
yapmistir. Gliitenin ekmek {iiretiminde yaptigr olumlu katkiyr saglamak amaciyla
gliitensiz iiretilen ekmek formiilasyonunda psyllium tozu kullanmis ayrica ytiksek lif
igerigi sayesinde doyurucu olmasi da bu tozun kullaniminin diger nedeni olmustur.
Gliitensiz ekmeklerde goriilen en 6nemli sorunlardan birisi de cabuk bayatlamasi
olarak belirtilmis bu nedenle de bu iirliniin dondurularak saklanmasi gerektigi
belirtilmistir. Fakat dondurma islemi de hamurun yapisina olumsuz etkiler
yapmaktadir ve bu etkileri azaltmak amaciyla da bu ¢alismada psyllium tozu katkis1
kullanilmistir. Calismanin sonucunda gliitensiz ve psyllium tozu ilaveli gliitensiz
ekmek olarak tretim yapilmis ve goézlemlenmistir. Hamurlar karsilastirildiginda
psyllium tozu ilaveli olan 6rnek daha yiiksek hacim ve daha az sert ekmek icine
sahip oldugu ve tiiketicileri tatmin oranmin daha iyi oldugu goriilmistiir. Calisma
sonucunda elde sonug¢ olarak psyllium tozunun dondurulmus ekmek iiretiminde

kullanilabilecegi ve yapilan analizler sonucunda % 7,5 oraninda ilave edilmis
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psyllium tozu iceren ekmegin 15 giin dondurulmasinin ardinda pisirilmesi en iyi

sonucu verecegi bildirilmistir (Keman, 2024).

Keman (2024) yapmis oldugu c¢alismada psyllium tozunun, ekmek hamuruna
olumlu katki sagladigi ve bu calismanin ikinci asamasi olan ‘‘gliitensiz bir iiriin
tasarimi’” kapsaminda da gliitensiz borek iiretmek amaciyla firetilen yufka
hamurunun yapisina da benzer sekilde olumlu etki yaptigi, kolay agcilabilen,
yirtilmayan, ¢atlamayan ve dagilmayan bir hamur elde edildigi ve kolay agilabilen

gliitensiz bir yufka elde edildigi goriilmektedir.

Oncel (2023), yapmis oldugu ‘‘Baklagil Unlar1 Katkili Glutensiz Ekmeklerin
Aroma Profili ve Biyoaktif Ozelliklerinin Belirlenmesi’’ adli calismasinda ilk asama
olarak hidokolloidlerin gliitensiz ekmek {iiretimindeki oranlarini belirlemek amaciyla
tretimler yaparak oranlar belirlenmeye calismis ve hidrokolloid orani arttikca
hacimde artis oldugunun goézlendigini bildirmistir. Calisma kapsaminda kullanilan
baklagil unlart ile bu ¢aligmada kullanilan kuru fasulye unu iiretimine benzer olarak
once haslayip kurutularak sonra un haline getirilen nohut, mercimek ve bezelye
unlar1 kullanarak iiretilen ekmeklerin fiziksel 6zellikleri, nem, renk, hacim ve tekstiir
bakimindan incelemis, ¢alismanin diger asamasinda ilk asamada tespit edilen ve en
Iyi sonucu veren, kalite 6zellikleri yiiksek olan gliitensiz ekmek kontrol grubu olarak
belirlenerek hamur kombinasyonuna direngli nisasta eklenerek ve farkli pisirme
yontemleri (haslama ve mikrodalga) ile iiretilen bakliyat unlari ile formiilasyon
hazirlamis ve fiziksel testlere tabi tuturak incelemis, direngli nisasta kullaniminin
triiniin ¢ignenebilirliginde ve sertlik 6zelliginde azalis etkileri goriildiigiinii tespit
etmistir (Oncel, 2023). Calisma kapsaminda yapilan deneme iiretimleri sonucunda
tespit edilen yliksek kalite Ozelliklerine sahip Ornekler haslama yontemi ve
mikrodalgada pisirme yontemine gore hazirlanmis olan bakliyat un ilaveli ve 12 adet
olarak belirlemistir. Hazirlanan 6rnekleri degerlendirmek amaciyla iiriin 6zelliklerini,
ekmek i¢i rengi, tat-aroma, tekstiir, ¢ignenebilirlik, koku,g6zenek yapis1 kabuk rengi
ve genel kabul edilebilirlik—tercih edilebilirlik 6zelliklerini tespit etmek amaciyla
duyusal analiz paneli diizenlemis ve sonug olarak tercih edilebilirligi diisiik oldugu
sonucuna varmis ve c¢alismanin {i¢lincli agamasi olan zenginlestirilmis fonksiyonel
glitensiz ekmek asamasina gegerek driiniin besleyici, biyoaktif ve aroma

Ozelliklerini belirlemek amaciyla analizler gergeklestirmistir. Analiz sonuglarina
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gore, demir, kalsiyum, magnezyum ve potasyum bakimindan en zengin olan ayrica
diyet lifi icerigi bakimindan da en yiiksek olan 6rnegin % 30 mercimek unu igeren
ekmek oldugu saptanmistir, 6nceden haslanip ve mikrodalgada hazirlanan mercimek
ununun fonksiyonel ekmek iiretimi amaciyla kullanilmasinin uygun oldugu sonucuna
varilmistir (Oncel, 2023). Gliitensiz bérek iiretimi amaciyla yaptigimiz ¢alismada da
fonksiyonel bir iriin olarak kullanilan kuru fasulye unu benzer amagla iiriine

besleyici degerler kazandirmak amaciyla kullanilmastir.

Oneriler

Calisma kapsaminda kurgulanan hipotezlerin kabul edilme durumlari
incelendiginde H1.a akne tedavisine olan inanis, H4 nesnel tahil bilgisi , H6 gliiten
bilgisi ile ilgi oldugu ve tahil ile gliiten bilgisi sahibi olan insanlarin gliitensiz diyet
yapmig/yapryor olduklar1 dolayisiyla insanlara yasadiklar1 saglik sorunlari
dogrultusunda aile hekimligi birimleri veya diger saglik kuruluslari tarafindan
bilgilendirici egitimler verilmesinin gliitensiz beslenmeyi etkileyecegi ve bu konuda
bilgilendirmenin 6nemi ortaya ¢ikmistir ve egitim ¢aligmalarinin artirilmasi gerektigi

oOnerilmektedir.

Gliitensiz diyet yapmis/yapiyor olma durumu ile ilgili olan ‘’Gliitensiz
beslenmeyi denemenizi kim Onerdi?’’ sorusuna verilen yanitlar dogrultusunda
“Kendim arastirdim (kisisel arastirma dahil)’’ yanitin1 isaretleyen 23 kisinin
gliitensiz diyet yapmis/yapiyor oldugu goriilmiis ve bu rakamla en ¢ok etkili bilgi
kaynagi olan segenek olmustur. Dolayisiyla insanlara ne kadar ¢ok bilgi saglanir ve
bilgiye ulasmalar1 kolaylastirilirsa gliiten ile ilgili sorun yasayan insanlarin ¢dziim
yolu bulmalar1 kolaylasacaktir. Bu noktada saglik, beslenme ve gidalar hakkinda
bilgilendirme ¢aligmalarinin 6neminin ortaya ¢iktigi ve gerekli oldugu ilkokul orta
okul ve lise seviyelerinde beslenme bilgisi egitiminin gerekli oldugu Onerisi

getirilmektedir.

Literatiirde borekle ilgili yapilan c¢alisma bulunmamast ve bu c¢alisma
kapsaminda hazirlanmis olan gliitensiz borek yufkasi formiilasyonu kullanilarak

aragtirmacilar farkli borek cesitleri veya baklava gibi yufkadan hazirlanan tath
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cesitleri Ornegin baklava gibi lriinler iizerine calisma yaparak literatiire katki

saglayabilirler.

Gliitensiz yufka ile ilgili olarak diger bir konu da renk farkliligidir. Gliitensiz
yufka hamuruna ilave edilen karniyarik otu (psyllium) tozu, hamurun renk 6zelligine
etki etmektedir ve koyu bir renge sahip olmasina yol agmaktadir. Bu renk 6zelligi
olumsuz bir sekilde degerlendirilmemis olmasina ragmen sahip oldugu koyu rengi
olumlu yonde avantaja ¢evirmek icin i¢ dolgu malzemesi olarak, kiyma, kusbasi et,
patlican, yesil mercimek gibi koyu renk dolgu kullanilmasi Onerilmekte ve bu

durumu avantaja ¢evrilebilecegi diistiniilmektedir .

Yiyecek igecek isletmeleri, cafe ve restaurant gibi yerlerde servis edilmek
lizere taze tilketime uygun olarak hazirlanan gliitensiz iirlinlere meniilerde yer
verilmesi gerektigi diisliniilmektedir. Mevcut gliitensiz {irlin sunan isletmeler goz
oniinde bulunduruldugunda sunulan hizmetin paketli veya donmus iiriinlerden
olustugu goriilmektedir. Yiyecek igecek isletmelerinin meniileri incelendiginde ise en
popliler iiriinler olarak hamburger, makarna, pizza, diirlim gibi hamur isi yogunlukta
oldugu goriilmektedir ve bu nedenle bu iirlinlerin gliitensiz olarak da iiretilmesi ve
sunulmasi gerekmektedir. Gliitensiz beslenmeyi benimseyen ve gliitensiz beslenmek
zorunda olan insanlar igin ayrica yapilan arastirma sonucu gliitensiz isletmelerin

olmadig1 ve bu tarz isletme modelinin gelistirilmesi gerektigi diisiiniilmektedir.
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EKLER



EK 1: Arastirma Kapsaminda Kullanilan Anket Formu

[ZMIR |
KATIP CELEBI
UNIVERSITESI

T.C. iZzMIR KATIP CELEBI UNIVERSITESI SOSYAL BILIMLER
ENSTITUSU

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dali

LUTFEN BU DOKUMANI DIKKATLICE OKUMAK ve ANLAMAK iCIN

ZAMAN AYIRINIZ

Sizi “Gokay YESILYURT” tarafindan yiiriitiilen “Gliiten ve Gliitensiz
Beslenmeye Yonelik Tiiketici Bilgi Diizeylerinin Belirlenmesi ve Gliitensiz Bir

Uriin Tasarimi” baghkl arastirmaya katilmaniz icin davet ediyoruz. Bu

arastirmaya katilip katilmama kararim1 vermeden Once, arastirmanin
neden ve nasil yapilacagini bilmeniz onemlidir. Dolayisi ile ¢alismaya
katilmadan once bu formun tarafinizca okunup iyice anlasilmasi biiylik
onem tagimaktadir. Eger anlayamadigimiz ve sizin igin acik olmayan

hususlar iceriyor ise ya da daha fazla bilgi isterseniz liitfen sorunuz.

Bu calismaya katilmak tamamen  goniilliiliitk esasina
dayanmaktadir. Calismaya katilmama veya katildiktan sonra herhangi
bir yerinde veya aninda c¢ikma hakkina sahipsiniz. Calismayi

yanitlamaniz, arastirmaya katilmaya onay verdiginiz ve goniillii

oldugunuz seklinde yorumlanacaktir. Size verilen formlardaki sorular:
cevaplarken kimsenin baskisin1 kabul etmeyiniz veya telkini altinda
olmaymiz. Bu formlarda beyan edeceginiz kisisel bilgileriniz tamamen gizli

tutulacak ve yalnizca arastirma amaci ile kullanilacaktir.
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1.Asagidaki diyetlerden birini daha o6nce hi¢c denediniz mi? Her satir icin

bir tanesini isaretleyiniz.

. Daha 6nce
Her Satir I¢in Bir . Evet, su anda
. Hig denemedim denemistim, ama su
Tanesini Isaretleyiniz yapiyorum
anda uygulamiyorum

Gliitensiz diyet

Gliiteni azaltilmig
veya gliitenden
kaginma diyeti ama
tamamen gliitensiz

olmayan diyet

2. Yasimiz (Liitfen bir tanesini se¢iniz)
1)19’dan kiigiik

2) 19-24

3) 25-34

4) 35-44

5) 45-54

6) 55-64

7) 65 ve lzeri

8) Cevap vermemeyi tercih ediyorum

3. Cinsiyetiniz (Liitfen bir tanesini se¢iniz)
1) Kadin

2) Erkek

3) Cevap vermemeyi tercih ediyorum
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4. Kisisel geliriniz ne kadar? (Aylik olarak) (Liitfen bir tanesini seciniz)
1) 11402 TL Altt

2) 11402 TL (asgari ticret)

3) 14431TL ve lizeri (aglik sinir1)

4) 18796 TLve iizeri (bekar bir kisinin aylik yasam maliyeti)

5) 47009TL ve iizeri (yoksulluk sinirt)

5. Mezun oldugunuz egitim kurumunu isaretleyiniz (Liitfen bir tanesini

seciniz)
1) Liseden az
2) Lise mezunu
3) On lisans mezunu (2 yillik yiiksek okul)
4) Lisans mezunu (4 yillik fakiilte)
5) Yiiksek 6grenim mezunu(yiiksek lisans, doktora, v.d.)
6) Cevaplamamayi tercih ediyorum
6. Boyunuz (........... )em. Liitfen bos birakilan yere yazimz.
Cevap vermemeyi tercih ediyorum (...)
7. Kilonuz (......... )kg. Liitfen bos birakilan yere yaziniz.
Cevap vermemeyi tercih ediyorum (...)

8. Gliitensiz beslenmenin asagidaki saghk sorunlarinin hangisine ne olciide

yardimci olacagina inaniyorsunuz? Her satir icin bir tanesini isarertleyiniz.

. Fazla Biraz .
Inanmiyorum | | Kararsizim . Inantyorum
Inanmiyorum Inaniyorum

Akne tedavisi

Kilo

Verebilme
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9. Asagidaki ifadeler hakkindaki goriisiiniizii 6grenmek istiyoruz. Liitfen

ifadeye katilip katilmadiginizi kutuyu isaretleyerek belirtiniz. Liitfen Her satir

icin bir kutuyu isaretleyiniz.

Kesinlikle

Katilmiyorum

Katilmiyorum

Fikrim
Yok

Katiliyorum

Kesinlikle

Katillyorum

Gliiten, gliitene duyarli
olmayan kisilerde

hastaliklara neden olabilir.

Genel olarak, gliitensiz veya
gliiteni azaltilmis bir diyet
insanlar i¢in tam gliiten
iceren bir diyete gore daha

sagliklidir.

Gliitensiz iiriinler genellikle
gliiten iceren gesitlerinden

daha besleyicidir.

10. Gliitensiz beslenmeyi denemenizi kim onerdi? Gegerli olanlarin hepsini

secebilirsiniz

1) Saglik ocagi veya saglik personeli (doktor, diyetisyen vb.)

2) Saglikli yasam kogu, kisisel antrenor ve/veya spor kogu/Beslenme/Fitness

salonu veya spor salonu c¢alisani

3) Cevrimigi/online uygulama listesi denememi 6nerdi

4) Aile tliyesi veya arkadas

5) TV’deki inlii kisiler, blog yazari, video blog yazari(youtuber ) ve/veya {inlii

kisiler

6) Kendim arastirdim (kisisel arastirma dahil)

7) Hig kimse gliitensiz bir diyet denememi 6nermedi
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11. Gliiten iceren besinleri tiikettiginizde hangi belirtileri yasiyorsunuz?

Gegerli olanlarin hepsini segebilirsiniz
1) Asit Reflii
2) Karin agrisi
3) Siskinlik veya iltihaplanma
4) Viicut agrilari (kas veya eklem rahatsizliklar1 dahil)
5) Ishal veya kabizlik
6) Mide bulantisi
7) Bas agris1 veya migren
8) Beyin sisi/bulanikligi
9) Yorgunluk veya enerji eksikligi

12. Su ifadeye ne kadar katihp katilmadigimzi secgin: <‘Yeme

aliskanhklarim ¢ok saghkl’’. Liitfen Birini seciniz.
1) Kesinlikle Katilmiyorum
2). Katilmiyorum
3) Kararsizim
4) Katiliyorum
5) Kesinlikle Katiliyorum

13. Su anki saghk durumunuzdan ne kadar memnunsunuz? Liitfen birini

seciniz.
1) Memnun degilim
2) Cok memnun degilim
3) Kararsizim
4) Biraz memnunum
5) Memnunum

6) Cevap vermemeyi tercih ediyorum
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14. Liitfen asagidaki ifadelere ne kadar katildigimiz1 isaretleyiniz. Liitfen

her satir icin bir tane se¢in.

Kesinlikle
Katilmiyorum | Kararsizim | Katiliyorum
Katilmiyorum

Kesinlikle

Katiliyorum

“Beslenme
konusunda ¢ok

bilgim var.”

“Gliiten hakkinda ¢ok

fazla bilgim var.”

Tahil bazli {irlinler
hakkinda ¢ok fazla

bilgim var.

15. Tiiketilmesi en saghkh yag hangisidir? Liitfen birini se¢iniz.

1) Doymus yag

2) Doymamis Yag

3) Trans yag

4) Tiim yaglar kotiidiir

5) Yukaridakilerin higbiri

16. Hangisi iyi bir D Vitamini kaynagidir? Liitfen birini se¢iniz.

1) Peynir

2) Yagh Baliklar
3) Sebzeler

4) Karaciger

5) Yukaridakilerin higbiri
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17. 3 temel makro besin 6gesi hangisidir? Liitfen birini seciniz.

1) Yag, Seker, Protein

2) Yag, Karbonhidratlar, Protein

3) Lif, Seker, Tuz

4) A, B, C Vitamini

5) Yukaridakilerin higbiri

18. Diinya Saghk Orgiitii, insanlarin giinde (___ ) mg'dan daha
az sodyum tiiketmesi gerektigini oneriyor? Liitfen birini secin.

1) 2300 mg

2) 2500 mg

3) 3500 mg

4) 5000 mg

5) Yukaridakilerin higbiri

19. Bunlardan hangisi besin sayilmaz? Liitfen birini se¢iniz.

1) Vitaminler

2) Mineraller

3) Diyet lifi

4) Yaglar

5) Yukaridakilerin higbiri

20. Karbonhidrat iceren tiim yiyecekler gliiten icerir. Liitfen birini se¢iniz.

1) Dogru

2) Yanlis

3) Emin degilim
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21. Ciimleyi tamamlaym. Gliiten................. dir/dir/dur. Liitfen birini

isaretleyiniz.
1) Yag
2) Gida koruyucu
3) Yapay seker
4) Protein
5) Genetigi degistirilmis bir organizma ( GDO )

22. Bu iiriiniin icinde gliiten var mi? Liitfen her satir icin bir tane seciniz.

Emin
Evet | Hayir .
Degilim

Icindekiler: Organik Tam Tahilli Bugday Unu, Kanola Yag1, Tuz, Seker,
Misir Nisastasi, Akgaaga¢ Surubu, Dogal Aroma, E Vitamini

I¢indekiler: Et Suyu, Fasulye, Piring, Domates, Kereviz, Sogan, Tuz

Icindekiler: Sebze Suyu, Mercimek, Arpa, Domates, Havug, Kereviz,

Sogan, Tuz

Icindekiler: Kinoa, Kavuzlu Bugday, Amaranth, Yer Fistig1, Hurma,

Seker Kamusi, Kakao Tozu

Igindekiler: Karabugday, Fistik, Hurma, Seker Kamisi, Kakao Tozu

23. Liitfen Colyak hastaliginin dogru tanimim seciniz. Liitfen sadece birini

seciniz.

1) Genetigi degistirilmis gidalarin tiiketiminden ve tarimda bocek ilact

kullanimindan kaynaklanan, gastrointestinal sisteme saldiran modern bir hastalik
2) Soguk alginligina benzer bulasici bir bakteriyel hastalik

3) Gastrointestinal sistemin iltihaplandigi ve hasar gordiigii bir otoimmiin
bozukluk

4) Gastrointestinal sisteme saldiran hayvanlar tarafindan insanlara gecen bir
virlis

5) Bilmiyorum
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24. Diinyadaki insanlarin yiizde kag¢inda Colyak hastalhigr vardir? Liitfen

sadece birini seciniz.
1) %1'den az
2) %1 - %10
3) %11 - %20
4) %21 - %30
5) %31 - %40
6) %41 - %50
8) Bilmiyorum
25. Tiirkiye’de GDO'lu bugday cesitleri var mi? Liitfen birini seciniz.
1) Evet
2) Hayir
3) Emin degilim

26. Hangi tahil tam bir protein kaynag saglar (temel amino asitlerin

tiimiinii icerir)? Liitfen sadece birini seciniz.
1) Kahverengi Piring
2) Yulaf
3) Filizlenmis bugday
4) Kinoa

5) Yukaridakilerin higbiri
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27. Tam tahillar hangi hastahiga yakalanma riskinizi azaltir? Liitfen

sadece birini seciniz.
1) Diyabet
2) Inme
3) Kalp Hastalig
4) Hipertansiyon
5) Yukaridakilerin tiimii

28. Rafine bugday iiriinlerinin islenmesi sirasinda veya iiriin
zenginlestirme eklemesinden 6nce hangi besin maddesi kaybolur? Liitfen sadece
birini seciniz.

1) Demir

2) D vitamini

3) A Vitamini

4) Sodyum

5) Yukaridakilerin tiimii

Anketimiz bitmistir.

Katilimimiz i¢in tesekkiirler.
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EK 2: Arastirma Kapsaminda Uygulanan Duyusal Degerlendirme Soru

Formlan

Duyusal degerlendirme formu

Sunulan peynirli rulo borek 6rnekleri hakkinda asagidaki kriterlere gore degerlendirme yapilacaktir.

Verdiginiz puanin rakamsal degerinin yiikselmesi begeni derecenizin arttigimni ifade etmektedir. Liitfen dogru

oldugunu diisiindiigiiniiz puan1 formda ilgili bosluga isaretleyiniz. Tesekkiirler.

Panelistin Ad1 Tarih:
Panel Kodu :
= Puan
3 Nitelik
O
Tipik bir rulo borek goriintiisii, dagilmamis yufka yiizeyi; iist katmani hafif karamelize olmus,
acik kahverengimsi renkte >
Tipik bir rulo borek goriintiisii, dagilmanmus yufka yiizeyi; tist katmani hafif karamelize olmus, 4
acik kahverengimsi renkte, renk dagilimi homojen degil
Tipik bir rulo bérek goriintiisii, yufka ylizeyi homojen degil, hafif dagilmis; iist katmani fazlaca
- ya da diisiik diizeyde karamelize olmus, agik kahverengimsi renge sahip degil; kesildiginde i¢ 3
% kisimlarda az pismis gériiniim; peyniri hafif disar1 tagmis
8 Tipik olmayan rulo borek goriintiisii, yufka yiizeyi homojen degil, dagilmis; iist katmani asir1 ya
da diisiik diizeyde karamelize olmus (iyice yanmis ya da az pismis goriintii); kesildiginde i¢ 2
kisimlarda az pismis ya da ¢ok pismis bir goriiniim; peyniri digar1 tagmig
Tipik olmayan rulo borek goriintiisii, yufka yiizeyi homojen degil, dagilmis; iist katmani asir1 ya
da diisiik diizeyde karamelize olmus (iyice yanmis ya da az pismis goriintii); kesildiginde i¢ 1
kisimlarda ¢ig ya da yanmus bir gériiniim; peyniri iyice disar1 tagmis
Agza alindiginda, sert ya da yumusak olmayan elastiki bir doku. Siki, kesince hemen dagilmayan :
bir doku.
Agza alindiginda istenene kiyasla daha yumusgak veya sert olan, elastiki bir doku. Siki, kesince 4
hemen dagilmayan bir doku.
E Agza alindiginda istenene kiyasla daha yumugak veya sert olan bir doku. Elastikiyet kaybolmus. 3
3 Yine de siki, kesince hemen dagilmayan bir doku.
Agza alindiginda, geregine gore daha yumusak bir doku. Kesince dagilan bir doku (ya da sert, )
hamurumsu bir doku)
Cok yumusak bir doku. Kesince ufalanan, pargalanan bir doku (ya da sert, hamurumsu zor 1
kesilen bir doku)
Tipik peynirli rulo borek lezzeti. Yabanci tat ve koku hig algilanmiyor. 5
§ Peynirli rulo borek lezzeti. Yabanci tat ve koku algilanmiyor. 4
f Kendine 6zgii olmayan tat ve kokuda; tatsiz, kokusuz. Hafif yabanci tat ve koku algilantyor. 3
§ Hamurumsu, acimsi bir tat. Acimsi, unsu bir koku. 2
- Yabanci tat ve koku hissediliyor. Aci bir tat algilaniyor. 1
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Size sunulan peynirli rulo borek Ornegini goriiniis, doku ve lezzet agisindan

degerlendiriniz.

105 243

Gorliniis

Doku

Lezzet-Aroma

Peynirli rulo borekler hakkinda yorumlariniz :

105:

243:

Asagidaki ifadeler igerisinde, size sunulan peynirli rulo borek ornekleri

hakkinda hissettiginiz yaniti isaretleyiniz.

105 243

Cok fazla begendim.

Begendim.

Ne begendim, ne begenmedim.

Begenmedim.

Hig begenmedim.

Katiliminiz i¢in tesekkiir ederiz.
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EK 3: Gliitensiz Uriinlerle ilgili Yapilmis Olan Cahsmalar

Caligmanin Adi Tird Anabilim dali Yazar Tarih
“‘Gliitensiz kek itiretiminde
aquafaba tozu kullanimi ile vakum Yiksek Gida .
» . AYSE GOZDE AK | 2024
modifikasyon uygulama Lisans mithendisligi
potansiyelinin arastirilmasi”’
“Misir  nisastasindan iiretilen ]
. - . Gastronomi ve
glitensiz  kek kalitesine chia ( | Yiiksek
L . . . Mutfak AYNUR KILIC 2024
Salvia hispanica L .) ve mercimek | Lisans
Sanatlart
unlarimn etkisi’’
““Meyve sebze atiklart ile .
Yiiksek Beslenme ve SEVGI DEREN
zZenginlestirilmis fonksiyonel 4 f r . 2023
Lisans Diyetetik YAGDI
gliitensiz kek iiretilmesi’’
“‘Biyoaktif bilesiklerle
zenginlestirilmis gliitensiz kek Yiiksek Gida UMMUGULSUM 2023
tiretimi ve fonksiyonel Lisans Miihendisligi TURGAY
ozelliklerinin saptanmasi’’
“‘Karnabahar ununun glitensiz
Yiiksek Gida MENSURE
kek iiretiminde kullanim imkaninin . . 2022
Lisans Miihendisligi METUCIN
arastirilmast”’
““Gliitensiz kek tiretiminde cerezlik .
Kek . Yiiksek Gida EMINE NUR
kabak (Cucurbita pepo L.) unu ) o 2022
Lisans Miihendisligi SIMARMAZ
kullanim imkdnminin arastirilmast’”’
“‘Gliitensiz kek iiretiminde bamya
Yiiksek Gida
tohumu unu kullanim olanaklarinin ) ALTAN SAHAN 2022
Lisans Miihendisligi
arastirilmast’’
“‘Mercimek ununun gliitensiz Yiiksek Gida MELTEM ECE 2021
keklerin kalitesi iizerine etkileri’’ Lisans Miihendisligi GULHAN
“Karpuz kabugu tozunun gliitensiz | Yiiksek Gida .
. o CANSU CELIK 2021
kekte kullanim potansiyeli’’ Lisans Miihendisligi
“Trabzon hurmasi (Diospyros
kaki) tozunun gliitensiz kek Yiiksek Gida NAZLICAN 2019
tiretiminde seker ikamesi olarak Lisans Miihendisligi YESILKANAT
kullanimi”’
“‘Bazi emiilgatérlerin gliitensiz kek | Yiiksek Gida .
. o SAKIR KOCAK 2018
tiretiminde kalite iizerine etkileri’’ Lisans Miihendisligi
“Degisik un, zamk ve protein
. . Yiiksek Gida
cesitlerinin gliitensiz keklerin . EDA BERK 2016
Lisans Miihendisligi
kalitelerine olan etkisi’’
“Farkly bilegsimlerdeki gliitensiz | Yiksek Gida ESRA OZYIGIT 2016
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kek hamurlarimin LAOS yéontemiyle | Lisans Miihendisligi
reolojik karakterizasyonu’
““Gliitensiz kek iiretimi ve bazi
. . . Yiiksek Gida .
fiziksel, kimyasal, fonksiyonel . BURCU TURKER | 2016
Lisans Miihendisligi
ozelliklerinin incelenmesi’’
“Bazi gida liflerinin gliitensiz kek | Yiiksek Gida . .
i . o ZAHIDE MEMELI | 2015
Jformiilasyonlarinda kullaniimasi”’ Lisans Miihendisligi
“‘Gliitensiz kek
formiilasyonlarinda hidrokolloid .
Yiiksek Gida NESLIHAN
ve diyet lifi kullaniminin hamur . . 2015
Lisans Miihendisligi BOZDOGAN
reolojisi ve kek kalitesi iizerine
olan etkilerinin incelenmesi’’
““Kizil otesi-mikrodalga
. . Gida . .
kombinasyonlu firn i¢in glitensiz | Doktora ELIF TURABI 2010
Miihendisligi
piring keki tasarimi”’
““Gliitensiz kek tiretiminde
Yiksek Gida . .
kullanilan bazi zamklarin kalite . RABIYE YUCEL | 2009
Lisans Miihendisligi
lizerine etkisi’’
“Incir ¢ekirdegi unu kullamlarak
) o Yiiksek Gida .
gliitenli ve gliitensiz sanayi tipi . HANDE OZKAN | 2021
Lisans Miihendisligi
mufin tiretimi’’
. “‘Leblebi iiretiminde yan iiriin
Muffin ’
olarak a¢iga ¢ikan kurik leblebi
. . Yiiksek Gida .
ununun glutenli ve gliitensiz mufin . CICEK ATAMAN | 2020
Lisans Miihendisligi
tiretiminde kullanim olanaklarinin
arastirilmast’’
“‘Gliitensiz ekmek kalitesi tizerine Gida BURCAK
Doktora . 2024
bazi parametrelerin etkisi’’ Miihendisligi TURKER
““Pisilyum tozu ilavesinin taze ve
dondurulmus gliitensiz ekmek Yiiksek Gida SEVDA CAN 2024
kalitesi tizerine etkisinin Lisans Miihendisligi KEMAN
arastirilmast’’
““‘Baklagil unlart katkili gliitensiz
ekmeklerin aroma profili ve Gida .
Ekmek Doktora BASAK ONCEL 2023
biyoaktif ozelliklerinin Miihendisligi
belirlenmesi’’
“‘Kasava (cassava)unu,sorgum
(sorghum) unu ve bamya tohumu Yiiksek Gida ABAKAR KAILA 2023
tozu kullanarak fonksiyonel Lisans Miihendisligi SADIE
gliitensiz ekmek gelistirilmesi’’
“Pelit unu kullanimmn ghitensiz | Yiksek | Gastronomi ve
. AYSE LEVENT 2023
ekmek iiretiminde Lisans Mutfak

118




degerlendirilmesi’’ Sanatlar1
“‘Rennet kazein ve emiilsifiye edici Gastronomi ve
. Yiiksek
tuzlart kullanarak gliitensiz ekmek i Mutfak ALMIRE MORINA | 2023
1sans
tiretimi’’ Sanatlari
“‘Karabugday unlu gliitensiz
ekmeklerin besin i¢eriginin ve Yiiksek Beslenme ve .
. . . CANSU KESKIN | 2023
duyusal ozelliklerinin Lisans Diyetetik
incelenmesi’’
“Feslegen tohumu protein
izolatlarimin fiziko-kKimyasal ve
— Yiiksek Beslenme ve MOHAMMAD
fonksiyonel dzelliklerinin . ) . 2022
. Lisans Diyetetik RASHID
arastiriimast ve gliitensiz ekmek
tiretiminde kullanimi”’
“Findik unu ile zenginlestirilmig Yiiksek Gida .
4 ILAY TURGUT 2022
gliitensiz ekmek tiretimi’’ Lisans Miihendisligi
““Chia, kabak ¢ekirdegi ve keten
tohumu un karigimwnin gliitensiz
. Yiiksek Gida ABDULLAH
ekmeklerde gamlara ikame olarak . . 2021
Lisans Miihendisligi KOSE
kullanmilmasinin ekmek kalitesi
lizerine etkisi’’
“‘Fermente edilmis karabugday,
kinoa ve amarant unlarinin ve Yiksek Gida . .
. . . SALIHA YESIL 2021
farkly emiilgatorlerin gliitensiz Lisans Miihendisligi
ekmek kalitesi tizerine etkileri’’
“‘Bazi dogal katki maddeleri ile
zenginlestirilmis misur ve piring
& P Yiksek Gida . B
bazl gliitensiz ekmegin kalite ve . TUGBA GUNER 2020
Lisans Miihendisligi
tekstiirel ozellikerinin
incelenmesi’’
“Farkli hidrokolloid
kombinasyonlarinin ev tipi ekmek | Yiiksek Gida .
) ) HUSNE KONUR | 2020
makinelerinde iiretilen gliitensiz Lisans Miihendisligi
ekmek nitelikleri iizerindeki etkisi’’
““Gliitensiz bugday ekmegi Yiiksek Gida N .
) BUSRA SAHIN 2019
tiretimi’’ Lisans Miihendisligi
“Konya tandwr ekmeginin gliitensiz .
) Gastronomi ve
olarak tiretilmesinde bazi baklagil | Yiksek SEYMA
. Mutfak L 2019
unlarimmn kullanilma imkanlar Lisans BUYUKZEREN
Sanatlar1
tizerine bir arastrma’’
“Célyak hastalarina yonelik kismi Gud
1da
pisirilerek dondurma yontemi ile Doktora FATMA HAYIT 2018

gliitensiz ekmek iiretimi ve

Miihendisligi
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kalitesinin arastirtlmast”™

“Yalanci tahillar ile

. Yiiksek Gida AHMED I.A.
zenginlestirilmis glitensiz ekmek . 2018
Lisans Miihendisligi ALSAIQALI
tiretimi’’
““Patates lifinin karakterizasyonu .
Yiiksek Gida UMAY SEVGI
ve gliitensiz ekmegin tekstiirel ve . 2017
Lisans Miihendisligi VARDAR
teknolojik ozelliklerine etkisi’’
“Nohut mayasimn tam un ekmegi
. o Yiiksek Gida .
ve gliitensiz ekmek kalitesine . NAZLI SAHIN 2017
Lisans Miihendisligi
etkileri’’
“‘Stabilize ham piring tanesi
ununun gliitensiz ekmek tiretiminde | Yiiksek Gida . .
. MELIKE OZER 2017
kullanim olanaklarinin Lisans Miihendisligi
arastirilmast’’
“‘Glitensiz ekmek
formiilasyonlarinda nohut unu Yiiksek Gida
. . DAMLA BARISIK | 2016
kullaniminin termoreolojik Lisans Miihendisligi
ozellikler agisindan incelenmesi’’
““Nohut unu bazl gliitensiz ekmek
ormiilasyonlarimin gelistirilmesi.: .
% > F Gida GOKCEN
Formiilasyon optimizasyonu, Doktora 2016
Miihendisligi KAHRAMAN
hamur ozellikleri ve ekmek
kalitesinin degerlendirilmesi’’
“‘Baklagil unu ve modifiye edilmis
nisasta ilavesinin glitensiz ekmek | Yiksek Gida .
. o ASLI CIHAN 2016
kalitesi ve glisemik indeksi iizerine Lisans Miihendisligi
etkisi’’
“‘Patates unu ve gam ilavesinin .
Yiiksek Gida SECIL
gliitensiz ekmek kalitesi iizerine . o . 2016
Lisans Miihendisligi HATIPOGLU
etkileri”’
“Farkli emiilgatéorlerin gliitensiz
Yiiksek Gida .
ekmek iiretiminde kullanilma . NURI ILDIZ 2015
Lisans Miihendisligi
olanaklarimin arastirilmast’’
“‘Piyasaya sunulan gliitensiz
ekmeklik karigimlarin kalite ve Yiiksek Gida
. o YUSUF YILMAZ | 2014
bilesenler yoniinden Lisans Miihendisligi
degerlendirilmesi’’
“‘Gliitensiz eksi maya ekmegi
y & Yiiksek Gida . .
tiretimi i¢in starter kiiltiir . IREM EKMEKCI | 2014
Lisans Miihendisligi
olusturulmast’’
“Kizilétesi-mikrodalga Gida ILKEM
. Doktora . 2013
kombinasyonlu firin igin gliitensiz Miihendisligi DEMIRKESEN
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ekmek formiilasyonlarimmn MERT
gelistirilmesi”’
“‘Célyak hastalarina yonelik
kestane unu ve gliitensiz unlarla
Yiiksek Beslenme ve BASAK
hazirlanan ekmek, kek ve biskiivi . . . . 2012
Lisans Diyetetik SEFEROGLU
cesitlerinin duyusal analiz ile
degerlendirilmesi*’
“‘Gliitensiz ekmeklerde eksi hamur | Yiksek Gida . .
. o GAMZE OZUGUR | 2011
kullaniminin kaliteye etkileri*’ Lisans Miihendisligi
“‘Gliitensiz ekmek tiretimi iizerine | Yiksek Gida
. DERYA YARPUZ | 2011
arastirmalar®’ Lisans Miihendisligi
““Gliitensiz diyet i¢in gelistirilen
eksi maya fermentasyonu sirasinda | Yiksek Gida . .
. o GOKCEN KOMEN | 2010
gliadin yapisinda olugan Lisans Miihendisligi
degisiklikler”’
““Pelit unu ile tiretilen gliitensiz Gastronomi ve
Yiksek .
eristelerin bazi ozelliklerinin Ui Mutfak SEVGI KONYA 2023
1sans
belirlenmesi*’ Sanatlari
“Isil iglem gormiis mercimek
Yiiksek Gida
ununun gliitensiz eriste kalitesi . EYLEM ODABAS | 2021
Lisans Miihendisligi
lizerine etkilerinin belirlenmesi‘’
Eriste
“Farkl baklagil unlari ile
zenginlestirilmis gliitensiz piring Yiiksek Gida HATICE GOZDE 2012
eristelerinin kalite ve bazi besinsel Lisans Miihendisligi HOSTA
ozelliklerinin incelenmesi*’
“‘Gliitensiz eriste tiretime tizerine Yiiksek Gida
. o SEDA YALCIN 2005
bir arastirma”’ Lisans Miihendisligi
““Gliitenli ve gliitensiz makarnanmin | Yiksek Gida . .
) HALISE AVCIL 2021
pisme davranisinin modellenmesi‘’ | Lisans Miihendisligi
“Besleyici degeri yiiksek gliitensiz
makarna tiretiminde havug ve Gida HILAL ARSLAN
Doktora 2020
nohut ununun kullanim Miihendisligi BAYRAKCI
imkanlarinin arastiriimast *’
“‘Gliitensiz makarna tiretim Yiiksek Gida MUSTAFA 2020
Makarna parametrelerinin optimizasyonu*’ Lisans Miihendisligi DEDEOGLU
“‘Gliitensiz makarna
formiilasyonlarimin farkl
Yiksek Gida ABDULLAH
ingrediyentlerle zenginlestirilmesi . . 2018
. Lisans Miihendisligi SERIN
ve makarna kalitesinin
artirtlmast*’
“Cimlendirilmis kinoa ununun Gida .
. Doktora BERAT DEMIR 2018
glutenli ve gliitensiz makarna Miihendisligi
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B

tiretiminde kullanim imkanlart’

Biskiivi

“‘Gliitensiz biskiivi iiretimide

Yiiksek Gida KADIR CAN
diren¢li nisasta kullaniminin . 2019
Lisans Miihendisligi ASLANPAY
aragtirilmast
“Mikrodalga destekli pisirme
isleminin farkl formiilasyonlarla
Jarkd ” Gida ASLI YILDIRIM
tiretilen gliitensiz biskiivilerde Doktora . 2024
Miihendisligi VARDIN
maillard reaksiyon iiriinleri
olusumu tizerine etkileri *’
“Célyak hastalart igin hingedanl
coby ¢ & . Yiiksek Gida . .
(Ferula pseudalliacae) gliitensiz . ROJBIN GOR 2023
Lisans Miihendisligi
biskiivi iiretimi *’
“Farkli on islemler uygulanarak
Yiiksek Gida
gliitensiz mercimek biskiivisi . ) CANSEV TAS 2023
Lisans Miihendisligi
tiretiminin arastirilmast*’
“‘Kegiboynuzu meyvesi ve sorgum
ilavesinin glitensiz Gida
Doktora SARRA BISSAR 2021
makaronbiskiivisi tiretimi ve Miihendisligi
kalitesi tizerine etkisi*’
““Diisiik fenilalanin icerikli
gliitensiz biskiivi tiretiminde bazi Yiiksek Gida GULBAHAR 2020
hidrokolloidlerin etkilerinin Lisans Miihendisligi TEKIN
belirlenmesi*’
““Gliitenli ve gliitensiz biskiivi
tiretiminde kurutulmus Ispartagiilii | Yiksek Gida SEMRA GUL 2019
(Rosa damascena Mill.) ununun Lisans Miihendisligi TEKELI
kullanimi©
KUBRA
. Yiiksek Gida .
““Gliitensiz biskiivi tiretimi *’ . TOPALOGLU 2019
Lisans Miihendisligi .
GUNAN
“‘Gliitensiz biskiivi tiretiminde Gida .
Doktora ELIF YILDIZ 2019
badem unu ve stevya kullanimi*’ Miihendisligi
“‘CHIA (Salvia hispanica) tohumu
kullanilarak fonksiyonel gliitensiz | Yiiksek Gida .
) ) HAVA TUTER 2019
biskiivi tiretimi ve kalite Lisans Miihendisligi
ozelliklerinin belirlenmes *’i
“Incir cekirdegi unu kullamlarak
Yiiksek Gida SEYMA
gliitenli ve gliitensiz biskiivi . . 2018
Lisans Miihendisligi ULUTURK
tiretimi*’
“‘Gliitensiz biskiivi .
Yiiksek Gida VEDAT HALIL
formiilasyonlarinin . 2018
Lisans Miihendisligi KUNT

zenginlestirilmesi ve biskiivi
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kalitesinin artirtlmasi *’

“Kizilétesi-mikrodalga

kombinasyonlu firinda pisirilmek

iizere hazirlanan yer bademi unu | Yiiksek Gida AZRA TUGCE 2018
iceren gliitensiz biskiivi Lisans Miihendisligi CINAR
hamurlarinin reolojik ézellikleri ve
biskiivilerin kalite ozellikleri®’
“Farkli un kaynaklar: kullanilarak
tiretilen gliitensiz biskiivilerin Yiiksek Gida .
o . GONUL SILAV 2017
fizikokimyasal ve duyusal Lisans Miihendisligi
ozelliklerinin arastirilmast*’
““Gliitenli ve gliitensiz biskiivi
Yiiksek Gida .
tiretiminde fonksiyonel bir bilesen . HAFSA DOGAN 2016
Lisans Miihendisligi
olarak uskun kullanimt*’
““Golevez (Colocasia esculenta
(L.) Schott) ununun gliitensiz Yiiksek Gida NAZIK MEZIYET 2015
biskiivi ve eriste tiretiminde Lisans Miihendisligi DILEK
kullanimi
“‘Gliitensiz biskiivi iiretimi ve Yiiksek Gida
. - AHMET DURSUN | 2015
optimizasyonu*’ Lisans Miihendisligi
“Karabugday (Fagopyrum
esculentum Moench.) ve liipen
] Yiiksek Gida
(Lupinus albus L.) unlarmnmn . MERVE YILDIZ 2012
Lisans Miihendisligi
gliitensiz biskiivi tiretiminde
kullanimu iizerine bir arastirma*’
“‘Gliitensiz kraker tiretimi ve Gida SINEM TURK
) Doktora o 2022
modifiye atmosferde depolanmasi*’ Miihendisligi ASLAN
“Golevez (Colocasia esculenta Gastronomi ve
(L.) Schott) unu ilavesinin Yiiksek Mutfak IBRAHIM o001
Kraker gliitensiz krakerlerin besleyici ve Lisans Sanatlar1 Bilim TOGRUL
duyusal ozelliklerine etkisi *’ Dali
“Muhtelif un ornekleri
Yiiksek Gida
kullanilarak glutensiz yeni kraker . BEYZA YAZICI 2019
Lisans Miihendisligi
formiillerinin gelistirilmesi*’
“‘Gliitensiz tulumba tatlist tiretimi .
Yiiksek Gida YASEMIN
ve bazi kalite ozelliklerinin . . 2020
Tulumba Lisans Miihendisligi KUZUMOGLU
belirlenmesi *’
Tatlist
“‘Gliitensiz tulumba taths: viretimi Yiiksek Gida . .
. BIRGUL BULUT 2013
tizerine bir arastirma*’ Lisans Miihendisligi
) “‘Gliitensiz revani iiretimi iizerine | Yiksek Gida
Revani . ENES KAVRUT 2015
bir arastirma *’ Lisans Miihendisligi
Tarhana “‘Karabugday unu ve patates Yiiksek Gida ZEHRA BETUL 2022
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unlar ile gliitensiz Tokat kuru Lisans Miihendisligi DEMIR
yogurt tarhanasinin bazi
fizikokimyasal, renk, biyoaktif ve
duyusal ozellikleri ile
optimizasyonun belirlenmesi‘’
“‘Gliitensiz tarhana tiretimi iizerine | Yiksek Gida HATICE KILIC 2022
arastirmalar*’ Lisans Miihendisligi KESKIN
“Farkl tahil ve baklagil unlarmin .
Gastronomi ve
gliitensiz tarhana iiretiminde Yiiksek SELMA LUBABE
. Mutfak . 2019
kullanmim olanaklarinin Lisans ERDOGAN
Sanatlart
aragtirilmast
““Gliitensiz Maras tarhanasi
Yiksek Gida .
tiretimi ve tiriintin bazi . NESRIN CAPAR 2019
Lisans Miihendisligi
ozelliklerinin incelenmesi*’
“‘Mas fasulyesi unu kullaniminin
gliitensiz hazir tarhana ¢orbasi Gida .
Doktora r BILGE TASKIN 2019
tiretimine uygunlugunun Miihendisligi
arastirilmast*’
“Gliitensiz tarhana tiretiminde
] . . Yiiksek Gida .
kinoa (Chenopodium quinoa) . SEBIHA KITAN 2017
Lisans Miihendisligi
kullanimi
“‘Gliitensiz Maras tarhana cipsi
tiretiminin optimizasyonu ve Gida . . .
. Doktora o NIHAL SIMSEKLI | 2016
depolamada nem adsorpsiyonunun Miihendisligi
belirlenmesi*’
“‘Gliitensiz tarhana tiretiminde
Yiiksek Gida
hidrokolloid kullaniminin kalite . o YUSUF DURMUS | 2015
Lisans Miihendisligi
lizerine etkisi®’
“Farkli sebze karigimlar: ve teff’
tohumu unu ile kaplama uygulanan
gliitensiz kanatli tiriiniiniin Yiiksek Gida CANSU
Kaplama . o . 2023
gelistirilmesi, pisirme Lisans Miihendisligi CELEBIOGLU
yontemlerinin iirtin ozellikleri
lizerine etkilerinin incelenmesi*’
““Cesitli gliitensiz unlar ile
hazirlanan tavuk nuggetlarin bazi | Yiksek Gida
. o ESRA ATES 2022
kalite ozellikleri tizerine farkl Lisans Miihendisligi
pisirme yontemlerinin etkileri*’
Nugget _
“‘GHhitensiz tavuk nugget
tiretiminde alternatif iiriin Gida ESRA SELIN
Doktora . . 2017
formiilasyonlart , kalite Miihendisligi KOROGLU

karakteristikleri ve depolama
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stabilitesindeki degisimler
“Farkli unlar kullanilarak
hazirlanan gliitensiz Tokat
¢oreginin tiretimi ve bazi Yiiksek Gida YASEMIN
Corek S . . . . . 2023
fizikokimyasal, renk, biyoaktif ve Lisans Miihendisligi ORDEKCI
duyusal ozellikleri ile
optimizasyonun belirlenmesi*’
““Et katkili ve gliitensiz ekstriide Yiksek Gida . .
Cerez . GIZEM SAHIN 2022
cerez tiretimi*’ Lisans Miihendisligi
“‘Gliitensiz ve katkisiz salgam suyu SEYDA
Salgam Yiiksek Gida .
tiretimi ve yiiksek hidrostatik ] YANARDAG 2020
Suyu Lisans Miihendisligi
basing ile raf omriiniin uzatilmasi*’ KARABULUT
Gliitensiz “‘Gliitensiz fonksiyonel bar iiretimi .
) Yiiksek Beslenme ve BUSRA DOKUZ
fonksiyonel ve bazi kalite ozelliklerinin . ) ) 2021
Lisans Diyetetik MURAT
Bar incelenmesi’’
“Fonksiyonel gidalarla prebiyotik . FULYA
Yiksek Gastronomi . .
ve gliitensiz tiriinlerin ] HEKIMOGLU 2019
Lisans Ana Bilim Dali .
gelistirilmesi *’ CELIK
) “‘Gliitensiz granola iiretimi ve
Diger
zerdagal (Curcuma longa L.) ve
Yiiksek Gida . . N
mahlep (Prunus mahaleb L.) ) GIZEM GUNGOR | 2019
Lisans Miihendisligi
ilavesinin antioksidan ozelliklere
etkisi”’
Kaynak: “https://tez.yok.gov.tr/UlusalTezMerkezi/tezSorguSonucYeni.jsp,

Erisim Tarihil7.05.2024, 14:25”
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