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OZET

Vejetaryenligin bir ¢esidi olan veganlik daha hassas bir beslenme seklidir. Bu ¢caligmada vegan
beslenme tarzini benimseyen bireylere yonelik alternatif bir {iriin gelistirmek amaglanmistir.
Eskisehir Talkan kurabiye regetesinin formiilasyonu degistirilmis ve vegan beslenme tarzina
uygun hale getirilmistir. Arastirma iki asamadan olusmaktadur. Tlk olarak iiriiniin gelistirilmesi
asamasinda egitimli panel iiyelerine duyusal analiz yaptirilarak sonuglar1 degerlendirilmistir.
Yapilan tiim irtinler sekiz kisilik egitimli panel grubu tarafindan duyusal analiz testine tabi
tutulmugtur. Ardindan egitimli panelistlerden alinan duyusal analiz verilerine gore ideal
oranlara sahip son {iriin nihai iiriin olarak degerlendirilmistir. Elde edilen nihai iiriin 42’si
vegan 18’1 vejetaryen ve 20’si diger beslenme tarzini benimseyen toplam 80 katilimciya
begeni testi uygulanarak degerlendirilmistir. Tiiketici analiz sonuglarina gére genel begeni
diizeyinde olumlu sonuglar elde edilen iiriin satin alinabilir bulunmustur. Gelistirilen
kurabiyenin hazirlanmasimin ¢ok vakit almadigtr ve ¢ok maliyetli olmadig1 ayn1 zamanda
tiiketici tarafindan yiiksek begenilirlik diizeyine sahip olmast ilerleyen c¢aligmalar igin 6rnek
teskil etmektedir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Vegan, Duyusal analiz, Leblebi

ABSTRACT

Which is a kind of vegetarianism, veganism is a more sensitive diet. In this study, it is aimed
to develop an alternative product for individuals who adopt a vegan diet. The formulation of
the Eskisehir Talkan cookie recipe has been changed and made suitable for a vegan diet. The
research consists of two stages. Firstly, during the development of the product, sensory
analysis was performed by trained panel members and the results were evaluated. All the
products made were subjected to sensory analysis test by a trained panel group of eight people.
Then, according to the sensory analysis data obtained from the trained panelists, the final
product with ideal proportions was evaluated as the final product. The final product obtained
was evaluated by applying the taste test to a total of 80 participants, 42 of whom were vegan,
18 of them vegetarian and 20 of them adopted other diets. According to the results of the
consumer analysis, the product with positive results at the general level of appreciation was
found to be affordable. The fact that the preparation of the developed cookie does not take
much time and is not very costly, and at the same time has a high level of appreciation by the
consumer, sets an example for further studies..
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1. GIRIS

Insanlarin toplumsal ve Kkiiltiirel varoluslar1 icerisinde birbirinden farkli beslenme
aliskanliklar1 bulunmaktadir. Yasamin devamliligini saglayan beslenme, viicut iglevlerinin
saglikl bir sekilde yerine getirilmesi i¢in elzem bir ihtiyagtir. Ayn1 zamanda beslenme, besin
Ogelerinin gidalar araciligi ile viicuda alinarak, sindirim, emilim ve metabolize agamalarini
kapsayan bir siirectir (Ceyhun-Sezgin ve Durlu-Ozkaya, 2013). Tarihi siiregte dini
inaniglara, geleneklere goreneklere, yasam bigimlerine, insanlarin hayati1 ve dogay1 kavrayis
bicimlerine gore beslenme aligkanliklar1 cesitlik gostermistir. Beslenme aligkanliklari
biyolojik temele dayanmanin yam sira, felsefi, dini, sosyokiiltiirel, sosyoekonomik ve
tarihsel bir geri plana sahiptir (Dilek, 2018).

Insanlarin saglikli yasam igin besin desteginin énemini kavramasi, hayvanlar1 koruma ve
ekolojik dengenin saglanmasi gibi nedenlerle birlikte vegan ve vejetaryen beslenme sekilleri
meydana gelmistir. Diinyada olduk¢a ragbet gérmeye baslayan vegan ve vejetaryenlik
sadece bir diyet sekli degil ayn1 zamanda bir hayat felsefesi ve bioetik bir yaklagim olarak
kabul edilmektedir. Pek ¢ok insan saglikli olabilmek i¢in bu beslenme seklini tercih ederken
pek ¢ogu da hayvanlara saygi gosterilmesi gerektigi diisiincesiyle etik yaklasimlarla tercih
etmektedir. Bu nedenlerin disinda ekolojik, kiiltiirel veya dini inanglar gibi bir¢cok farkl
nedenle vegan beslenme sekli tercih edilmektedir. Vegan bireyler hayvanlardan elde edilmis
higbir {iriinii tiiketmemekte ve hicbir hayvanin insanlar i¢in kullanilmamasi gerektigini
savunmaktadir (Erk, Seven ve Akpinar, 2019).

Yapilan cesitli aragtirmalarda vegan diyetini benimseyen bireylerin saghiginin diger
diyetlerle beslenen kisilere gore daha iyi durumda oldugu kanitlanmistir. Vegan beslenme
tarzina sahip bireylerde kalp damar hastaliklari, obezite, diyabet ve hipertansiyon gibi
hastaliklarin daha az goriildiigii ifade edilmektedir. Ayrica agirlikli olarak kuru baklagil,
yagli tohum, sebze-meyve grubu ve tahil tiikettikleri i¢in kansere yakalanma oranlarinin
diger kisilere gore daha az oldugu belirtilmektedir (Yegen ve Aydin, 2018). Bu diyeti
benimseyen bireylerin dikkat etmesi gereken en Onemli husus yeterli ve dengeli
beslenmektir. Aksi halde anemi, B12 vitamin eksikligi, osteoporoz gibi hastaliklarin ortaya
cikabilecegi belirtilmektedir (Tuncay, 2018).

Bu ¢alisma kapsaminda vegan beslenme tarzini tercih eden tiiketicilerin kisith olan iiriin
seceneklerini gesitlendirmek amaciyla leblebi tozlu bir kurabiye formiilasyonu gelistirilmis
ve duyusal analiz testi yapilmistir. Eskigsehir Talkan kurabiyesinin vegan forma
doniistiiriildiigii bu ¢caligmada egitimli panelistlere duyusal analiz testi yapilmistir. Kurabiye
tarifinin li¢ farkli formda denenmesinin ardindan en begenileni vegan/vejetaryen ve
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vegan/vejetaryen olmayan bireylere tattirilmistir. Arastirmada tiiketicilerin gelistirilen
tirlinle ilgili duyusal algilar1 6l¢iilmiistiir.

Duyusal degerlendirme, gorme, tat alma, koku alma ve/veya isitme ile ilgili tepkileri dlgen,
analiz eden ve agiklayan bir disiplin olarak gériilmektedir (Durlu-Ozkaya, Akbulut ve Tulga,
2017). Duyusal degerlendirmeye tabi tutularak gelistirilen bu {iriin, egitimli panelistler
tarafindan duyusal agidan degerlendirilirken, tiiketicilere begeni testi uygulanmis ve satin
alma niyetleri 6l¢iilmiistiir.

2. KAVRAMSAL CERCEVE

Veganlik sadece bir beslenme sekli degil hayvansal higbir {irliniin tiiketilmemesini kapsayan
bir yasam formudur (Tekten Aksiirmeli ve Besirli, 2019; Akkan ve Bozyigit, 2020). Vegan
Dernegi’nin (2020) yapmis oldugu tanima gore; Veganizm, miimkiin ve uygulanabilir
oldugu o6lciide hayvanlara yiyecek, giyecek veya baska bir amagla yapilan her tiirlii somiiri
ve zulmii dislamay1 amaclayan bir yasam bi¢imidir. Tiim veganlarin ortak 6zelligi, et (balik,
kabuklu deniz tiriinleri ve bocekler dahil), siit liriinleri, yumurta ve bal gibi tiim hayvansal
gidalardan kaginmaktir. Beslenmenin yani sira, hayvanlar iizerinde test edilen iiriinlerden ve
hayvanlar1 eglence amactyla kullanan organizasyonlardan uzak durmay1 kendilerine felsefe
edinmislerdir.

1900’li yillarda vegan beslenme bicimini benimseyen c¢ok az sayida insan bulunurken
zaman igerisinde batili iilkelerde yasayan insanlarda bu beslenme diizeninin yayginlastigi
goriilmiistiir. Hayvansal {irlinlerin kullanilmasina karst olan “Vegan” kelimesi ilk kez 1944
yilinda Donald Watson tarafindan ortaya ¢ikarilmistir. Watson et, balik, kiimes hayvanlari,
yumurta ve bal gibi hayvansal kaynakli tiim iirtinleri dislayarak bitkisel kaynakli gidalarla
beslenilmesi gerektigini veganlik adi altinda savunur (Gokgen, Aksoy ve Ozcan, 2019).
Avrupa sinirlari igerisindeki ilk vegan olusum 1979 yilinda agilmis ve boylelikle Avrupa’da
kisa siire igerisinde vegan beslenme felsefesi giderek benimsenmeye baslamistir (Kinikoglu,
2015). 1985 yilinda ise Avrupa Vejetaryen Birligi Belcika’da kurulmustur (Kinikoglu,
2015). 1990 yilina gelindiginde, hayvanlarin insanlar igin degil, kendi otonomileri yani
ozellikleri i¢in yaratildiklarini savunan etik bir inanis ve vegan anlayigla gergeklestirilmesini
savunan bir beslenme bi¢imi olan “Vegan Straigth Edge akim1” ortaya ¢ikmistir (Ugan ve
Bozok, 2019).

[k kez 1 Kasim 1977 yilinda kutlanmaya baslanan “Diinya Vegan/Vejetaryen Giinii” Kuzey
Amerika Vejetaryen Dernegi tarafindan organize edilmistir. 1978 yilinda Uluslararasi
Vejetaryen Birligi tarafindan resmi olarak kabul edilip her yil tiim diinyada 1 Kasim
tarihinde kutlanmaya baslanmistir. Ilerleyen yillarda Vegan/Vejetaryen giinii bir giin olarak
degil bir hafta olarak kutlanmaya devam etmistir. Tiirkiye’de ise Vegan/Vejetaryen giinii ilk
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kez 2009 yilinda giindeme gelip Vejetaryen Kuliibii'nlin destekleriyle 2010 yilinda
kutlanmaya baslamistir (Vatan ve Tiirkbag, 2018).

Tiirkiye Vegan ve Vejetaryenler Dernegi’nin (TVD) 2014 verilerine gore, diinyada
vejetaryen ve vegan niifusunun en ¢ok goriildiigli yer Hindistan (niifusunun %40°1) olarak
kayitlara gecmistir. Sirasiyla Tayvan (%10), Brezilya (%8), Almanya (%8-9) ve Italya (%6-
7) vegan beslenmenin yogun oldugu iilkeler arasindadir. Amerika’da 2013 yilinda yapilan
bir calismaya gore toplumun %7’sinin vegan oldugu ifade edilmektedir. 2013 yilinda
uluslararasi pazarda yiyecek igcecek taleplerinin %12’sinin vejetaryen ve vegan taleplerinden
olustugu diislintilmektedir. Tiirkiye’deki vegan niifusu ile ilgili heniiz net veriler
bulunmamaktadir (Siinnet¢ioglu, Mercan, Yildirim ve Tiirkmen, 2017).

Vegan beslenme tarzini benimseyen bireyler, ar1 tarafindan {iretilen bali, kemigin
kaynatilmasiyla elde edilen jelatini, siit igerdigi i¢in ¢ikolatay1 bile yememektedir. Vegan
beslenme sekilleri ii¢ farkli baslik altinda incelenmektedir. Bunlar (Karabudak, 2012);

Zenmakrobiyotik Vegan Diyet: Bu diyet, tahil, sebze ve meyve ile kuru baklagilleri
kapsayan bir diyettir. Bu beslenme tarzina sahip bireylerden bir kismi, sebze ve meyve ile
kuru baklagilleri de diyetten ¢ikararak sadece tahil iiriinleriyle beslenmektedir.

Fruvitarian veya Friiitist Vegan Diyeti: Bu diyeti benimseyen kisiler sadece meyvelerle ve
botanik bakimindan meyve sayilan kabak, salatalik, biber ve domates gibi sebzelerle
beslenmektedirler. Bu insanlar yediklerinin tekrar topraga donerek biiylime donglisiiniin
devamina inanmaktadirlar.

Ravist Vegan Diyet: Bu diyeti benimseyen bireyler tiim vegan {iriinleri pisirmeden yalnizca
¢ig olarak tiiketmektedir. Besinlerin pisirme ile besleyici degerlerinin kaybolacagina
inanmaktadirlar.

3. YONTEM

Vegan bireylerin kisith olan {iriin segeneklerini ¢esitlendirmek amaciyla gergeklestirilen bu
caligma triinlerin duyusal analizi, tiiketici tadim anketi ve verilerin analizi olmak {izere ii¢
asamadan olusmaktadir. Arastirmada ilk olarak leblebi tozlu bir kurabiye formiilasyonu
bulunmustur. Ardindan leblebi tozlu kurabiyenin orijinal igeriginden vegan bireylerin
hassasiyet gosterdigi noktalar gbéz oOnilinde bulundurularak uygun olmayan {irlinler
cikarilmistir. Igeriginde tereyag: bulunan orijinal tarif tereyagi olmadan ¢esitli denemelerle
gelistirilmeye calisilmistir. Gelistirilen iirlinler ii¢ farkli sekilde denenmis olup, her bir iiriin
egitimli panelistler tarafindan test edilmistir. Elde edilen {irlinlere 6zgii panel formu
olusturulmus ve egitimli panelistlere her {iriin i¢in ayr1 duyusal analiz testi yapilmistir. En
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begenilen kurabiye daha sonrasinda vegan/vejetaryen ve vegan/ vejetaryen olmayan
bireylere tattirllmis ve tiiketicilerin gelistirilen iiriinle ilgili duyusal algilar1 Slgiilmiustiir.
Cesitli denemelerden sonra elde edilen son iiriin bileseninde: leblebi, un, pudra sekeri, findik,
badem ve zeytinyagi kullanilmistir. Calisma kapsaminda yapilan denemelerin tiim igerigi
Tablo 1.’de gdsterilmektedir.

Tablo 1. Denenen kurabiyelerin malzeme icerigi

Orijinal | Malzemeler: 400 gr. leblebi tozu, 50 gr. un, 150 gr. pudra sekeri, 250 gr.
Kurabiye tereyagl

L1 Malzemeler: 400 gr. leblebi tozu, 50 gr. un, 100 gr. kuru meyve, 160
gr. Zextinxagl

L2 Malzemeler: 400 gr. leblebi tozu, 50 gr. un, 80 gr. hurma, 160 gr.
zeytinyagl

L3 Malzemeler: 420 gr leblebi tozu, 50 gr. un, 90 gr. pudra sekeri, 50 gr.

findik, 50 gr. badem, 180 gr. zeytinyagl

Kurabiye hazirlanirken, leblebi tozu ilk olarak mutfak robotundan, daha sonrasinda elekten
gecirilmigtir. Daha sonra ise, leblebi tozu ve diger malzemeler ayni kaba alinmis ve kivam
alana kadar yogrulmustur. Kivam alan kurabiyeler ceviz biiylikliigiinde bezelere ayrilmis ve
yuvarlanarak 180 derece firinda 15-20 dk. araliginda pisirilmistir. Egitimli panelistlerin
degerlendirme ve tavsiyeleri ile nihai {iriin elde edilene kadar siire¢ bu sekilde devam
etmistir.

Aragtirma kapsaminda yapilan kurabiyeler L1, L2 ve L3 olarak kodlanmistir. L1 ve L2
trinlerinde seker yerine dogal tatlandirict olarak kuru meyveler ve hurmadan
faydalanilmistir. Boylelikle hem vegan beslenme tarzina uygun hem de daha saglikli
kurabiye tarifleri ortaya ¢ikarilmaya ¢alisilmistir. Yapilan denemeler ve testler sonucunda
L1 ve L2 iirlinlerinde seker yerine tatlandiric1 olarak kuru meyve ve hurma kullanilmasi
panelistlerden tarafindan kurabiyelerin heterojen bir yapida ve az sekerli olarak
degerlendirilmesine neden olmustur. Bu nedenle L3’te kuru meyveler ve hurmalar yerine
pudra sekeri kullanilmis ve kurabiyenin tathilik diizeyi ideal diizeye ¢ikarilmaya ¢aligilmistir.

3.1. Orneklemin Belirlenmesi-Tiiketici Tadim Anketi

Duyusal analize katilacak birey sayisi, panelin amacina goére farklilik géstermektedir. Duyu
algilar1 gelismis ve egitilmis Kisilerden olusacak kiigiik panel gruplari i¢in 3-10 Kisi yeterlidir
(Milli Egitim Bakanligi, 2012). Bu arastirmanin ilk boliimiinde de, vegan tiiketiciler i¢in
hazirlanan {i¢ farkli kurabiye 8 egitimli panelist tarafindan test edilmistir. Panelistler,
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duyusal analiz konusunda egitim almis, gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimiinde yiiksek
lisans egitimi alan kisilerden olusmaktadir.

Arastirmanin ikinci bolimii i¢in 6rneklem grubunun belirlenmesinde 6l¢iit 6rnekleme ve
kolayda 6rnekleme yontemlerinden yararlanilmistir. Kolayda 6rnekleme yontemiyle vegan
diyetini benimsemeyen ve vejetaryen olan tliketicilere ulasilirken; Ol¢ilit 6rnekleme
yontemiyle sadece vegan diyetini benimseyen tiiketicilere ulasilmistir. 20 vegan/vejetaryen
olmayan tiiketiciye ulasilirken, 18 vejetaryen ve 42 vegan diyetini benimseyen olmak tizere
toplam 80 tiiketiciye ulasilmistir.

3.2.  Veri Toplama Siireci-Uriinlerin Duyusal Analizi

Duyusal analizin gerceklestirildigi laboratuvarda panelistler, aralarinda paravanlar olan
bolmelere oturtulmustur. Analiz sonuglarinin objektif olabilmesi igin panelistlerin
birbirleriyle olan temaslarinin kesilmesi 6nemlidir. Duyusal analiz 6ncesinde panelistlerin
yar1 a¢ olmalarina 6zen gdosterilmistir. Bu nedenle duyusal analizler 6gleden sonra 15.00-
16.00 saatleri araliginda yapilmustir.

Hazirlanan triinlerle ilgili duyusal analiz tekniklerinden tanimlama degerlendirmesi i¢inde
profil analizinden yararlanilmistir. Panelistlerden doldurmalar1 istenen duyusal analiz
Olceginde 1: ¢ok kotii, 2: kotii, 3: orta, 4: iyi, 5: ¢ok iyi seklinde 5°1i begeni dlgegi ve sert-
yumusak, sekerli-sekersiz, var-yok seklinde semantik farklilik 6l¢ekleri kullanilmigtir.

Uriiniin gériiniimii, kokusu, dokusu ve tadi ile ilgili dért farkli béliim bulunmaktadir. Uriiniin
rengi, sekli, homojenligi, dokusu, kokusu ve tadina iligkin sonuglar semantik farklilik 6l¢egi
ile elde edilmistir. Arastirmanin ikinci boliimiinde ise tiiketiciler icin begeni anketi
uygulanmistir. Hazirlanan anket iki boliimden olusmaktadir. Birinci boliimde demografik
ozellikler yer almaktadir. ikinci boliimde ise 5°li likert 6lgegi ile iiriiniin goriiniimii, kokusu,
dokusu, tadi, genel tatma diizeyi ve satin alma niyeti arastirilmistr.

3.3. Verilerin Analizi

Toplanan veriler dogrultusunda elde edilen verilerin analizinde betimsel istatistiklerden
yararlanilmistir. Arastirma kapsaminda kullanilan tiiketici begeni 6lgeginin Cronbach’s
Alpha degeri 0,719 bulunmus ve verilerin normal dagilim sergiledigi goriilmiistiir. Varyans
testi homojenligi saglanamadigindan parametrik olmayan testler tercih edilmistir (Durlu-
Ozkaya vd., 2017).

4. BULGULAR

Arastirma iki grup katilimciyla gergeklestirilmistir. Birinci grup egitimli panelistlerden
(n=8) olusurken, ikinci grup tiiketicilerden (n=80) olusmaktadir. Elmaci ve Altug-
Onogur’un Gidalarda Duyusal Degerlendirme kitabindan yararlanilarak arastirmanin
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orneklemi 80 kisi olarak belirlenmistir. Tablo 2’ de arastirmanin ikinci kisminda yer alan
katilimcilarin demografik 6zellikleri yer almaktadir.

Tablo 2. Katilimcilarin Demografik Ozellikleri

_Egitim Durumu__n % Gelir Durumu n %
Orta Ogretim 6 75 1000 TL ve alt1 24 30
On Lisans 6 7,5 1001-2000 TL 20 25
Lisans 44 55 2001-3000TL 14 17,5
Yiiksek Lisans 22 27,5 3001-4000 TL 12 15
Doktora 2 2,5 4001 TL ve tstii 10 12,5
Yas Durumu n % Beslenme Tiirii n %
16-24 27 33,75 Vegan 42 52,5
25-34 42 52,5 Vejeteryan 18 22,5
35-44 9 11,25 Diger 20 25
45 ve ustu 2 2,5

Calisma kapsaminda tiiketicilerin %52,5’inin vegan, %25’inin vejetaryen ve %22,5’inin
diger beslenme aligkanligina sahip oldugu sonucuna ulasilmistir. Yine katilimeilarin %55
gibi biiyiik bir boliimiiniin lisans 6grenimine sahip oldugu dikkat ¢ekerken, %52,51ik gibi
biiytik bir dilimin 25-34 yas araliginda oldugu tespit edilmistir. Gelir durumu incelendiginde
yarisindan fazlasinin (%55) 2000 TL ve altinda gelire sahip oldugu ve geri kalan %45’ nin
2000 TL’nin tizerinde bir gelire sahip oldugu sonucuna ulagiimistir.

Arastirma kapsaminda hazirlanan ti¢ kurabiye L1, L2 ve L3 olarak kodlanmistir. L1 {irlinii
leblebi tozu, kuru meyveler (liziim, kayisi, incir) ve zeytinyagi ile, L2 leblebi tozu,
zeytinyagi ve hurma ile, L3 iirlinii ise leblebi tozu, zeytinyagi, pudra sekeri findik ve badem
parcaciklar1 ile hazirlanmistir. Duyusal analiz asamasinda egitimli panelistlere, iirtinlerle
ilgili duyusal 6zellikler sorulmus ve panelistlerin verdigi yanitlarin ortalamasi Tablo 3.’de
verilmistir. Egitimli panelistlerin, alternatif malzemelerle tiretilmis kurabiyeler hakkindaki
goriis ve diisiinceleri degerlendirilmistir.

Tablo 3. Egitimli Panelistlerin Duyusal Analiz Bulgular

Duyusal ozellikler Egitimli panelistlerin ortalamalar:
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L1 L2
L3
Renk (agik-koyu) 3.5 3.375 291
Goriiniis Sekil (bozuk-diizgiin) 4.625 3.375
4.375
Homojenlik (h.degil-homojen) 3.75 2.875
4.25
Doku
Agizda Sivanan Yapi (yok-var)  4.125 3.125
3.83
Kivam (yumusak-sert) 3.53 4.11
3.18
Yanik k. (az-¢ok) 2.375 2.625
1.375
Koku
Leblebi k. (az-¢ok) 4 3.75 4
Leblebi tad: (yok-var) 4,375 4.25
4,20
Lezzet
Zeytinyagi tadi (yok-var) 2.375 1.5
1,75
Un tad1 (az-¢ok) 2 1.125
1,45
Tathilik oran1 (az-¢ok) 2.25 2.25
2,41

Goriinlis acisindan; her {iirtinde ideale yakin ortalamalar elde edilmistir. Renk agisindan

incelendiginde L1 ve L2 iirlint, igerisinde bulunan kuru meyveler ve hurma sebebiyle koyu
renkte bulunmustur. Badem ve findik eklenen L3 iiriinii ise elde edilmek istenen degerlere

daha yakin bulunmustur. L1 {iriinii sekil agisindan, igerisinde bulunan kuru meyvelerin daha
once sicak suda bekletilerek macunumsu bir kivam haline getirildikten sonra hazirlandig:
icin daha muntazam bulunarak en yiiksek degere sahip olmustur. En diisiik degere sahip olan
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L2 {riinii ise sert hurma parcaciklar1 sebebi ile doku agisindan piitiirlii bulunarak
panelistlerde olumsuz bir etki birakmistir. Alinan geri doniislerle birlikte hurma
parcaciklarinin ¢ikartilip incecik ¢ekilen findik ve bademlerle hazirlanan L3 de yine
panelistler tarafindan begenilmistir.

Doku agisindan degerlendirildiginde; L1 ve L2 hurma ve kuru meyvelerin sagladigi yapiskan
doku geregi homojen bulunmazken, L3 {iriinii eklenen ¢ekilmis findik ve badem pargalari
ile homojen bulunmustur. Yine sicak suda bekletilmis kuru meyvelerin yapist geregi L1
iriinli agizda sivanan yapt birakirken, L2 ve L3 fdirlinlerinde bu oranin diistiigl
gbzlemlenmistir. Kivam olarak L2 iiriinii sert bulunurken, L1 ve L3 {iriiniiniin ideal orana
yakin oldugu tespit edilmistir. Koku agisindan incelendiginde; ii¢ iirlinde de yogun leblebi
kokusu alinirken, L1 ve L2 {iriinlerinde yanik kokusu alinmistir. L1 ve L2 iiriinlerinden yanik
kokusu alinmasinin nedeni yiiksek 1sida kisa siire pisirilmesinden kaynaklanmaktadir. Bu
hata goz Oniinde bulundurularak L3 iirinii daha diisiik 1sida biraz daha uzun siirede
pisirilmistir.

Lezzet agisindan degerlendirildiginde her {iriinde yogun olarak leblebi tadi alinmistir.
Tatlilik oranlar1 agisindan bakildiginda L1 ve L2 tatsiz bulunurken, L3 iirliniinde istenilen
tatlilik oranina ulasilmistir. L1 ve L2’nin daha az tath bulunmasinin nedeni ise icerisinde
kuru meyvelerden baska tatlandirici olmamasindan kaynaklanmaktadir. L3’de tatlandiric
olarak pudra sekeri kullanilarak istenilen tatlilik seviyesi yakalanmigtir. Egitimli panelistlere
yapilan bu test sonucunda en begenilen kurabiyenin L3 oldugu tespit edilmistir. Pek ¢ok
yonden ideal bulunan L3 arastirmanin ikinci agamasti i¢in vegan/vejetaryen olan ve olmayan
bireylere tattirilarak begeni testi i¢cin kullanilmistir.

Arastirmanin ikinci agamasi olan tiiketici begeni testinde ise nihai {iriin kabul edilen L3’iin
begeni ve satin alma niyetine etkisi 6l¢iilmiistiir. Tiiketicilerin L3’e iliskin begeni diizeyleri
ve satin alma niyeti Tablo 4’de yer almaktadir. Ortalamalar incelendiginde goriiniis, koku,
lezzet ve genel begeni diizeyi acisindan gelistirilen kurabiyenin begenildigi tespit edilmistir.
Ozelikle lezzet konusunda tiiketicilerin biiyiik bir ¢ogunlugu tarafindan begenilen L3,
tiikketicilerin satin alma niyetlerini de olumlu yonde etkilemistir. Satin alma niyetindeki
oranin ortalamanin {lizerinde olmas1 da bu begeniyi bir dl¢iide dogrulamaktadir. Satin alma
niyetinin diger sonuglara gore daha diisiik olmasinin nedeni ise kurabiyenin piyasaya
stiriildiigiinde, vegan bireyler i¢in uygun kosullarda iiretilip iiretilmeyecegi konusundaki
endiseden kaynaklanmaktadir.

Tablo 4. Tiiketicilerin Duyusal Analiz Bulgular
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Duyusal Ozellikler Tiiketicilerin Ortalamalar (L3)
Goriiniis 4,12
Koku 4,11
Lezzet 4,30
Genel Begeni Diizeyi 4,17
Satin Alma Niyeti 3,83

L3*: 420 gr. leblebi tozu, 50 gr.un, 90 gr. pudra sekeri, 50 gr. badem, 50 gr.
findik, 180 gr. zeytinyagi.

** Olgek sorular1 5°1i likert tipte Hi¢ Begenmedim (1) — Cok Begendim (5) seklinde
sorulmustur.

5. SONUC VE DEGERLENDIRME

Bireylerin daha bilingli hale gelmesiyle birlikte tiiketiciler yeni {irlin arayisi igine
girmislerdir. Ayrica ortaya ¢ikan g¢esitli beslenme akimlari insanlarin beslenme konusunda
hassasiyetlerini arttirmistir. Buradan yola c¢ikarak yapilan arastirma kapsaminda vegan
beslenme tarzini benimseyen bireylere yonelik, igerisinde hi¢bir hayvansal besin
bulunmayan bir kurabiye formiilasyonu gelistirilmistir. Kurabiye gelistirilirken vegan
beslenme seklinin hassasiyetleri géz oniinde bulundurulmus olup kolay ulasilabilir olmas1
On planda tutulmustur. Regete gelistirilirken tarifinden esinlenen kurabiye tarifi yontem
kisminda “orijinal tarif” baslig1 altinda verilmistir.

Bu caligmanin 6rneklemi iki asamadan olugsmaktadir. Birinci asamada {iriin gelistirilerek {i¢
farkli tarif denenmis ve nihai iirlin elde edilmistir. Elde edilen iiriin giivenilirlik agisindan iki
kez tekrarlanmistir. Yapilan tiim tirlinler duyusal analiz testi i¢in, gastronomi ve mutfak
sanatlar1 yiiksek lisans Ogrencilerinden olusan sekiz kisilik egitimli panelist grubuna
uygulanarak analiz edilmistir. ikinci asamada egitimli panelistlerden en ideal sonucu alan
L3 ile, 42°si vegan 18’1 vejetaryen ve 20°si diger beslenme tarzina sahip toplamda 80
katilimciya begeni testi uygulanmustir.

Begeni testine katilanlarin yas araligina bakildiginda ¢ogunlugu geng bireylerin olusturdugu
goriilmektedir. Ayrica cogunlugun yiiksek egitim seviyesinde ve yiiksek gelire sahip oldugu
tespit edilmistir. Buradan elde edilen veriler ile farkli beslenme sekillerini benimseyen
bireylerin genellikle egitim seviyelerinin yiiksek oldugu ve beslenme hassasiyetlerinin
gereklerini yerine getirebilecek diizeyde gelire sahip olduklar1 sonucuna varilmistir. Tiiketici
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analiz sonuglarina gore liriin goriiniis, koku, lezzet ve genel begeni diizeyinde birbirine yakin
ve olumlu sonuglar alarak satin alinabilir bulunmustur.

Arastirma sonunda elde edilen nihai iiriin, Eskisehir’e ait Talkan kurabiyesinden farkli
olarak i¢inde herhangi bir margarin, tereyag1 ya da rafine bitkisel yag barindirmamaktadir.
Gelistirilen tiim tariflerde sadece zeytinyagi kullanilmistir. Ayrica daha onceden ifade
edildigi gibi, vegan bireylerin ceviz, findik ve badem gibi kuru yemisleri diger bireylere gore
biraz daha fazla tiikettikleri i¢in kansere yakalanma oranlarinin daha az oldugu
belirtilmektedir. Bu nedenle gelistirilen kurabiyede badem ve findik pargaciklariin
kullanilmasi, kurabiyenin besin degeri agisindan daha zengin olmasini saglamstir.

Ozel beslenme sekline sahip bireyler icin su ana kadar bir¢ok {iriin gelistirme calismasi
gerceklestirilmistir. Gliiten hassasiyeti olan bireyler i¢in Ergin (2011), gliitensiz biskiivi,
eriste ve pide iireterek duyusal analiz calismasi yapmustir. Seferoglu ise (2012), ¢olyak
hastalarina yonelik kestane unu kullanarak ekmek, kek ve biskiivi ¢esitleri tiretmis ve
duyusal analiz ¢aligmas1 uygulamistir. Bunun yani sira Durlu-Ozkaya vd. (2017), duyusal
analiz ¢alismasi ile bugday unuyla yapilan kurabiyeye alternatif olarak badem, dut ve igde
unuyla kurabiye ¢esitleri liretmistir.

Vegan bireyler i¢in yapilmis {iriin gelistirme calismalar1 incelendiginde, Simsek, Giileg ve
Usta (2020), geleneksel Tiirk mutfagina ait bir tath olan Kazandibi tatlisin1 veganlar ve
¢Olyak hastalar1 i¢in alternatif iiriinler kullanarak yeniden formiile etmislerdir. Durlu-
Ozkaya, Ceylan, Oztiirk ve Demirel ise (2020), Osmanli mutfagmna ait bir tath olan
Keskiil’iin formunu vegan bireylere gore gelistirmislerdir. Gergeklestirilen tiim ¢aligmalarin
sonugclari, bu ¢aligma ile benzerlik géstermekte ve elde edilen nihai {iriinlerin tiiketici begeni
test ylizdeleri yliksek ¢ikmaktadir.

Gelecek arastirmalara 0rnek olarak lisans ya da lisansiistii 6grenciler arasinda en basarilt
vegan iiriin gelistirme yarigmasi gergeklestirebilir. Bu durum hem veganlara/veganizme olan
duyarlilig1 arttirarak sinirlt sayida olan iiriin pazarinin genislemesine olanak saglayabilir.
Gelistirilen kurabiyenin hazirlanmasinin ¢ok vakit almadig1 ve ¢ok maliyetli olmadigi ayni
zamanda tiiketici tarafindan yiiksek begenilirlik diizeyine sahip olmasi ilerleyen caligsmalar
icin 6rnek teskil etmektedir.

Yine diger orijinal tath tariflerinin vegan beslenme tarzina uygun hale getirildikten sonraki
besin degerindeki degismeler incelenebilir. Orijinal tarif ve vegan formiilasyonu besin degeri
yoniinden karsilastirilabilir ve sonuglar1 degerlendirilebilir. Ayrica vegan dernekleri ile
iletisime gecilerek vegan bireylerin tiiketmeyi arzu ettikleri {riinlerin neler oldugu
belirlenebilir. Ciinkii gelistirilecek iiriinlerin tercih edilme durumlarin1 6nden tespit etmek
pazarda yer edinebilmek icin gereklidir. Vegan tiiketici taleplerinin onden belirlenmesi
uygun sekilde formiile edilmis alternatif iiriinlerin gelistirilmesi i¢in 6nemlidir.
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