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Toplumlarin beslenme aligkanliklari zaman igerisinde degisiklige ugramistir. Bu degisim bazi kalitsal
hastaliklarin ortaya ¢ikmasina neden olmustur. Colyak hastaligi da bu anlamda giiniimiizde karsilagilan
kalitsal hastaliklardan bir tanesidir. Bu ¢alismanin amaci, ¢olyak hastalarinin tiiketebilecegi Amasya’nin
cografi isaretli iriinii olan cevizli ve tuzlu Amasya c¢oreginin sekerli ve lavantali versiyonunun
tiretilmesidir. Bu c¢alismada, nicel aragtirma yontemlerinden {iriin gelistirme ve duyusal analiz
kullanilmistir. Caligmanin deneysel boyutunda Amasya mutfagina ait Amasya ¢oreginin standart regetesi
olusturulmus ve {iretilmistir. Daha sonra bu recete ¢olyak hastalarmim tiiketebilecegi 2 farkli formda
formiile edilerek tiretim denemeleri yapilmistir, her bir deneme sonunda duyusal degerlendirme yapilmis ve
alinan yorumlar g¢ercevesinde regetede diizenlemeler yapilmistir. Bu asamada gerceklestirilen duyusal
analizlerde egitimli panalistlere 7°li likert 6l¢egi kullanilarak hazirlanmis kalite derecelendirme testi (1=hig
begenmedim, 7= c¢ok begendim) uygulanmistir. Uriinler goriiniis, doku, koku ve lezzet agisindan
degerlendirilmistir. Yapilan degerlendirmeler sonucunda gelistirilen {irlin tim kriterler agisindan
ortalamanin iizerinde (>3,5) puan alarak kabul gormistiir. Colyak rahatsizligi olan kisiler uyguladiklar
diyetler nedeni ile baz1 besin dgeleri agisindan eksiklik yasayabilmektedirler. Uretilen ¢dregin igerisinde
bulunan ceviz, siit, yogurt gibi besleyici maddelerin de ¢olyak hastalarim beslenmesi i¢in faydali olacag:
diisiiniilmektedir. Bu anlamda gelistirilecek cesitli {iriinlerin; ¢olyak hastaligi olan kisiler i¢in alternatif
olusturulacagi ve evde kendilerinin yapabilecekleri regetelere ulasabilmeleri adina 6nemli g¢aligmalar
olacagi diistiniilmektedir.

Abstract

The eating habits of societies have changed over time and it has not been easy for the human body to
adapt to these changes. In this sense, celiac disease is one of the hereditary diseases encountered
today. The aim of this study is to produce a sugar and lavender version of Amasya ¢éregi with walnut
and salt, which is a geographically marked product of Amasya that can be consumed by celiac
patients. In this study, product development and sensory analysis from quantitative research methods
were used. In the experimental dimension of the study, the standard recipe of Amasya ¢oregi
belonging to Amasya cuisine was created and produced. Then, this recipe was formulated in 2
different forms that celiac patients can consume and production trials were carried out, sensory
evaluation was made at the end of each trial and adjustments were made in the recipe within the
framework of the comments received. In the sensory analyses carried out at this stage, a quality rating
test prepared using a 7-point Likert scale (1=did not like at all, 7=liked a lot) was applied to trained
panalists. The products were evaluated in terms of appearance, texture, smell and taste. As a result of
the evaluations, the developed product scored above average (>3.5) in all criteria and was accepted.
People with celiac disease may experience deficiencies in some nutrients due to the diets they follow.
It is thought that nutrients such as walnuts, milk and yogurt in the doughnut will be beneficial for the
nutrition of celiac patients. In this sense, it is thought that various products to be developed in this
sense will be an alternative for people with celiac disease and will be important studies in order to
reach the recipes that they can make at home.
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GIRIS

Toplumlarin beslenme aliskanliklar1 zaman igerisinde degisime ugramaktadir. Cografi ve dinsel nedenler, atesin
bulunmasi, yerlesik tarima gecis, avci-toplayici kiiltiiriin terk edilmesi, endiistriyel gelismeler, yasam tarzlarindaki
farklilagmalar zaman igindeki 6nemli degisikliklere drnek olarak verilebilir. Avci-toplayici toplumdan yerlesik yasama
gecerek tarim ile ugrasilmasi sonucunda protein agirlikli beslenme bigimi yerini daha ¢ok karbonhidrat agirlik
beslenmeye biraktig1r goriilmektedir. Bu nedenle beslenme aliskanliklarindaki degisiklikler ve insan biinyesinin bu
duruma uyum saglamasi birlikte degerlendirildigine cesitli zorluklarin yasandigi goriilmektedir. Karsilagilan bu
zorluklar kalitsal hastaliklarin ortaya ¢ikmasina neden olmaktadir (Yildiz, 2018).

Colyak hastaligi, genetik olarak yatkin bireylerde tahillara ve tahil {irlinlerinde bulunan gliitene kars1 duyarlilik
sonucu ortaya ¢ikan bir hastaliktir; bugday, arpa, ¢avdar, yulaf gibi tahillarda bulunan glutene karsi hassasiyet ile
gelisen emilim bozuklugu hastaligidir (Yanal ve Ozdil, 2014). Otoimmiin ailesel gegcisli bir hastaliktir. Kronik bir
hastalik olmasina ragmen diyet ile kontrol altinda tutulabilen bir hastaliktir; gliiten i¢eren besinlerin diyetten
cikarilmasiyla miimkiindiir.

Giin gectikce sayist artis gosteren ¢olyak hastalarinin ihtiyaglarmi karsilamak adina gliitensiz iiriin yelpazesinin
genisletilmesi iizerinde ¢alismalar yapilmaktadir. Bu amagla farkli tahillar kullanilarak {iriin denemeleri yapilmaktadir
(Yildirim, 2020). Gliitensiz iirlinlerin iiretiminde nohut unu, mercimek unu, piring unu, patates nisastasi gibi degisik
bilesenler kullanilabilmektedir (Barigik ve Tavman, 2018). Bu bilesenlerin disinda ayrica amarant, kinoa, karabugday
ve yulaf gibi farkli gidalarda kullanilmaktadir (Barisik ve Tavman, 2018; Ulusoy ve Rakicioglu, 2019).

Bitkisel bir protein olan gliiten; ekmek, makarna, bulgur, irmik, kek, pasta, borek gibi hamur islerinde; bugday
ve arpa iceren igeceklerde bulunmaktadir. Buradan yola ¢ikilarak ¢alismanin amact; gliitensiz beslenmek zorunda olan
insanlarin tath ihtiyacim1 karsilayacak iiriin gamina yeni bir iiriin eklemektir. Ayrica bu {iiriiniin ev ortaminda
liretiminin uygun olmasinin {iriiniin tercih edilmesinde etkili olacagi diisliniilmektedir. Caligmanin 6énemi ise; Gliiten
intoleransi, ¢olyak rahatsizligi olan kisilerin tiiketebilecekleri, kendilerinin yapabilecekleri, ekonomik bir {iriin
iireterek {iriin yelpazesini genisletmek ve cografi isaretli bir {iriiniin hassasiyeti olan kisilerin tiiketebilecekleri forma
doniistiirilmesidir. Bu anlamda diger cografi isaretli {Uriinlerin {izerinde c¢alismalar yapilarak meniilerin
zenginlestirilmesi ve katma deger kazandirilmasi agisindan 6rnek bir ¢alisma olacagi diisiiniilmektedir.

Caligmada Amasya’nin cografi isaretli iirlinii olan tuzlu cevizli Amasya ¢oreginin iirlin gelistirme kapsaminda
tatl1, lavantali ve gliitensiz olarak iiretim denemeleri yapilmistir.

2. KAVRAMSAL CERCEVE

Colyak hastaligini, Kapadokya’li Aretacus MS. 1. yiizyilda ‘koiliakos’ olarak tanimlamigtir. Sprue ismi 18.yy’ da
kullanilmigtir. 1888 de ilk defa Samuel Gee hastaligin diyetle tedavi edilebilecegini ifade etmistir. 1947 yilinda
¢olyakla iliskili tahillar tespit edilmis ve gliitenin barsak hasarma yol agtig1 tespit edilmistir (Ozgiftci-Ertugral, 2019).

Bugdaydan elde edilen un, su ile yogruldugunda yapisinda bulunan proteinlerden olan gliadinler ve gliitenin bir
araya gelerek karigik bir yapr olan gliiteni olusturmaktadir. Gliiten hamurun karakteristik 6zelliklerinden olan
viskoelastik yapinin olusumu i¢in gerekli bir unsurdur (Erkul, Yal¢in ve Koksel, 2005).

Gliitene kars1 yasam boyu siiren intolerans ile karakterize olan ¢olyak hastaligi ¢ok semptomlu, otoimmiin bir
hastaliktir. Hastalarin diyetinden gliitenin 0miir boyu ve tamamen ¢ikarilmasi ¢6lyak hastalari igin bilinen tek
tedavidir ve siki bir gliitensiz diyete bagliligin hastalarin semptomlarini iyilestirmesi muhtemeldir (Mert, Sumnu ve
Sahin 2016). Colyak hastaligi genetik yatkinligi olan bireylerde gliitenin viicuda alinmasindan sonra ortaya ¢ikan
otoimmiin bir hastaliktir. Bu hastaligin kesin tanisinin konabilmesi ic¢in ince barsak biyopsisinin yapilmasi
gerekmektedir. Colyak hastaligimin tedavisi i¢in arastirilmalar yapilmakta olup, giiniimiizdeki tek tedavi sekli
gliitensiz diyettir (Y1ildirim, 2020).

Yapilan farkli ¢aligmalar ile ¢olyak hastalarimin siki bir gliitensiz diyet uygulamalari sonucunda semptomlarin
ciddi oranda azaldig1 yoniindedir (Ozgift¢i-Ertugral, 2019). Boylece hastalarin yasam kaliteleri artmaktadir. Ancak
diyete uygun beslenmeyen hastalarda semptomlarin goriilmesi devam etmektedir (Wagner ve digerleri, 2008).

Colyak hastalig1 otoimmiin bir hastalik oldugundan diger otoimmiin hastaliklarla birlikte goriilme riski saglikli
bireylerden daha yiiksektir (Metin, 2016). Colyak hastaligi, dermatit herpetiformis Tip-1diyabet, Hashimoto troiditi,
Addison hastalig1, bag dokusu hastaliklar1 kromozomal hastaliklar, ndrolojik hastaliklar, hepatik otoimmiin hastaliklar
gibi farkli otoimmiin ve idiyopatik hastaliklarla iligkili olabilir (Caio ve digerleri, 2019, Guandalini ve Assiri, 2014).

Colyak hastaliginda, yasanan emilim bozukluklar1 ve gliitensiz diyetin kati bir sekilde uygulanmasi sonucunda
bazi besin dgelerinin (6zellikle vitamin ve mineraller agisindan) yeterli miktarda alinamamasi nedeniyle besin 6gesi
eksiklikleri goriilebilmektedir. Bu nedenle, vitamin-mineral maddeler agisindan kontrollii bir sekilde c¢olyak
hastalarinin diyetlerinin takviye edilmesi gerektigi diisiiniilmektedir (Tunger ve Ayhan, 2022).
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Gliitensiz gida pazari, gliitensiz diyet uygulayan kisi sayisindaki artigla birlikte biiyiimektedir. Gliitensiz diyet
uygulayan kisi sayisindaki ciddi artig, birgok sessiz ve belirti gostermeyen ¢olyak hastaligi vakasinin teshis
edilmesine, ¢colyak hastaligi, gliiten alerjisi veya gliiten duyarliligi hakkindaki bilginin artmasina ve gliitensiz diyetin
daha saglikli olduguna dair yaygin inanca baglanmaktadir (Demirkesen ve Ozkaya, 2022).Célyak hastalar1 agisindan
gliitensiz tiriinlerin sinirli bulunabilirligi, Girlinlerin yiiksek fiyatli olusu, yetersiz etiketleme, ¢apraz bulagma riski gibi
kritik unsurlar sorun olusturmaktadir.

Gilinlimiizde oldukc¢a yayginlagmaya baslayan ¢6lyak hastalarinin tiiketmek zorunda olduklar gliitensiz {iriinlere
yonelik iirlin gelistirme ¢alismalar1 yapilmakta bu dogrultuda gliitensiz unlarla ekmek, kek, biskiivi, eriste, pide,
kurabiye gibi iiriinlerin gelistirilerek duyusal analizlerinin yapildig1 goriilmektedir (Durlu-Ozkaya, Akbulut ve Tulga,
2017).

Bir calismada ¢olyak hastalar1 i¢in kegiboynuzu ununun kakaolu keke etkileri incelenmis ve %40 oranda
kegiboynuzu ununun kullanilabilecegi sonucuna ulasilmistir (Gergekaslan ve Boz, 2012). Bir bagka ¢aligmada yine
colyak hastalar1 icin kestane ununun diger glutensiz unlarla karistirilarak farkli tirinlerde kullanilmasi denemeleri
yapilmstir (Seferoglu ve Mercanligil, 2012).

Hindistan cevizi siiti ve piring unu kullanilarak kazandibi tatlisinin veganlarin ve ¢6lyak hastalarinin
titketebilecegi bir formda hazirlandig: bir baska ¢alismada mevcuttur (Simsek, 2020).

10.01.2017 tarih ve 29944 sayili, Siai Miilkiyet Kanunu’nun 34. maddesinde cografi isareti; “belirgin bir
niteligi, linli veya diger ozellikleri bakimindan kékenin bulundugu yore, alan, bolge veya iilke ile 6zdeslesmis {irtinii
gosteren igarettir” olarak ifade edilmektedir (Sinai Miilkiyet Kanunu).

Onemli gida iiriinlerinin iiretildikleri yerle birlikte anilmasin saglayan cografi isaretleme yontemi olan cografi
isaret yontemi, Cevizli Amasya Coregi i¢in de uygulanmig, Tiirk Patent ve Marka Kurumu’nca cografi isaret
belgesiyle tescillenmistir.

Amasya ¢oregi, 24.08.2021 tarihinde mahreg isaretli iirlin olarak tescil edilmistir. Tiirk Patent ve Marka
Kurumu Amasya ¢oregini: “Yesilirmak Havzasi Kalkinma Birligi tarafindan tescil ettirilen Amasya c¢oreginin
yapiminda bugday unu, ceviz i¢i, tereyagi, tuz ve maya olarak kullanilan nohut suyundan elde edilen hamur
kullanilmaktadir. Avug i¢i bilyilikliiglinde ve yarim daire seklinde Amasya c¢oreginin lizeri cizilip 15 dakika
pisirildikten sonra iizerine siviyag, yumurta sarisi ve beyaz seker karisimi siiriiliip 20 dakika daha pisirilmektedir.
Amasya coreginin yapiminda maya olarak kirilmis nohut ile hazirlanan nohut suyunun kullanilmast ve pisirme
isleminin iki agamali olmasi, ayirt edici Ozelliklerini kazanmasini sagladigi i¢in cografi smir ile {in bagi
bulunmaktadir” seklinde agiklamaktadir (Tiirk Patent ve Marka Kurumu, 2022)

Amasya’nin cografi isaretli ¢oregi, cevizli ve tuzlu olan ¢orek bu calisma ile tatli lavantali badem unlu ve
glutensiz bir forma donistirilmiistiir. Regete gelistirilirken kullanilan malzemelerin kolay ulasilabilir olmasina,
maliyetinin fazla olmamasina ve iiretimin ev sartlarinda yapilabilmesine dikkat edilmistir. Coregin i¢cindeki ceviz, siit,
yogurt gibi besleyici maddelerin de ¢6lyak hastalarinin beslenmesi icin faydali olacagi kanaatine varilmgtir.

3. YONTEM

Arastirmada nicel arastirma yontemlerinden iiriin gelistirme ve duyusal analiz yontemleri kullanilmustir. Uriin; isletme
i¢in yeni ise yeni iiriin, hem isletme hem pazar i¢in yeniyse icat olarak tanimlanmaktadir (Torlak ve Altunigik, 2012).
Diger bir kaynakta ise bugiiniin rekabetini belirleyen faktdrlerden birinin yeni tiriin kararlari1 oldugu vurgulanirken,
iirlin li¢ grupta incelenmistir: icat anlaminda yeni {iriin, pazar i¢in yeni iirlin ve isletme i¢in yeni iiriin (Bozkurt
Bekoglu ve Ergen, 2016: 924).Uriin gelistirme kapsaminda, yeni iiriin; endiistri veya bir isletmenin piyasaya siirdiigii
daha dnce mevcutta bulunmayan veyahut yeni bir fayda, farkli 6zellik sunan iiriinler olarak tanimlanmaktadir (Oztiirk
ve Onurlubas, 2018). Uriin gelistirme sirketlerin rekabet edebilme ve biiyiime stratejilerinin merkezinde olan, 6nem
tagtyan bir giictiir (Torum, 2024). Yenilik¢i iiriin gelistirme, rekabet avantaji elde etmek, pazar paymi artirmak ve
stirdiiriilebilirligi desteklemek i¢in kritik bir stratejidir (Topgu, 2021). Yeni ve yenilik¢i tiriinler gelistirmek, {ireticilere
olgun ve gelismis pazarlarda rekabet edebilme kabiliyeti kazandirir Ayrica, bu iiriinler gesitli roller {istlenir: fiyat
rekabetine kars1 bir miktar koruma saglar, yasam dongiilerinin sonunda azalan satislarla karsi karsiya kalan tiriinlerin
yerini alir ve miisteri memnuniyeti ve sadakati yaratmaya katkida bulunur (Grunert vd., 2004).

Duyusal o6zellikler, insanlarin duyulan tarafindan algilanan ve tiiketicinin iiriinii kabul edebilirligini gosteren
faktorlerdir. Tiiketiciler i¢in duyusal kalite onemlidir ayn1 zamanda ireticiler i¢in dogru lretim yapmak isletme
agisinda 6nemli bir siiregtir. Kalitenin siirdiilebilirligi, yeni iiriinlerin gelistirilmesi, kalite iyilestirmesi ve pazar analizi
gibi amaglarla gida iireticileri, duyusal degerlendirme sistemlerine bagvururlar (Kis, 2023).

Arastirmanin ilk asamasinda tuzlu olan Amasya ¢dreginin tatli formu gelistirilmistir (normal un kullanilarak),
daha sonra nohut unu ve badem unu ile gliitensiz un kullanilarak farkli regeteler olugturulmustur. Her bir deneme
sonrasinda egitimli panelistler tarafindan 6n denemeler yapilarak recetelerde gerekli revizyonlar yapilmistir. Panel

40



Beyter ve Erdin Seving | International Journal of Contemporary Tourism Research, 1 (2025) 38-48

diizenlemesi ise egitimli panelistlerden olusan 3 ila 10 kisilik bir grup, yar1 egitilmis panelistlerden 8-25 kisilik bir
grup ve tiiketici tercihlerinin belirlenmesinde kullanilan egitilmemis panelistlerden olugan 80 ila 100 kisilik bir panel
grubu seklinde olusturulmaktadir (Altug Onogur ve Elmaci, 2011). Egitimli panelistlere 7’li likert 6lgegine gore
hazirlanmis kalite derecelendirme testi uygulanmistir. Calismanin son asamasinda orijinal Amasya c¢oregi ile
gelistirilen gliitensiz, lavantali ve tatl ¢orekler 15 kisilik egitimli panelist grubuna (Gastronomi alaninda gorev yapan
akdemisyenlerden olusmus) sunulmustur. Ornekler gériiniim, doku, koku, lezzet ve genel begeni kriterleri acisindan
degerlendirilmistir.

3.1. Evren ve Orneklem

Caligmanin evreni duyusal analiz konusunda egitimli (gida miihendisleri ve alaninda uzman sef akademisyenler),
herhangi bir duyu organinda bir 6zrii bulunmayan ve deneyin yapilacagi dénemde herhangi bir gribal enfeksiyonu
olmayan egitimli panelistler olusturmaktadir. Arastirmanin duyusal analizi Ankara Baskent Universitesi Gastronomi
ve Mutfak Sanatlar1 boliimiinde yapilmigtir.

3.2. Veri Toplama ve Degerlendirme Teknigi

Duyusal analizlerde, Kalite Derecelendirme Testi kullanilacaktir. Olgme aracini uygulamak amaciyla én denemelerde
5°1i likert begeni dlgegi (1=hic kotii, ... 5= cok iyi) kullanilmistir. On denemeler ile en ¢ok begenilen iiriin belirlenmis
ve son agamada 7’li likert begeni Ol¢egi (1=hi¢ begenmedim, ..., 7= c¢ok begendim) kullanilmig, nihai iriin
degerlendirilmistir. Calismada kullanilan duyusal analiz formlar1 arastirmaci tarafindan iiriin kriterlerine uygun sekilde
diizenlenmistir. Calisma Baskent Universitesi Akademik Degerlendirme Koordinatorliigiinden alman 20.08.2024 tarih
ve 369394 sayili etik kurul onay ile yliriitiilmiistiir.

4. BULGULAR

Calismanin ilk asamasinda cografi isaret kapsaminda mahreg isareti alan Amasya ¢oreginin tath ve lavantali halinin
standart regetesi olusturulmus ve denenmistir. Birinci regete Tablo 1°de belirtilen malzemeler kullanilarak {iretilmistir.

Tablo 1: Kullanilan Birinci Recete Bilgisi

Uriine Ait Recetenin Ismi: Amasya Tath Cevizli Corek

Malzemeler Miktar Birim Degeri Aciklama
un 500 ar

Ceviz I¢i 30 gr Déviilmiis
Yumurta 1 Adet

Yogurt 50 gr

Tereyag 50 gr

Kabartma Tozu 1 Adet

Tuz 3 gr

Seker 150 ar

Zeytinyag 70 gr

Lavanta 7 ar Toz Haline Getirilmis
Stit 200 ar

Regetedeki malzemeler karistirilmig ve 180 derece firinda 20 dk. pisirilmistir. Birinci regete uygulanmis ve
Sekil 1. goriintiideki {iriin elde edilmistir.

Sekil 1: Birinci Recete ile Uretilen Uriin Gorseli

D = : | s
Uriin panelistlerce tadilmstir. Uriin goriiniim, koku, doku ve lezzet agisindan 1 ile 5 (1=¢ok kétii,.., 5=cok iyi)
puanlik skala ile degerlendirilmistir. Degerlendirme sonuglar1 Tablo 2’de radar grafigi ise Sekil 2’de verilmistir.
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Tablo 2: Birinci Receteye Ait Duyusal Analiz Sonuglar:

Kriterler Ortalama + Std. Sapma
Goriiniim 3,00+ 0,47
Koku 3,00+ 0,67
Doku 4,00 +0,47
Lezzet 3,11 +0,31

Sekil 2: Birinci Receteye Ait Radar Grafigi

GOrinim
5,00

3,00
1,00

Lezzet C Koku

Doku

Panelistlerin degerlendirmelerine gore goriiniim ortalamanin iizerinde (> 2,5)puan alarak kabul edilebilir olarak
ifade edilmistir. Coreklerin gdzenek yapisi, kabarikligi begenilmis ama dis yiizey mat olarak degerlendirilmistir. Koku
degerlendirilmesi ortalamanin {izerinde (> 2,5)puan alarak kabul edilebilir olarak ifade edilmistir. Lavanta kokusu
lavantanin yapragmin kullanmilmis olmasindan ve gramajindan dolayr fazla belirgin bulunmustur. Istenmeyen bir
yumurta kokusu alinmamistir. Doku degerlendirilmesi 4-iyi dis dokusu sert, ici ise piskin ve yumusaktir. Lezzet
degerlendirmesi ortalamanin iizerinde (> 2,5)puan alarak kabul edilebilir olarak ifade edilmistir. Bu sonucta
lavantanin yaprak kisminin kullanilmasinin verdigi otsu tat ve cevizin fazlaca ince 6giitiilmiis olmasi rol oynamustir.

Ikinci denemede calismanin asil amaci olan glutensiz iiriin elde etme yolunda recete gelistirilmis ve aym
panelistlerce duyusal analizi yapilmigtir. Un olarak glutensiz nohut unu kullanilmus, lavantanin ¢igek kismi daha diigiik
gramaj ile kullanilmistir. Tereyag ve sekerin gramaji arttirilmistir. Ceviz orami arttirilmis ve daha iri ¢ekilmistir.
Yumurta beyazinin bir kismi ayrilmis, tiim {iriinler karistirildiktan sonra c¢orekler yapilmistir. Sonra ¢orekler 6nce
yumurta beyazina sonra toz sekere batirilarak parlak goriintii saglanmistir. Corekler 180 derece firinda 20 dakika
pisirilmistir. Ikinci receteye ait bilgiler Tablo 3’te verilmistir.

Tablo 3: Kullamlan ikinci Recete Bilgisi

Uriine Ait Recetenin Amasya Tath Cevizli Corek

ismi:

Malzemeler Miktar Birim Degeri Agiklama
Nohut Unu 500 ar

Ceviz I¢i 50 gr Iri Doviilmiis
Yumurta 1 Adet

Yogurt 50 gr

Tereyag 100 gr

Kabartma Tozu 1 Adet

Tuz 3 gr

Seker 200 gr

Zeytinyag 70 ar

Lavanta 5 ar Cicek Kismi
Sit 200 gr

Uygulanan ikinci regeteye ait gorseller Sekil 3’de sunulmustur.

Sekil 3: Tkinci Recete Tle Uretilen Uriin Gorseli
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Uriin panelistlerce tadilmis ve iiriin gdriiniim, koku, doku ve lezzet agisindan kalite derecelendirme formu
kullanilarak lile 5 puan arasi say1 verilerek degerlendirilmistir. Ikinci regete ile elde edilen tiriine ait duyusal analiz
sonuglar Tablo 4’de, radar grafigi ise Sekil 4’ de verilmistir.

Tablo 4: ikinci Regeteye Ait Duyusal Analiz Sonuclar

Kriterler Ortalama + Std. Sapma
GoOriiniim 4,11+0,57
Koku 4,00 + 0,00
Doku 4,00 + 0,47
Lezzet 3,33+ 0,67

Sekil 4: ikinci Regeteye Ait Radar Grafigi

GOrinim
5,00

Lezzet Koku

Doku

Panelistlerin degerlendirmelerine gore goriiniim 4-iyi olarak degerlendirilmistir. Coreklerin gbézenek yapisi,
kabarikligi begenilmistir. Dis yiizeydeki matlik yumurta beyazi ve seker uygulamasi ile bertaraf edilmistir. Koku
degerlendirilmesi 4-iyi olarak belirtilmigtir. Lavanta kokusu lavantanin ¢igeginin kullanilmig olmasindan ve
gramajimin azaltilmasindan dolay1 uygun bulunmustur. Istenmeyen bir yumurta kokusu alinmamistir. Nohut ununun
kendine has kokusu hissedilmistir. Doku degerlendirilmesi 4-iyi, dig dokusu sert, i¢i ise piskin ve yumusak olarak
belirtilmistir. Lezzet degerlendirmesi 3 orta olarak degerlendirilmistir. Cevizin iri ¢ekilmesinden daha hissedilir
olmasi ile olumlu goriisler artmistir. Ancak nohut ununun tath bir ¢orekten ziyade tuzlu tatlarla daha uygun olacagi
goriisii hakim olmustur.

Nohut ununun tam istenilen performansi gosterememesi sebebiyle gluten hassasiyeti olan ¢olyak hastalarinin
kullanabilecegi un tiirleri arastirilarak badem unu ve glutensiz sade un karisimi ile deneme yapilmaya karar
verilmistir. Bu yonde ligiincii regete gelistirilmistir. Uglincii receteye ait bilgiler Tablo 5°de verilmistir.

Tablo 5: Kullamilan Ugiincii Regete Bilgisi
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Uriine Ait Recetenin

Amasya Tath Cevizli Corek

Ismi:

Malzemeler Miktar Birim Degeri Aciklama
Badem Unu 300 ar

Glutensiz Sade Un 200 ar

Ceviz I¢i 50 gr Iri Doviilmiis
Yumurta Adet

Yogurt 50 ar

Tereyag 100 ar

Kabartma Tozu Adet

Tuz ar

Seker 200 ar

Zeytinyag 70 ar

Lavanta ar Cicek Kismi
Siit 200 ar

Tablo 5’de belirtilen recete ile elde edilen iiriine ait gorsel Sekil 5°de verilmigtir.

Sekil 5: Uciincii Recete ile Uretilen Uriin Gorseli

Uriin panelistlerce tadilmis, iiriin goriiniim, koku, doku ve lezzet agisindan kalite derecelendirme formu
kullanilarak lile 5 puan arasi say1 verilerek degerlendirilmistir. Duyusal analiz sonucu elde edilen veriler Tablo 6’da,

grafigi ise Sekil 6’da sunulmustur.

Tablo 6: Uciincii Receteye Ait Duyusal Analiz Sonuglar

Kriterler

Ortalama + Std. Sapma

GOriiniim
Koku
Doku

Lezzet

4,00 + 0,47
4,00 + 0,00
4,00 + 0,00
4,00+ 0,47

Sekil 6: Ugiincii Regeteye Ait Radar Grafigi

Lezzet

GOrinim

Koku

Doku
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Doku degerlendirilmesi 4-iyi dis dokusu sert, i¢i ise piskin ve yumusaktir. Lezzet degerlendirmesi 4-iyi olarak
tanimlanmustir. Cevizin iriligi, lavantanin orani ve badem ununun tadi ¢orekle uyumlu bulunmustur. Her {i¢ regeteye
ait duyusal analiz sonuglarina ait radar grafikleri Sekil 7°de verilmistir.

Sekil 7: Ug¢ Uriiniin Duysal Analiz Sonuclarimin Radar Grafiklerinin Toplu Gosterimi

e Bjrinci
Gortiniim Regete
4,00 .
2.0 Ikinci
Lezzet Of Koku Regete
Uciincii
Recete
Doku

Sekil 7°de verilen radar grafikleri incelendiginde normal un (birinci regete), nohut unu (ikinci recete) ile badem
unu ve gliitensiz un karisiminda (iiglincii regete) elde edilen ¢oreklerin duyusal analiz sonuglar karsilagtirildiginda
tiim kriterler agisindan en yiiksek puanlari alan ve en basarili form, badem unlu regete olarak tespit edilmistir.

Caligmanin son asamasinda orijinal Amasya ¢oregi (527 kodlu 6rnek) ile en ¢ok begenilen regete olan badem
unu ve gliitensiz un karisimindan yapilan tatli, lavantali ¢orekler (439 kodlu ornek) 15 kisilik egitimli panelist
grubunun begenisine sunulmustur (Sekil 8). Duyusal analiz sonuglar1 Tablo 7°de, grafigi ise Sekil 9°da verilmistir.

Mahreg isaretli Amasya ¢oregi (527 kodlu ornek) 24.08.2021 tarihinde alinan tescil belgesinde belirtilen
malzemeler ve yapim asamalarina uygun olarak iiretilmistir (Tiirk Patent Kurumu, 2024).

Sekil 8: Duyusal Analiz Gorseli

Tablo 7: Amasya Coregi Ve Badem Unu Ile Gliitensiz Un Karisimindan Elde Edilen Coreklerin Duyusal
Analiz Sonuglari

ORTALAMA ORTALAMA

KRITERLER ALT KRITERLER (527) (439)
Renk 5,00 5,40
GORUNUM Yiizey Goriiniisii 4,553 5,47
Kabarma Derecesi 4,20 5,20
Gozenekli Doku 4,27 5,47
DOKU Yumusak i¢ Hamur 4.47 5,27
Kabuk Sertligi 4,73 5,60
Lavanta Kokusu 1,00 3,87
KOKU Yumurta Kokusu 4,73 5,27
Hamur Kokusu 4,87 5,33
Ceviz Tadi 5,27 4,60
LEZZET Lavanta Tad1 1,00 4,07
Tatlilik 2,67 5,60
Un Tadi 3,07 5,73
GENEL BEGENI 4,80 5,47
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Tablo 7 incelendiginde orijinal Uriinde lavanta bulunmadigi igin lavanta tadi ve kokusu duyusal
degerlendirmede en diisiik puan olan 1 ile ifade edilmistir.

Sekil 8: Amasya Coregi Ve Badem Unu Ile Gliitensiz Un Karisgmindan Elde Edilen Céreklerin Duyusal
Analiz Radar Grafigi

RENK

GENEL BEGENI YUZEY GORUNUSU

UN TADI KABARMA DERECESI
TATLILIK GOZENEKLI DOKU
_ 439
LAVANTA TADI YUMUSAK IG...
CEViZ TADI g KABUK SERTLIGI
HAMUR KOKUSU LAVANTA KOKUSU

YUMURTA KOKUSU

Duyusal analiz sonuglariin verildigi Tablo 7 ve Sekil 8 incelendiginde gelistirilen gliitensiz, lavantali ve sekerli
¢corek Amasya ¢oregine gore ceviz tadi disinda tiim kriterler agisindan daha yiiksek puanlar almig kabul gérmiistiir.
Gelistirilen iiriin ile ilgili olarak yapilan tek elestiri lavanta kokusunun ve tadinin diisiik oranda algilanmas1 olmustur.
Bunun nedeni olarak lavantanin keskin kokusu ve tadindan dolayr miktarinin azaltilmasindan kaynaklandigi
diistiniilmektedir.

SONUC

Bagisiklik sistemimiz viicudumuzu bakteri ve viriislerden antikor ile korur. Bazi1 durumlarda viicudumuz bu antikoru
zararli olmayan seylere kars1 da iiretir. Iste ¢6lyak hastalarimn muzdarip oldugu durum da bundan kaynaklanmaktadir.
Viicutlar1 gliiten adli proteine karsi bir antikor gelistirir. C6lyak hastaligi kalitimsal bir hastaliktir ve tedavisi yoktur.
(Colyak hastalar1 gliiten iceren iiriinleri tiiketmeyerek yasamak zorundadir. Gliiten arpa, bugday, cavdar gibi tahillarda
bulunan bir proteindir.

Yani ekmek, simit, pasta ve kekler, irmik, makarna gesitleri, malt triinleri gibi pek ¢ok gidada bulunur. Bu
durum ¢dlyak hastalari i¢in ¢ok sinirlayici olmaktadir.

Giliniimiizde ¢olyak hastaligi hakkinda yapilan farkindalik ¢aligmalar1 ile bu hastalik daha bilinir bir hale
gelmistir. Tiirkiye gibi beslenme aligkanliklarinda tahil {iriinlerinin ¢ok fazla kullanildigi bir ortamda yasamak ¢6lyak
hastalar1 igin daha da zorlayict olmaktadir. Insanlarin yiyecek isletmelerinden de gliitensiz iiriin bulundurmasi
hakkinda talep olusmustur.(Kok, Karahan ve Uca, 2019).

Bu galigmanin amaci da glutensiz beslenme zorunlulugu olan kisilerin yasadiklar1 zorluklar1 ¢oziimlemek,
destek olmak adina katkida bulunmak ve yeni bir iiriin gelistirmektir.

Amasya’nin cografi isaretli cevizli ve tuzlu ¢oregi bu ¢alisma ile tath lavantali badem unlu ve gliitensiz bir form
almistir. Recete gelistirilirken kullanilan malzemelerin kolay ulasilabilir olmasina, maliyetinin fazla olmamasina ve
iiretimin ev sartlarinda yapilabilmesine dikkat edilmistir. Coregin i¢indeki ceviz, siit, yogurt, lavanta gibi besleyici
maddelerin de ¢6lyak hastalarinin beslenmesi igin faydali olacagi kanaatine varilmigtir. Gelistirilen {iriniin duyusal
analiz sonuglarina gore degerlendirildiginde 6zellikle genel begeni agisindan bakildiginda oldukca yiiksek begeni
almustir (5,47>3,5). Bu degerlendirmeye gore begenisi yiiksek, sevilerek tiiketilecek bir {iriin oldugu goriilmektedir.

Ayrica, Amasya ¢oreginin lavanta ile zenginlestirilmesi, liriine antioksidan bir 6zellik kazandirmakta ve saglig
destekleyici bir {iriine doniismesine zemin hazirlamaktadir. Ileriki ¢aligmalarda Amasya ¢regi gibi 6zellikle cografi
isaretli diger uriinler {izerinden ¢aligsmalar yapilarak, besin igerikleri ve sagliga katkilar1 ag¢isindan degerlendirilerek,
analizlerinin yapilarak ortaya konmasi ve bu anlamda alan yazina katki saglayacak caligmalara 6rnek olacagi
diistiniilmektedir.
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Arastirmacilarin Katki Oram

Yazarlar ¢aligmaya esit katkida bulunmustur.
Cikar Catismasi

Bu calismada potansiyel bir ¢gikar catismasi yoktur.
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