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oz

Bu arastirma, ¢6lyak hastaligr ve gliiten hassasiyeti bulunan bireyler icin giivenli ve kiiltiirel agidan tatmin edici gidalar gelistirmeyi
amagclamaktadir. Bu dogrultuda, Turk mutfaginda yaygin olarak tiiketilen Kayseri mantist, kasarlt pogaca ve cevizli baklavanin
glitensiz alternatifleri hazirlanmistir. Formiilasyonlarda yerel ve fonksiyonel bir bilesen olan ahlat armudu unu kullanilmis, ancak
tek basina yeterli teknolojik ve duyusal 6zellik gbstermemesi nedeniyle un karisimlart gelistirilmistir. Duyusal degerlendirme
sonuglari, kasarli pogaca ve cevizli baklavanin tat, aroma ve doku agisindan yitksek kabul gérdigini; Kayseri mantisinin ise
6zellikle yumusaklik ve cigneme 6zellikleri bakimindan gelistirmeye ihtiyag duydugunu ortaya koymustur. Bulgular, gliitensiz
trinlerde yerel hammaddelerin dengeli kullaniminin tirtin kalitesini artirabilecegini géstermektedir. Arastirma, ¢6lyak hastaligi
veya gliiten hassasiyeti olan bireyler icin triin ¢esitliligine katki saglamakta, ayrica yoresel hammaddelerin glittensiz tGretimde
degerlendirilmesine yonelik sturdiiriilebilir bir yaklasim sunmaktadir.

Anahtar kelimeler: Colyak hastaligi/hassasiyeti, glitensiz uriin gelistirme, duyusal analiz, ahlat armudu unu, glitensiz un

formilasyonlart

USE OF AHLAT PEAR FLOUR IN DEVELOPING GLUTEN-FREE PRODUCTS IN TURKISH CUISINE

ABSTRACT

This research aims to develop safe and culturally satisfying foods for individuals with celiac disease and gluten sensitivity. In this
context, gluten-free alternatives of three commonly consumed Turkish dishes were prepared: Kayseri manti, cheese-filled pastry
(pogaca), and walnut baklava. The formulations included a local and functional ingredient, wild pear (Ahlat) flour. However,
preliminary trials showed that this flour alone did not provide sufficient technological and sensory properties; therefore, gluten-
free flour blends were developed, with Ahlat flour used as a supporting component. Sensory evaluations revealed that cheese-filled
pastry and walnut baklava were highly accepted in terms of taste, aroma, and texture, while Kayseri manti required improvements,
particularly regarding softness and chewiness. The findings indicate that balanced use of local ingredients can enhance the quality
of gluten-free products. This research contributes to product diversity for individuals with celiac disease or gluten sensitivity and
presents a sustainable approach to incorporating regional ingredients into gluten-free production.

Key words: Celiac disease/sensitivity, gluten-free product development, sensory analysis, wild pear flour, gluten-free flour

formulations
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GIRIS
Beslenme, saglikli yasamin temelini olusturmaktadir. Buna
bagli olarak yeterli besin alimit bagisiklik sisteminin gelisiminde
kritik rol oynamaktadir. Beslenme yetersizligi; enfeksiyonlar,
bagirsak hastaliklart ve gida zehirlenmeleri gibi pek ¢ok saglik
sorununa yol agabilmektedir (Farhadi ve Ovchinnikov, 2018).
Bu baglamda ¢6lyak hastaligi/gliiten hassasiyeti, 21. yiizyilda

6nemli bir halk sagligi konusu haline gelmistir (Leonard ve
Vasagar, 2014).

Colyak hastaligl, genetik yatkinligi olan bireylerde gliiten
titketimiyle tetiklenen ve ince bagirsagt etkileyen bir hastaliktir.
Gliten hassasiyeti, ¢Olyak hastaligi olmaksizin gliiten tiketimi
sonrast belirtilerle kendini gosterir (Rej ve Sanders, 2019; Piotin
ve Blay, 2025; Stordal ve Kurppa, 2025). Her iki durumda
sindirim sistemi sikayetlerinin yaninda yorgunluk, bas agrist ve
cilt dokuntiileri gibi sistematik semptomlara yol agabilmektedir
(Volta vd., 2014). Célyak hastaligi diinya genelinde %1 oraninda
gorilirken, gliiten hassasiyeti %0.5-13 arasinda degismektedir
(Singh vd., 2018).

Gliten, bugday, arpa ve ¢avdarin disinda siyez ve kamut gibi
eski tahillarda bulunur (Malalgoda vd., 2019). Yulaf dogal olarak
glitensiz olmasina ragmen Uretim stre¢lerinde kontaminasyon
riski tasir (Thompson ve Keller, 2023). Glitensiz diyet,
¢Olyak hastalart icin tek etkili tedavi yontemidir (Niewinski,
2008; Mazzola vd., 2024; Niewinski, 2008). Ancak bu diyetin
strdirilmesi zorludur; driinlerin  yiksek maliyeti, sinirl
cesitliligi ve dustik besin degeri yasam kalitesini olumsuz etkiler
(Lee vd., 2007; Silvester vd., 2016; Niland ve Cash, 2018). Ayrica
vitamin ve mineral eksiklikleri goriilebilmektedir (Hallert vd.,
2009; Vici vd., 2016).

21. ylzydda alternatif tahillar kullanilarak glitensiz Griin
gelistirme aragtirmalart artmistir (Capriles ve Aréas, 2014).
Musir, karabugday, piring, mercimek, kinoa gibi hammaddelerle
gelistirilen formilasyonlar, Girtinlerin besin degerini ve duyusal
kalitesini artirmay1 hedeflemektedir. (Foschia vd., 2016; Carboni
vd., 2024; Madadi vd., 2024; Ruiz-Aceituno vd., 2024).

Alanyazinda glitensiz Urin arastirmalarinin agirlikli olarak
kek, ekmek ve biskiivi gibi triinlere odaklandigi, buna karsin
simit, pogaca ve agma gibi geleneksel Turk triinlerinin sl
diizeyde incelendigi belirtilmektedir (Cetin, 2025). Turkiye'de
de glitensiz triin gelistirme alaninda cesitli arastirmalar

yuriitilmektedir. Klasik kurabiye tariflerinde bugday unu

yerine keg¢iboynuzu unu, gliitensiz un ve findik unu kullanilarak
yapilan bir arastirmada, 6zellikle findik unu ile birlestirilen
keciboynuzu ununun ¢6lyak hastalar icin uygun bir alternatif
olusturdugu belirlenmistir (Ceylan ve Mustu, 2021). Pirin¢ unu
yerine bamya tohumu unu kullanidarak hazirlanan glitensiz
keklerde, bamya tohumu ununun %30’a kadar artirilmasinin
trtinlerin besin degerini yiikselttigi ve duyusal kabul edilebilirligi
artirdigy belirlenmistir (Sahan, 2022). Buna ek olarak, Simgek
vd., (2020) tarafindan yapilan vegan ve ¢6lyak dostu kazandibi
tathist gelistirme odakli arastirmada Hindistan cevizi siitd,
damla sakizi, seker, misir nisastast ve piring unu kullanilarak
hazirlanan dért farkli formiilasyonun tim panelistler tarafindan
begenildigi saptanmustir. Gliitensiz makarna Gretimine yénelik
aragtirmada ise piring unu ile kenevir tohumu unu karstirilarak
yeni trtnler elde edilmis; kenevir posast ununun artmasinin
makarnalarin hacim ve agirliging artirdigy, ancak duyusal kabul
edilebilirligin azaldigi tespit edilmistir (Hastaoglu vd., 2023).
Sebze kullanimina odaklanan bir arastirmada, mantar, brokoli,
karnabahar ve pancar kullanilarak hazirlanan gliitensiz ve vegan
cipsler panelistler tarafindan tat ve koku agisindan begenilmis,
zeytinyagl iceren cipslerin ise daha fazla tercih edildigi
belirlenmistir (Inceday1 vd., 2024). Ayrica Tiirk mutfagina 6zgi
astarli siitlacin kavun suyu ve kavun ¢ekirdegi sitbyesi ile yeniden
formiile edildigi bir arastirmada triinler vegan, laktozsuz ve
glitensiz olarak hazirlanmis ve renk, parlaklik, yiizey dokusu,
koku, kivam, tat ve aroma kriterlerinde ortalamanin tzerinde
degerlendirilmistir (Gliney vd., 2024). Glitensiz muffin kek
aragtirmalarinda seker yerine tizim pekmezi, cam bal, lavanta
bali ve keciboynuzu pekmezi kullanimis; dogal tatlandiricilarin
kek hacmini azalttigy, besin degerlerinde farklilik yarattigy, tzim
pekmezli keklerin en yiksek verimi gésterdigi ve cam ile lavanta
ballt keklerin panelistlerce en ¢ok begenilen 6rnekler oldugu

rapor edilmistir (Acun vd., 2024).

Tiurk mutfaginda gliitensiz alternatiflerin gelistirilmesi gesitli
zorluklar icermektedir. Bu stre¢ ayni zamanda mutfagin
uluslararast alanda tanitimi ve gastronomi turizminin gelisimi
agisindan  bir firsat sunmaktadir. Coélyak hastaligi/gliiten
hassasiyeti olan turistlerin Turk mutfagini deneyimleyebilmesi,
Thrkiye’nin gastronomik ¢ekiciligini arttirabilir. Bu baglamda
aragtirmanin amaci, gliiten icermeyen bir hammadde olan ahlat
(Pyrus elaegnifolia) kullanidarak yoresel Turk yemeklerinin
glutensiz alternatiflerini  gelistirmektir. Arastirma, ¢6lyak
hastaligi/hassasiyeti  olan bireylerin beslenme ihtiyaglarini
karsilamayr ve Tirk mutfak kiltirinin strdirilebilirligine

katki saglamay1 hedeflemektedir.
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MATERYAL VE YONTEM

Materyal Temini ve Ahlat Armudunun Ozellikleri

Arastirmada ahlat armudu (Pyrus elaeagnifolia) ve un formu,
yerel bir treticiden (Mersin Bozyazt Kavutu, Turkiye) temin
edilmistit. Unun tretim sirecinde, dogadan toplanan taze
meyveler kontrollii olgunlastirma siirecinden sonra kurutma
islemine tabi tutulmustur. Kurutulmus meyveler; tas degirmen
ve hububat 6gttiicii (Lavion, HR-100Y, Cin Halk Cumhuriyeti)
kullanilarak, kaba ve ince 6gitme olmak iizere iki asamada

islenmistir. Yaklastk 20 dakika stren mekanik isleme ve

eleme asamalart sonucunda elde edilen homojen un formu,
arastirmada dogrudan kullanilmistir. Ahlat armudunun meyve
formundan un haline getirilme siireci ve fiziksel gériinimu
sirastyla Sekil 1’de sunulmustur. Tim trinlerin pisirme stireci
1noxan—Bakertop One Kombi firinda gerceklestirilmistir. Ahlat
unu; duyusal olarak hafif tatli, ceviz aromasina benzer bir profil
sergilemekte ve gorsel olarak acik kahverengi-bej tonlarindadir.
Dogal glittensiz yapist ve yiksek lif icerigi nedeniyle ahlat
unu, ¢Olyak hastalarina yonelik fonksiyonel drtn gelistirme

potansiyeli dogrultusunda analiz edilmistir.

a i b

Sekil 1. Ahlat armudunun un haline getirilme asamalari; (a) Taze ahlat armudu (Sivasyorem, 2024), (b) Olgun ahlat armudu (Memleketkolisi, 2021),

d

(c) Kurutulmus ahlat armudu (Bozyazikavutu, 2022), (d) Ahlat armudu unu (Yazar tarafindan fotograflanmustir).

Figure 1. Stages of wild pear flonr production; (a) Fresh wild pear, (b) Ripe wild pear, (c) Dried wild pear, (d) Wild pear flour.

Gliitensiz Un Karisimlarinin Hazirlanmasi

Aragtirmada, geleneksel Tirk mutfagindan glitensiz Kayseri
mantist, kagarli pogaca ve cevizli baklava alternatifleri
gelistirilirken ana bilesen olarak ahlat armudu unu kullanilmigtir.

Tariflerde yapisal ve duyusal 6zelliklerin korunmasi icin ahlat

ununa ek olarak iki farkli glitensiz un karisimi gelistirilmistir:
Karisim A, elastikiyet ve incelik gerektiren Griinler igin; Karisim
B, hacim ve yapisal stabilite isteyen Uriinler icin tasarlanmistir
(Encina-Zelada vd., 2019). Bu formiilasyonlarin icerik oranlart

Cizelge 1’de sunulmaktadur.

Cizelge 1. Glitensiz un formiilasyonlari
Table 1. Gluten-free flour formulations

Recete Adi: Gliitensiz Un Karisimlari

Toplam stire*: 10 dakika
Karisim A (yufkalik vb. igin)
Malzemeler
220 g piring unu
550 g musir nisastasi
130 g musir unu
15 g guar gam
15 g dekstroz

Porsiyon Miktari: 1 kilo
Karisim B (ekmeklik vb. igin)
Malzemeler
450 g musir nigastast
250 g pirin¢ unu
100 g karntyartk otu tohumu tozu
36 g mercimek unu

29 g dekstroz
15 ¢ HPMC (Hidroksipropil Metil Seliiloz)

*Toplam siire: Malzeme hazithigt asamasindan nihai Grinin titketime hazir hale geldigi ana kadar olan tiim islem siirelerini ifade etmektedir.
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Karnsimlarda kullanilan  piring unu, drlinlere nétr tat ve
purtzsiz doku kazandirirken (Gujral ve Rosell, 2004;
Sivaramakrishnan vd., 2004), musir nisastast baglayicilik ve su
tutma kapasitesiyle kirilganligt azaltmaktadir (Schirmer vd.,
2015). Mercimek unu bitkisel protein kaynagi olarak besin
degerini artirmakta, guar gam ve HPMC (Hidroksipropil Metil
Seliloz) glitensiz Urtinlerde elastikiyet ve yap: butinligini
saglamaktadir (Encina-Zelada vd., 2019; Gilhan ve Karaca,
2023). Bu hidrofilik katkilarin gliitensiz hamurlarda esneklik ve
baglayicilik olusturma etkisi, Yal¢in ve Bagsman’in (2008) piring
eristesi lizerine yaptigi arastirmada vurgulanmustir. Karnryarik
otu tohumu tozu (psyllium husk) su tutma kapasitesi ile hacim
ve raf 6mriine katkida bulunur (Fratelli vd., 2021; Hastaoglu
vd., 2024). Dekstroz maya aktivitesini destekleyerek kabarma ve
tat profilini iyilestirir (Timmermans vd., 2022). Glitenin yerine
kullanilabilecek malzemelerin tam anlamiyla bu fonksiyonlart
karsilamakta zorlandigi ve gliitensiz Griinlerde yap: olusturmanin
6nemli bir teknoloji gerektirdigi belirtilmektedir (Gasparre ve
Rosell, 2023)

Uriinlerin Uretim Siireci

Aragtirma kapsaminda, geleneksel tarifler modifiye edilerek
glutensiz Kayseri mantist, kagarlt pogaca ve cevizli baklavanin
tiretim siirecleri gerceklestirilmistir. Uretim asamalarinda, ahlat
ununun ve gelistirilen gliitensiz un karisimlarinin (Karisim A ve
Karisim B) yogurma (elle), dinlendirme ve pisirme siireclerinde
diizenlemeler yapilmustir. Uriinlerin gelistirilme siireci Subat
2025 ile Mayis 2025 tarihleri arasinda tamamlanmustir.
Gelistirilen tirtinlerin detaylt receteleri Ek 1-2-3’te sunulmus ve

temel tretim strecleri agagida 6zetlenmistir.

Arastirmanin  deneysel tretim asamasinda hamur yogurma
islemleri; glutensiz hamurlarin zayif yapisi ve dustik mekanik
direncinden dolayt herhangi bir makine kullanilmadan manuel
olarak gerceklestirilmistir (Elgeti vd., 2015; Cappelli vd., 2020).
Boylece yapisal kirtlganligin - minimize edilmesiyle hamur
butinliginiin korunmast hedeflenmis (Gallagher vd., 2004) ve
su seviyesinin anlik kontroliiyle hamurda olusabilecek dokusal
sorunlarin 6niine gecilmistir (Matos ve Rosell, 2013; Bourekoua

vd., 2017).

Glitensiz Kayseri mantist tiretiminde, hamur hazithgr icin
Karisim A ve ahlat armudu unu kullanilmistir. Glittensiz
hamurun kirilgan yapisint ve kurumasini engellemek amaciyla
yogurma siiresi uzatlmis ve hamur kareleri kesildikten

sonra hizlica doldurularak kuruma engellenmistir. Ayrica

hamutlarin Gzerine nemli yaglt kagit serilerek sekil verme stireci
desteklenmistir. Yogrulan hamur oda sicakliginda (~22°C) 30
dakika dinlendirildikten sonra 175 gramlik bezelere ayrilarak
acilmis ve 1-1.5 cm’lik kareler halinde kesilmistir. I¢ hargla
doldurulup zarf seklinde kapatilan mantilar, kaynayan tuzlu
suda 5 dakika pisirilerek islem tamamlanmistir.

Hacim ve yapisal stabilite gerektiren kasarlt pogaca tiretiminde
ise Karisim B formilasyonu tercih edilmisgtir. Bu asamada,
ahlatin yitksek su tutma kapasitesi nedeniyle su kontrolli
sekilde eklenmis; yogurma siiresi ve hamurun dinlendirilmesi
artirlmustir. Oda sicakliginda (~22°C) 1 saat mayalanan hamur,
60 gramlik bezelere ayrilarak icerisine kasar peyniri eklenmis
ve yuvarlanarak sekillendirilmistir. Tepside 20 dakika daha
mayalandirilan Grtinlerin Gzerine yumurta sarist sirtlip mavi
hashas serpilmis ve 6nceden 1sitlmus 180°C firinda (Inoxan-

Bakertop One Kombi Firin) 20-25 dakika pisirilmistir.

Son olarak, ince yufka acimimnin kritik oldugu glitensiz
cevizli baklava tretiminde Karigtm A formilasyonundan
faydalanilmustir. Hazirlana hamur 45 gramlik bezelere ayrilarak
dinlendirilmis ve beserli gruplar halinde aralarina misir nisastast
serpilerek agilmistir. Yaglanmis katmanlar arasina ceviz ici ilave
edilerek hazitlanan ve dilimlenen baklava, 140 °C firinda 40-
45 dakika pisirilmistir. Firindan ¢ikarildiktan sonra soguk serbet
ilave edilmis ve serbetini ¢ekmesi i¢in buzdolabinda bir giin

dinlendirilmistir.

Duyusal Degerlendirme Yontemi
Duyusal analiz siirecinde,
dogrultusunda (Altug Onogur ve Elmact, 2015; Metin, 2021) ve
ISO 8586:2012 standard: temel alinarak, 20 kisilik egitimli bir

panel grubu olusturulmustur. ISO 8586:2012 standards, duyusal

alanyazinda Onerilen  kriterler

analizlerde gorev alacak panelistlerin sec¢iminde genellikle
8-12 kisilik bir grup 6nermekle birlikte, tiriin gesitliligi ve
degerlendirme kriterlerinin  genisligi durumunda panelist
sayisinin - artirtlmasinn uygun  gérmektedir. Bu  dogrultuda
aragtirmada, farklt uzmanlik alanlarina ve deneyim diizeylerine
sahip bireylerden olusan panel grubuyla calisilmis; panelist
sayisinin 20 olarak belitlenmesinin temel gerekgesi, maksimum
cesitliligi saglayarak duyusal analiz bulgularinin gecerliligini ve
guvenilirligini artirmaktir (ISO, 2012).

Panel tyeleri, belirli dahil etme ve dislama kriterleri gozetilerek
secilmistir. Dahil etme kriterleri arasinda yiksek lisans
ogrencileri icin en az bir yilik akademik deneyim, gastronomi

akademisyenleriicin enazikiyillik gérev stiresi, gida miihendisligi
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akademisyenleri icin en az ug¢ yilik uzmanlk deneyimi ve
profesyonel mutfak sefleri icin en az on yillik sekt6r tecriibesi
bulunmaktadir. Dislama kriterleri ise tat ve koku duyularin
etkileyebilecek saglik sorunlari, gliiten hassasiyeti veya ¢Olyak
hastaligr olarak belirlenmistir. Segilen panelistlerin demografik
dagilimi 11 kadin ve 9 erkek seklinde olup, yas araligi 25-55
(ortalama yas: 35.6, SD=7.2) olarak tespit edilmistir.

Arastirmada  gelistirilen Grtinler, 21 Mayts 2025 tarihinde
panelist grup tarafindan degerlendirilmistir. Tim degerlendirme
stirecinde ortamin sessiz, dikkat dagitict unsurlardan arindirilmis
ve yeterli aydinlatmaya sahip olmasina Gzen gosterilmistir.
Uriinler kodlanarak rastgele sirayla sunulmus, panelistlerin
birbirinden etkilenmeden degerlendirme yapmast saglanmustir.

Agiz nétrlemesi icin icme suyu temin edilmistir.

Duyusal degerlendirme siirecinde her bir tirlin i¢in ayri formlar
olusturulmus ve besli Likert 6lgegi (1=hi¢ begenmedim, 5=¢ok
begendim) kullanidmistir. Panelistler, Griinlerin gdrinis, koku,
tat, agizda biraktigi doku hissi ve genel begeni diizeylerini
degerlendirmistir. Formlar, duyusal analiz stirecinde panelistlerin
tutarli ve bilin¢li degerlendirme yapmasini saglayacak sekilde
kisa agiklamalar icerecek bicimde yapilandirilmistir.

Verilerin Analizi

Aragtirmadan elde edilen veriler, SPSS 26.0 istatistik programi
kullanilarak analiz edilmistir. Veriler frekans, yiizde, ortalama
ve standart sapma gibi betimsel istatistiklerle O6zetlenmis;
bulgular cizelgelerle desteklenmistir. Bu analizler, gelistirilen
glutensiz trinlerin genel kabul diizeylerinin degerlendirilmesini
ve geleneksel tariflerle karsiastirmali olarak ele alinmasint

saglamistir.

BULGULAR

Uriin Geligtirme Siirecindeki Gézlemler

Glitensiz Kayseri mantist, kasarli pogaca ve cevizli baklava
trinlerinin  ahlat armudu unu ile yeniden formilasyonu
sonucunda hamur stabilitesi ve triin dayanimi agisindan
onemli veriler elde edilmistir. Manti Gretiminde, uygulanan
modifiye yogurma ve sekil verme teknikleri sayesinde gliitensiz
hamurlarda sik¢a karsilasilan ylzey kurumasi ve catlama

sorunlarinin basartyla agildig1 gézlemlenmistir.

Pogaca hamurlarinda ahlat ununun yiiksek su tutma kapasitesi,
trinin hacimsel gelisimini desteklemis; ti¢ glinliik depolama

(buzdolabt kosullarinda) testleri sonucunda tekstiirel bir

sertlesme veya bayatlama belirtisi kaydedilmemistir. Cevizli
baklavada ise glitensiz yapinin serbetleme sonrast formunu
koruma kapasitesi analiz edilmis; bir haftalik siirecte katmanl
yapinin  stabilitesini  korudugu ve duyusal kalitede (lezzet
ve doku) bozulma yasanmadigi saptanmistir. Bu teknolojik
bulgular, ahlat ununun hem tuzlu hem de yiksek sekerli (tatl)
gliitensiz tirtiin matrislerinde fonksiyonel bir yapilandirict olarak

etkinligini kanitlamaktadir.

Uriinlerin Duyusal Degerlendirme Sonuglar

Gelistirilen  gliitensiz  Grtnlerin - (Kayseri mantist, kasarl
pogaca ve cevizli baklava) duyusal profil analizi ve genel kabul
edilebilirligine iliskin bulgular bu bolimde detaylandirilmustir.
(n=20)
degerlendirmeler; gériiniim, doku, tat ve koku gibi temel kalite

Egitimli  panelistler tarafindan  gerceklestirilen
parametrelerinin yant sira drlnlerin genel begeni diizeylerini
kapsamaktadir. Elde edilen veriler tanmmlayict istatistiksel

yontemlerle analiz edilmistir.

Gliitensiz Kayseri Mantis1

Gliitensiz Kayseri mantistnin duyusal degerlendirme sonuglart
Cizelge 2’de sunulmustur. Uriin; sekil ve yapt diizgiinliigii (%85
“cok iy1”, %15 “iy1”; x=4.85) ile yapisma durumu (%80 “cok
iyi”, %20 “iyi”; x=4.80) acisindan yuksek puan alarak fiziksel
butinliginin basarilt oldugunu gostermistir (Sekil 2). Renk
diizeyi, ahlat ununun etkisiyle %70 “cok iyi” ve %20 “iyi”
olarak degerlendirilmis (x=4.55), hamur kivami ve incelik

diizeyi olumlu bulunmustur (x=4.55).

Sekil 2. Glitensiz Kayseri Mantt
Figure 2. Gluten-free Kayseri mantz
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Cizelge 2. Glitensiz Kayseri mantisinin duyusal degerlendirmesine iliskin tanimlayict istatistikler

Table 2. Descriptive statistics on sensory evaluation of gluten-free Kayseri mant

n () 3 ss
1 2 3 4 5

1. Mantnun renk diizeyi (Ahlat etkisi) - 1(5.0) 1(5.0) 4 (20.0) 14 (70.0) 4.55 .826
2. Mantinin sekil ve yap1 diizglinligi - - - 3 (15.0) 17 (85.0) 4.85 .366
3. Mantinin yapisma durumu - - - 4 (20.0 16 (80.0) 4.80 410

4. Ahlata 6zgti koku algist - 1(5.00 42000 7350 8 (40.0) 4.10 912
5. Tat dengesi (I¢ har¢ ve hamur uyumu) - 2(10.0) 2(10.0) 4 (20.0) 12 (60.0) 4.30 1.031
6. Manti hamurunun lezzeti - - 3(15.00 5(25.0) 12 (60.0) 4.45 759
7. Yumugaklik hissi ve ¢igneme sesi 3 (15.0) 1(5.0) - 8 (40.0) 8 (40.0) 3.85 1.424
8. Agiz hissi (mouthfeel) - 1(3.0) 2@100) 6@30.0) 11 (55.0) 4.35 875

9. Arttat (aftertaste) - 1(5.00 2(10.0) 6 (30.0) 11 (55.0) 4.35 875

10. Hamur kivami (Ahlata 6zgi) - 1(5.0) - 6 (30.0) 13 (65.0) 4.55 759
11. Mantinin ¢ignenebilirlik diizeyi 1(5.0) - 2(10.0) 4 (20.0) 13 (65.0) 4.40 1.046
12. Mantt hamurunun incelik diizeyi - - 4 (20.0) 1(5.0) 15 (75.0) 4.55 .826
13. Hamurun nem dengesi - - 3(15.00 3(15.0) 14 (70.0) 4.55 759

Actklama: n: Kisi sayist, %0: Yiizde, X: Ortalama, SS: Standart Sapma, 1: Cok Kéti, 2: Kotd, 3: Ne 1yi Ne Kotu, 4: iyi, 5: Cok iyi

Tat ve aroma agisindan ahlata 6zgt koku algist x=4.10 ile 1limlt
degerlendirilirken, i¢ har¢ ve hamur uyumu %60 “cok iyi” puan
almistir (x=4.30). Mantiun lezzeti (x=4.45) ve agizda biraktigi
his (x=4.35) yiksek memnuniyet gostermistir. Buna karsin
yumusaklik ve ¢igneme sesi x=3.85 ile diger 6zelliklere kiyasla
daha distk bulunmus, bu durum panelistler arasinda goris

farkliliklart gostermistir.

Gliitensiz Kayseri mantsina iliskin genel degerlendirme

sonuglart Cizelge 3’te verilmistir. Panelistlerin %80’1 trind

%51

Uriiniin ticari kullanim potansiyeli %85 gibi yitksek bir oranda

basarili  bulurken, basarisiz  olarak nitelendirmistir.
belirlenmis; evsel tiretime uygunluk konusundaise %65 oraninda
olumlu goriis bildirilmistir. Geleneksel Kayseri mantisina
alternatif olma potansiyeli %80 oraninda onaylanmugtir. Ayrica
katilimeilarin %801 trtnin ¢olyak hastast olmayan bireylerce
de tercih edilebilecegini, %70’ ise diizenli tiketmek istedigini
ifade etmistir. Uriinii bagkalarina tavsiye etme orant %85 olarak

kaydedilmistir.

Cizelge 3. Glitensiz Kayseri mantisinin genel degerlendirmesine iliskin tanimlayici istatistikler

Table 3. Descriptive statistics on general evaluation of gluten-free Kayseri mant

n (%) -
X SS
1 2 3 4 5
1. Ahlat kullanilarak ¢élyak hastalart icin gelistirilen Kayseri mantist i 160) 2310.0) 1(5.0) 16 (80.0)  4.60 833

basarili bir Grtindur.

2. Ahlat kullanilarak ¢6lyak hastalari icin gelistirilen Kayseri mantis
evsel diretime uygundur.

2(10.0) 5 (250) 13(65.0) 455 686



Tark mutfaginda gliitensiz Griin gelistirmede ahlat armudu unu kullanimi

Cizelge 3. Devami

3. Ahlat kullanilarak ¢6lyak hastalari icin gelistirilen Kayseri mantis
yiyecek-icecek isletmelerinde tiretime uygundur.

4. Ahlat kullanilarak ¢6lyak hastalart icin gelistirilen Kayseri mantisi,
gelencksel mantiya iyi bir alternatiftir.

5. Ahlat kullanilarak ¢6lyak hastalari icin gelistitilen Kayseri mantisi,

¢olyak hastast olmayanlar tarafindan da tercih edilebilecek niteliktedir.

6. Ahlat kullanilarak gelistirilen bu trtnin duyusal 6zellikleri
(g6runim, tat, koku, doku), geleneksel mantiya benzerdir.

7. Bu urtunu diizenli olarak tiiketmek isterim.

8. Bu trlint bagkalarina tavsiye ederim.

3(15.0) 7(350) 10(50.0) 435 745

1500 1(5.0) 2(100) 5 (250) 11(55.0) 420 1.152
1(5.0)  1(5.00 2(100) 4(20.0) 12(60.0) 425 1.164
- - 5@250) 5(250) 10(50.0) 425 851
1.(5.0) 3(15.0) 2(10.0) 4(20.0) 10 (50.0) 3.95 1317
- 2(10.0) 1(5.0) 6(30.0) 11(350) 430 979

Aciklama: n: Kisi sayist, %: Yiizde, x: Ortalama, SS: Standart Sapma, 1: Kesinlikle Katilmiyorum, 2: Katilmiyorum, 3: Ne Katiliyorum Ne Katilmiyo-

rum, 4: Katihiyorum, 5: Kesinlikle Katiliyorum

Gliitensiz Kagarli Pogaca

Glitensiz kasarli pogacanin duyusal degerlendirme sonuclar
Cizelge #4te sunulmustur. Uriiniin renk diizeyi panelistlerin
%851 tarafindan “cok iyi” (x=4.85), kabuk yapist ve dis gértintisti
ise %70 oraninda “cok iyi” (x=4.70) olarak derecelendirilmistir
(Sekil 3). I¢ yapinin gozenek yapist ve kasar peynirinin
heterojen olmayan dagilimi olumlu bulunmus (x=4.55), ahlata
Ozgi koku algist yliksek puan almistir (x=4.65). Hamurun

tat dengesi ve kasar uyumu yiksck memnuniyet saglamustir
(x=4.70 ve x=4.80). Agizda biraktig1 his ve tat kaliciligi olumlu
degerlendirilitken (x=4.40 ve x=4.50), kabuk yapisinin sertlik/
yumusaklik dengesi ve ¢igneme kolayligi dengeli bulunmustur
(x=4.30). Cigneme sesi diger kriterlere gére daha dustik puan
almis (x=3.80), panelistlerin bir kismi bu 6zelligin yetersiz

oldugunu belirtmistir.

Sekil 3. Glitensiz Kasarli Pogaca
Figure 3. Gluten-free cheese-filled pastry (podaca)
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Cizelge 4. Glitensiz kasarli pogacanin duyusal degerlendirmesine iliskin tanimlayict istatistikler

Table 4. Descriptive statistics on sensory evaluation of gluten-free cheese-filled pastry (pogaca)

n (%)
X SS
1 2 3 4 5
1. Renk diizeyi (Ahlat etkisi) - - - 3(15.00 17 (85.0) 4.85  .366
2. Kabuk yapist ve dis goriinis - - - 6 (30.0) 14 (70.0) 470 470
3. I¢ yap1 (Gozenek ve kasar p. dagilimi) - - 2 (10.0 5 (25.0) 13 (65.0) 455  .686
4. Ahlata 6zgi koku algist - - 1 (5.0) 5(25.0) 14 (70.0) 4.65 .587
5. Hamur tat dengesi (Ahlat etkisi) - - 2 (10.0) 2(10.0) 16 (80.0) 470  .657
6. Tatlarin butiinligl ve kasar p. uyumu - - - 4 (20.0) 16 (80.0)  4.80  .410
7. Cigneme sesi (D1s kabuk citirtist) 1(5.0)  3(15.0) 3 (15.0) 5 (25.0) 8 (40.0)  3.80 1.281
8. Agiz hissi (Mouthfeel) - 1 (5.0 2 (10.0) 5(25.0) 12(60.0) 440 .883
9. Arttat (Aftertaste) - - 2 (10.0) 6 (30.0)  12(60.0) 450  .688
10. Kabuk yapist (Sertlik\ yumugaklik) - 1 (5.0 3 (15.0) 5(25.0) 11(55.0) 430 .923
11. Cigneme kolaylig: - - 5 (25.0) 4(20.0) 11 (55.0) 430  .865

Aciklama: n: Kisi sayist, %0: Yiizde, x: Ortalama, SS: Standart Sapma, 1: Cok Koti, 2: Kéti, 3: Ne iyi Ne Kota, 4: 1yi, 5: Cok 1yi

Glitensiz kagarli pogacanin genel degerlendirme bulgulart Cizelge
5te yer almaktadir. Panelistlerin %95’ Grtini basarihi bulurken,
%51 kararsiz kalmistir. Evsel tiretime uygunluk acisindan %85’
olumlu goris bildirmis, %15’ kararsiz kalmistir. Yiyecek-igecek
isletmelerinde (ticari) tretime uygunluk degerlendirmesinde
%851 urinin

%90 olumlu sonu¢ alinmistir. Panelistlerin

geleneksel pogacaya iyi bir alternatif oldugunu belirtmistir. Ayrica
%85’1 uruntn ¢olyak hastasi/hassasiyeti olmayanlarca tercih
edilebilecegini dustintirken, %801 duyusal 6zelliklerin geleneksel
pogacaya benzerligini onaylamustir. Diizenli titketim istegi
%75 oraninda gorulmiis ve %90 gibi yitksek bir oranla trtinin

baskalarina tavsiye edilebilecegi saptanmustir.

Cizelge 5. Glitensiz kasarli pogacanin genel degerlendirmesine iliskin tanimlayict istatistikler

Table 5. Descriptive statistics on general evaluation of gluten-free cheese-filled pastry (pogaca)

ifadeler

1. Ahlat kullanilarak ¢6lyak hastalart icin gelistirilen kasarli pogaca
bagarilt bir Grtiindar.
2. Ahlat kullanilarak ¢olyak hastalart icin gelistirilen kasarli pogaca
evsel diretime uygundur.
3. Ahlat kullanilarak ¢6lyak hastalari icin gelistitilen kasarlt pogaca
yiyecek-icecek isletmelerinde tiretime uygundur.
4. Ahlat kullanilarak ¢6lyak hastalari icin gelistirilen kasarlt pogaca,
gelencksel pogacaya iyi bir alternatiftir.
5. Ahlat kullanilarak ¢6lyak hastalart igin gelistirilen kasarl

pogaga, ¢Olyak hastast olmayanlar tarafindan da tercih edilebilecek
niteliktedir.

n (%)
2 3 4 5 X S8
- 1(.0)  6(30.0) 13 (65.0) 460 598
- 3(15.0) 4 (20.0) 13 (65.0) 450 761
- 2(10.0) 6 (30.0) 12 (60.0) 450 688
- 3(150) 4 (20.0) 13 (65.0) 450 761
1(5.0)  2(10.0) 3 (15.0) 14 (70.0) 450 889




Tark mutfaginda gliitensiz Griin gelistirmede ahlat armudu unu kullanimi

Cizelge 5. Devami1

6. Ahlat kullanilarak gelistirilen bu trtntn duyusal 6zellikleri
(gorinim, tat, koku, doku), geleneksel pogacaya benzerdir.

7. Bu urtnu diizenli olarak tiiketmek isterim.

8. Bu trtint baskalarina tavsiye ederim.

1(5.0)

1(5.0)

3 (15.0)

4 (20.0)
2 (10.0)

7 (35.0)

6 (30.0)
5 (25.0)

9 (45.0)

9 (45.0)
13 (65.0)

.894

933
.686

Aciklama: n: Kisi sayis, %o: Yiizde, x: Ortalama, SS: Standart Sapma, 1: Kesinlikle Katilmiyorum, 2: Katilmiyorum, 3: Ne Katiliyorum Ne

Katilmiyorum, 4: Katiiyorum, 5: Kesinlikle Katiliyorum

Gliitensiz Cevizli Baklava

Glitensiz cevizli baklavanin duyusal degerlendirme sonuglar
Cizelge 6’da sunulmustur. Uriin; renk ve katman belirginligi
parametrelerinde yliksek puan alarak (x=4.45-4,55) gorsel
butunlik acisindan bagartlt bulunmustur (Sekil 4). Tat ve aroma
uyumu (x=4.65) ile ahlata 6zgu koku, arttat ve agizda biraktig
his  kriterlerinde  (x=4.45-4.55) olumlu degerlendirmeler
kaydedilmistir. 1lk lokmada citirti algist ve serbet seviyesi
yuksek puan alirken (x=4.35), tathlik dengesi %065 “cok iyi”
olarak nitelendirilmistir. Buna ek olarak baklava yufkasinin
incelik diizeyi (x=3.95) diger kriterlere gére diigik bulunmus,
panelistlerin %451 bu 6zelligi “orta” olarak degerlendirmistir.
Bu bulgu, drinin hamur kalinligi ve yufka a¢ma teknikleri
yontinden teknik gelistirmelere ihtiyac duydugunu ortaya
koymaktadir.

Sekil 4. Glitensiz Cevizli Baklava
Figure 4. Gluten-free walnut baklava

Cizelge 6. Glitensiz cevizli baklavanin duyusal degerlendirmesine iligkin tanimlayici istatistikler

Table 6. Descriptive statistics on sensory evaluation of gluten-free walnut baklava

n (%)
X SS
1 2 3 4 5
Renk diizeyi (Ahlat etkisi) - 160 1(5.0)  4@200) 14 (70.0)

Katmanlarin belirginligi - 1650 - 6(30.0) 13(65.0) 455 759
Ahlata 6zgii koku algsst - - 3(150)  5(25.0) 12(60.0) 445 759

Tat dengesi (Hamur-serbet-ceviz uyumu) - - 2(10.0)  3(150) 12(60.0) 465  .671
Setbet seviyesi (Tatlilik dengesi) - 23100) 2(10.0) 3(150) 13(65.0) 435  1.040
Ik lokmada crtir ses algist - 1(.0) 42000 2(10.0) 13(65.0) 435 988
As1z Hissi (Mouthfeel) - - 3(15.0)  4(@200) 13(650) 450 761
Arttat (Aftertaste) - - 2(10.0) 5(@250) 13(650) 455  .686
Hamur katmanli yapist - - 1(.0) 73500 12(60.0) 455  .605
Setbet emme kapasitesi - - 5(250)  4(20.0) 11(550) 430  .865
Baklava yufkasinin incelik diizeyi - - 9(45.0) 3(150) 8(40.0) 3.95  .945

Actklama: n: Kisi sayist, %: Yizde, xX: Ortalama, SS: Standart Sapma, 1: Cok Kéti, 2: Koétd, 3: Ne 1yi Ne Kotd, 4: 1yi, 5: Cok lyi
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Glitensiz cevizli baklavanin genel degerlendirme bulgulari
Cizelge 7°de yer almaktadir. Panelistlerin tamami (%100) Grint
basarili bulmus, bu sonu¢ ahlat unlu formilasyonun ¢élyak
hastalar1 ve gliiten hassasiyeti olan bireyler icin nitelikli bir
alternatif oldugunu kanitlamustir. Panelistlerin %9571 trtinin
geleneksel baklavaya iyi bir alternatif olusturdugunu belirtirken,
%851 gliten kisitlamasi olmayan bireyler tarafindan da tercih

edilebilecegini ifade etmistir. Duyusal Ozelliklerin geleneksel
baklava ile benzerligi %80 oraninda onaylanmis ve panelistlerin
%751 Urtinii dizenli olarak tiiketmek istedigini belirtmistir.
Bu veriler, gelistirilen Griintin hem 6zel diyet gereksinimi olan
kitle hem de genel tiiketici grubu tarafindan kabul goérdigiini

dogrulamaktadir.

Cizelge 7. Glitensiz cevizli baklavanin genel degerlendirmesine iliskin tanimlayict istatistikler

Table 7. Descriptive statistics on general evaluation of gluten-free walnut baklava

ifadeler

1. Ahlat kullanilarak ¢élyak hastalart icin gelistirilen cevizli baklava
bagarilt bir Grtindar.

2. Ahlat kullanilarak ¢6lyak hastalari icin gelistirilen cevizli baklava
evsel dretime uygundur.

3. Ahlat kullanilarak ¢6lyak hastalari icin gelistirilen cevizli baklava
yiyecek-icecek isletmelerinde tretime uygundur.

4. Ahlat kullanilarak ¢Slyak hastalari icin gelistirilen cevizli baklava,
gelencksel baklavaya iyi bir alternatiftir.

5. Ahlat kullanilarak ¢6lyak hastalar igin gelistirilen cevizli
baklava, ¢6lyak hastast olmayanlar tarafindan da tercih edilebilecek
niteliktedir.

6. Ahlat kullanilarak gelistirilen bu trtiniin duyusal 6zellikleri
(g6riintim, tat, koku, doku), geleneksel baklavaya benzerdir.

7. Bu uruna duzenli olarak tiiketmek isterim.

8. Bu triint baskalarina tavsiye ederim.

n (%)

X SS

2 3 4 5
- - 6 (30.0) 14 (70.0)  4.70 470
2 (10.0) - 4 (20.0) 14 (70.0)  4.50 946
- 4(20.0)  2(10.0)  14(70.0)  4.50 827
- 1 (5.0) 7(35.0)  12(60.0)  4.55 .605
1(5.0) 2(10.0)  4(20.0) 13(65.0)  4.45 .887
2(10.0)  2(10.0) 9 (45.0) 7 (35.0) 4.05 945
1 (5.0) 4(20.0)  4(20.0) 11(55.0)  4.25 .945
1 (5.0) 2(10.0)  4(20.0)  13(65.0)  4.45 .887

Agiklama: n: Kisi sayist, %: Yizde, x: Ortalama, SS: Standart Sapma, 1: Kesinlikle Katilmiyorum, 2: Katilmiyorum, 3: Ne Katiiyorum Ne

Katlmiyorum, 4: Katiliyorum, 5: Kesinlikle Katiliyorum

SONUC VE TARTISMA

Bu arastirmanin amact, ¢Olyak hastaligi/hassasiyeti olan
bireylerin beslenme ihtiyaglarina yonelik olarak geleneksel
Tiurk mutfagina ait secili triinlerin glitensiz alternatiflerini
gelistirmektir. Bu baglamda, ahlat armudu unu gibi yerel
ve fonksiyonel bir hammaddenin glitensiz Uriin gelistirme
streclerinde kullanilabilirligi kapsamli bicimde incelenmistir.
Alanyazinda yerel unlann glitensiz Uriinlerde fonksiyonel
katkilar1 artarak Onem kazanmaktadir (Moreira vd., 2011;
Tsatsaragkou vd., 2014; Zhu, 2017). Bu arasturma bu boslugu
Anadolu kékenli ahlat armudu unu tzerinde odaklanarak

doldurmaktadir.

Arastirmanin  deneysel lretim asamasindaki bulgular, ahlat
armudu ununun ylksek su tutma kapasitesi nedeniyle tek
basina kullaniminin dokusal sorunlara yol a¢tigini; bu nedenle
destekleyici glittensiz un karisimlart icinde, tarife gére degisen
oranlarda kullanilmasi gerektigini gostermistir (Beckley vd.,
2008; Jing vd., 2019). Nitekim ahlat ununun %5-20 oranlarinda
kurabiye recetesinde kullanildig arastirmalarda duyusal kabuliin
yiksek oldugu bulunmustur (Ercetin vd., 2021). Benzer sekilde,
ahlat unu farklt firincilik Griinlerinde de deger yaratmaktadir;
ornegin spelt unu ile hazirlanan ekmek formilasyonlarina %05-
10 oraninda dahil edildiginde hem antioksidan kapasiteyi hem
de duyusal kaliteyi artirmustir (Yurtk, 2024).



Tark mutfaginda gliitensiz Griin gelistirmede ahlat armudu unu kullanimi

Ahlat ununun gliitensiz tariflerde yapisal ve duyusal 6zelliklerini
koruyabilmesi i¢in iki farkli un karisimi gelistirilmistir. Karistm
A, elastikiyet ve incelik gerektiren trlnler icin; Karisim B ise
hacim ve yapisal stabilite isteyen irtnler icin tasarlanmistir
(Encina-Zelada vd., 2019). Alanyazinda kestane ve keciboynuzu
unlarinda bildirilen kivam problemleri gibi, ahlat ununun da
formiilasyonda tek basina kullanilamayacagt ve hidrokolloidlerle
desteklenmesi gerektigi kanitlanmistir (Moreira vd., 2011;
Tsatsaragkou vd., 2014). Bu dogrultuda, piring unu, mercimek
unu, mistr nisastast ve hidroksipropil metilseliloz (HPMC) gibi
destekleyici bilesenletle olusturulan Karisim A ve Karisim B,
triin bazli fonksiyonel gereksinimlere gore formiile edilmistir.
Bu yaklasimin, glittensiz tiriinlerde karsilasilan yapisal ve duyusal
cksikliklerin giderilmesinde etkin oldugu 6nceki arastirmalarda
da vurgulanmustir (Sanchez vd., 2006; Encina-Zelada vd., 2019;
Romano vd., 2021).

Duyusal analizlerde glitensiz Kayseri mantisi, kasarl pogaca ve
cevizli baklava trtinleri, geleneksel triinlere yakin renk, aroma,
tat ve doku 6zellikleriyle yiiksek kabul gérmistiir. Ozellikle,
cevizli baklava ve kasarli pogaca trtinleri, tat uyumu, aroma
yogunlugu ve doku stabilitesi acisindan panelistlerce olumlu
degerlendirilmistir. Bu sonuglar gliitensiz triinlerin duyusal
kalitesinin artirilmasinda yerel unlarin katkisini destekleyen
alanyazinla uyumludur (do Nascimento vd., 2016; Filipini vd.,
2021). Glittensiz mantida yumusaklik hissi ve ¢igneme sesi gibi
dokusal &zelliklerde iyilestirme gereksinimi ortaya ctkmustir;
bu durum gliitenin yapisal roliinii vurgulayan arastirmalarla
paralellik g6stermektedir (Yazar ve Demirkesen, 2023; Gao vd.,
2024).

Haslama isleminin gliitensiz matris tizerindeki olumsuz etkisi,
glitensiz mantinin, firnlanan pogaca ve baklavaya kiyasla
dokusal bitinlik acgisindan daha distik puan almasinda
etkilemektedir. Firnlama esnasinda hidrokolloidler 1s1 etkisiyle
stabil bir ag olustururken (Cappelli vd., 2020), haslamadaki
yuksek hidrotermal stres matrisi ¢6zlilmeye zorlamaktadir.
Glitenin koruyucu agindan yoksun hamurda, kaynar suyun
kinetik etkisiyle nisasta asiri jelatinize olup pisme suyuna
sizmakta ve doku zayiflamaktadir (Gallagher vd., 2004; Matos
ve Rosell, 2015). Bu sonug, firincilikta ise yarayan baglayict
ajanlarin sulu pisirme ortamlart (mant1 vb.) i¢in spesifik olarak

optimize edilmesi gerektigini kanitlamaktadir.

Bu driinlerde kullanilan destekleyici un karisimlarinin, ahlat

armudu ununun karakteristik aromatik yapisini dengeleyerek
duyusal kaliteyi artirmasi, gliitensiz triinlerde fonksiyonel katki
maddelerinin ve yerel hammaddelerin dengeli kullaniminin
(Encina-Zelada vd., 2019;
Romano vd., 2021). Benzer sekilde karabugday ununa dayali
gliitensiz biskiivi gelistiren Yalgin ve Ozkék (2020), %30

sart hashas tohumu iceren formilin hem duyusal hem de

Onemini ortaya koymaktadir

besin degeri agisindan ¢6lyak hastalart icin uygun oldugunu
gostermistir. Ayrica Yalein (2025) yaptgt arastirmada misir
ununun keciboynuzu unu ile %20 oraninda ikamesinin gliitensiz
kekin hacmini, doku dayanimini, besin degerini ve antioksidan
kapasitesini arttirdigini; duyusal kabul acisindan da bu oranin
en uygun oldugunu géstermistir. Bu bulgular, glitensiz trtin
gelistirmede yerel hammaddelerin sirdirilebilir ve ekonomik

¢6zimler sunabilecegini géstermektedir (Hussein vd., 2025).

Glitensiz Kayseri mantist, kasarlt pogaca ve cevizli baklava
trinleri, gelistirilmis fonksiyonel un karisimlariyla geleneksel
alternatiflerine yitksek oranda benzerlik géstermektedir. Buna
bagli olarak ¢olyak hastalari/hassasiyeti olan bireylerin beslenme
cesitliligini artirmaktadir. Bu durum, gliittensiz Griin gesitliliginin
artirtlmasi ve kiiltiirel gastronomi mirasinin korunmasi acisindan
alanyazina 6zgin ve yerel katkilar sunmaktadir (Murungweni
vd., 2024; Imam vd., 2024; Jeong ve Lee, 2025; Delgado-Pando
vd., 2025).

Sonug olarak, bu arastirmada gelistirilen gliitensiz mantt ve
baklava formilasyonlarinin duyusal analizlerde yitksek begeni
kazanmasi, s6z konusu urunlerin tiketici kabult acisindan
o6nemli bir potansiyele sahip oldugunu gostermistir. Gelecekte
yapilacak arastirmalarda, elde edilen bu duyusal basarinin
objektif verilerle kanitlanabilmesi icin tekstlr analizleriyle
desteklenmesi; ayrica dokusal iyilestirmeye yonelik baglayict ajan
optimizasyonlarinin raf émrii, mikrobiyolojik ve kimyasal kalite
analizleriyle butiinctl bir sekilde degerlendirilmesi biiyiik 6nem
tastmaktadir. Besin 6gesi zenginlestirme ve stirdiirilebilir Gretim
modellerinin gelistirilmesi de glitensiz triinlerin fonksiyonel ve
cevresel performansint artiracak kritik adimlardir (Wang ve Jin,
2022; Senarathna vd., 2024).

Sonug¢ olarak, bu calismada ahlat armudu unu kullanilarak
gelistirilen gliitensiz mant1, pogaga ve baklava formilasyonlarinin
duyusal analizlerde yiksek begeni kazanmasi, yerel kaynaklarin
Ozel diyet gereksinimlerinde etkin sekilde kullanilabilecegini
Geleneksel hammaddelerin

kanitlamaktadir. fonksiyonel
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Ozelliklerinin ~ sistematik  olarak degerlendirilmesi, ¢Olyak
hastalarinin  beklentilerini merkeze alan Uriin  gelistirme
yaklagimlarinin benimsenmesi ve bu siirecin gastronomik
kiltiirel miras perspektifiyle desteklenmesi; surdiirtlebilir ve

yenilik¢i ¢oztimlere 6nciilik etmektedir.

Bu aragtirma, ahlat armudu ununun potansiyelini ortaya
koymakla birlikte degetrlendirilmesi gereken bazi kisithliklar
bulunmaktadir. Ilk olarak @iriin kalitesi sadece duyusal analizlerle
Ol¢tlmiistir. Bundan dolay: gelecekteki aragtirmalar bu bulgulart
Tekstiir Profil Analizi (TPA), reolojik ve renk cihaz analizleri
gibi objektif yontemlerle destekleyebilir. Tkinci olarak, 20 kisilik
egitimli panel grubu Uriin gelistirme asamasi icin alanyazin
standartlarint ISO 8586:2012) karsilasa da turtnlerin ticari
basarisint 6lgmek icin yetersiz olabilir. Gelecek arastirmalarda,
dogrudan ¢olyak hastalarindan olusan genis caplt bir tlketici
paneli ile kabul edilebilirlik testlerinin yapilmast 6nerilmektedir.
Son olarak, yeni trtinlerin raf dmri stabilitesi, mikrobiyolojik
kalitesi ve detayli besin 6gesi kompozisyonunun incelenmesi,
bu gastronomik degerlerin endiistriyel dlgekte ticarilesebilmesi

icin atilmasi gereken kritik adimlardur.
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EKLER 1
Glitensiz Kayseri mantisi recetesi
Recipe of gluten-free Kayseri mantt

Regete Ad1: Glutensiz Mant1

Toplam siire*: 1 saat 20 dakika Porsiyon Miktari: 6 kigilik

Malzemeler
Hamur igin; Harg igin;
2 adet yumurta 400 g dana kiyma
200 ml 1lik su 1 adet sogan

320 g A un karisimi 1g karabiber
70 g ahlat unu 1 g pul biber

5¢gtuz 1gtuz
Asamalar

Yumurta, tuz ve suyu derin bir kapta ¢irpin. Azar azar unu ilave edin. Ele yapismayacak kivama gelene kadar
yogurun. Hamurun tzerine stre¢ film ¢ekip oda sicakliginda (~22 °C) 30 dk dinlendirmeye birakin. Kiymay1 ince
dogranmis sogan, tuz ve baharatlarla karistirarak i¢ harct hazirlayin. Hamuru 175 g biytikliginde 4 esit bezeye
bolin. Merdane ya da oklava yardimiyla ince olacak sekilde agin. Enine ve boyuna seritler halinde kesin (yaklasik
1-1.5 cm). Kiigiik karelerin i¢ine harctan koyun (yaklasik 0.3 - 0.5 gam). Zarf seklinde sikica kapatin. Derin bir
tencerede suyu kaynatin. Kaynayan suyun icine bir damla yag ve tuz ekledikten sonra mantilari igine atin. Bes dakika
pisirin ve stiztin. Sarimsakli yogurt ve kizdirilmis yag ile servis edin.

*Toplam siire: Malzeme hazitligt asamasindan nihai Grtinin titketime hazir hale geldigi ana kadar olan tiim islem siirelerini ifade etmektedir.
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EKLER 2
Glutensiz kagarlt pogaga recetesi
Recipe of gluten-free cheese-filled pastry (pogaca)

Regete Adt: Glutensiz Kagarli Pogaga

Toplam siire*: 2 saat Porsiyon Miktar1: 10 adet

Malzemeler

Hamur icin; ici icin;

100 ml 1lik su 80 g kasar peynir

100 ml 1lik siit Uzeri icin;
Mavi haghas

10 g seker

1 adet yumurta

5 g kuru maya
50 ml Aygicek yagi
45 g eritilmis tereyagi
5¢gtuz
75 g ahlat

230 g Karisim B

Asamalar
Genis bir yogurma kabina 1lik stti, 1lik suyu ve sekeri alip karistirin. Ardindan mayayi ekleyin ve 5 dakika karistirin.
Stvi yagy, tereyagt yumurta ve tuzu ekleyerek karistirin. Azar azar unu ekleyin. Hafif ele yapismayan bir hamur
yogurun. Hamurun tizerine stre¢ film ¢ekip oda sicakliginda (~22 °C) 1 saat dinlendirmeye birakin. Dinlenen ha-
muru 5 dakika daha yogurun. Hamurdan 60 g parcalar koparin ve elinizle yuvarlayin. Yuvarladiginiz hamurun igine
kasar peynir koyup, tekrar yuvarlayin. Yagh kagit serili firin tepsisine araliklt olarak dizin. 20 dk oda sicakliginda (~22
°C) tepsi mayalanmasina birakin. Uzerine yumurta sarist siiriip mavi hashas serpin. Onceden 1sitilmis 180°C firinda
Uzeri kizarana kadar, yaklasik 20-25 dakika pisirin.

*Toplam stire: Malzeme hazirligi asamasindan nihai Grtiinin tiketime hazir hale geldigi ana kadar olan tiim islem strelerini ifade etmektedir.
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Tark mutfaginda gliitensiz Griin gelistirmede ahlat armudu unu kullanimi

EKLER 3
Gliitensiz cevizli baklava recetesi
Recipe of gluten-free walnut baklava

Regete Adi: Glutensiz Cevizli Baklava

Porsiyon Miktart: 20 kisilik Porsiyon Miktari: 10 adet

Hamur igin; Ara katlari igin;

2 adet yumurta 300 g ¢ekilmis ceviz ici
100 g yogurt 50 ml aygicek yag1

100 ml sut 150 g eritilmis tereyagt

45 ml siviyag 150 g misir nisastast (Katlarini agmak icin)

Serbet i¢in;

10 ml sirke
100 g ahlat 800 ml su
400 g Karistim A 800 g toz seker

1 paket kabartma tozu Ceyrek limonun suyu

Asamalar

Serbet icin; seker ve suyu tencereye alip kaynamaya birakin. Kaynayinca limon suyu ekleyin ve kisik ateste 10 dakika kadar

pisitin. Ocaktan alip oda sicakliginda (~22 °C) sogumaya birakin. Hamur icin un hari¢ biitin malzemeleri derin bir kaba
alin ve cirpin. Unu kontrollii bir sekilde ekleyin. Tyice yogurun. Ele yapismayan bir hamur elde edin. Hamurun iizerine strec

film cekin. 30 dk oda sicakliginda (~22 °C) dinlendirin. Hamurdan 45 g parcalar koparin ve 20 tane beze yapin. Bezelerin
{izerini temiz bir bezle 6rtiin. 15 dakika dinlendirin. Ilk 5 bezeyi ordévr tabagt bityiikliigiinde agin. Aralarina musir nisastast
serpip Ust Uste birakin. Bu sekilde toplam 4 tane yapin. Daha sonra 5 bezeden olusan birlesimi merdane yardimiyla orta boy
baklava tepsisi (30 x 30) bityiikliigiinde acarak tek bir yufka haline getirin. Yagladiginiz firin tepsisine yerlestirin Uzerine firca
yardimiyla yag stirtin. Her yerine esit gelecek sekilde ceviz ici serpin. Bu sekilde 3 tur yapin. 4. Yufkay: Gizerine koyup kalan
yagt tizerine siiriin. 3 cm x 3 cm buytkligiinde kare seklinde kesin. 140 dereceye ayarlamis oldugunuz firina vererek 40-45
dakika dustik 1sida tizeri kizarana kadar pisirin. Firindan aldiginiz cevizli baklavanin ilk sicagt ¢ikinca soguk serbetini ekleyin.
Serbetini yavas yavas ¢ekecegi icin bir giin buzdolabinda beklettikten sonra servis edin.

*Toplam stire: Malzeme hazirlig asamasindan nihai Griintin titketime hazir hale geldigi ana kadar olan tiim islem siirelerini ifade etmektedir.

536





