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Tiiketici beklenti ve taleplerini sekillendiren zorunlu durumlar mevcuttur. Colyak hastalar1 yeme-i¢me
engelleri nedeniyle destinasyon se¢iminde diger tiiketicilere nazaran daha fazla segici olmak
durumundadir. Yapilan aragtirmalar Tirkiye’de her yiiz kisiden birinin ¢dlyak oldugunu gdstermektedir
ve bu hastalifin tek tedavisi omiir boyu gliitensiz diyettir. Bu arastirmada, gerek egitimli panelistler
gerekse tiketiciler zerinde duyusal testler yapilarak, glitensiz/badem, dut ve igde unuyla yapilan
kurabiyelerin duyusal algisint 6lgmek amaglanmistir. Bu amagla bugday unuyla yapilan kurabiyeye
alternatif olarak glutensiz/badem, dut ve igde unuyla kurabiye iretilmistir. Bu kurabiyeler egitimli
panelistler ve tiiketiciler acisindan degerlendirilmistir. Aragtirma sonucunda; egitimli panelistler acisindan
genel olarak Uriinler kabul edilebilir oldugu goériilmiistiir. Tiketiciler agisindan ise genel olarak ug riinin
de begenildigi, en fazla ortalamanin ise gliitensiz un/badem unuyla yapilan kurabiyede oldugu
gorilmektedir. Ayrica séz konusu dirlinlerin begenisinin ¢olyak durumu ve yas durumuna gore
farklilastig1 tespit edilmistir.
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Celiac as Gastronomy Tourism Barriers

Abstract

There are compulsory situations influencing consumers' expectations and demands. Celiacs have to be
more selective about choice of destination than other consumers because of their eating and drinking
barriers. Researches reveal thet one of every hundred people in Turkey is celiac and only treament of the
disease is lifelong gluten-free diet. This study aims measure the sensory perception of both trained
panelists and consumers about the cookies made with flours of gluten-free / almond, mulberry and
oleaster. For this purpose, cookies with with flours of gluten-free / almond, mulberry and oleaster are
made as alternative to cookies with wheat flour. These cookies are evaluated by trained panelists and
consumers. As a result of study; products are acceptable in general for trained panelists. While three
products are liked for consumers, gluten-free flour / almond cookie is highest amount of mean. In
addition, the liking of all products vary to according celiac status and age.
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Giris

Gastronomi turizmine verilen 6nem Diinya’da ve Avrupa’da gittikge artmaktadir ve bazi
turistik yerlerin pazarlamasinda ¢ok énemli bir rol oynamaktadir (Durlu-Ozkaya ve Can; 2012).
Tiiketicilerin gerek bir takim rahatsizliklar sebebiyle gerekse beslenme engelleri sebebiyle
yiyecek icecek isletmelerinde farklilik arayisi igletmeler acgisindan rekabet ortaminda 6nem
kazanmaktadir. Yiyecek igecek endiistrisinin her gecen giin biiylimesi ile yeni isletmelerin
acilmasi, rekabeti artirmaktadir. Bu sebeple hizmet sektoriinde yer alan otel ve yiyecek igecek
isletmelerinin karliliklart igin yenilikler yapmasi zorunlu olmaktadir (Sezgin, Zerenler,
Karaman, 2008: 129). Turizm hareketine katilan bireylerin her birinin birbirinden farkli istek ve
beklentileri olmasi sebebiyle isletmelerin kisilerin isteklerine yonelik planlar yapmasi énemlidir
(Kozak, 2006). Bu sebeple isletmelerinin farkli musteri gruplarina (beslenme engeli olarak
colyak, diyabet, vegan gibi) yo6nelik meniiler hazirlamalari ve bu moniileri tanitimda
kullanmalar isletmelerin yararma olacaktir (Cémert ve Durlu-Ozkaya, 2014). Bu kapsamda
seyahat eden kisilerin genel Ozellikleri 6nemli olmaktadir. Son yillarda Glkemize gelen
turistlerin 6zel saglik durumlari nedeniyle beslenme programlarina daha fazla dikkat ettikleri
goriilmektedir. Ornegin, ¢olyak, kolesterol, kalp rahatsizligi, seker ve benzeri rahatsizliklar
farkli beslenme gerekleri ortaya ¢ikarmaktadir. Beslenme engelleri nedeniyle turistlerin yiyecek
icecek hizmeti ile ilgili farkl: istekleri bulunmaktadir. isletmelerin monii planlama siirecinde bu
kriterlere dikkat etmesi onemli olacaktir. Moniilerinde diyet yemeklere ve iceceklere ve yer
vermeleri bununla birlikte beslenme engellerine yonelik yeni moniiler olugturmalar1 rekabet
ortaminda avantaj saglayacaktir (Kozak, 2006; SOkmen, 2005).

Colyak hastaligi; genetik yatkinhigi olan kisilerde arpa, bugday, yulaf ve cavdar gibi
hububat {iriinlerinin tiiketilmesiyle tetiklenen bir ince barsak hastaligidir. Colyak hastalig
yasam boyu siren tek gida alerjisidir. Giiniimiizde toplumda sik karsilasilan genetik
hastaliklardan biridir (Ozyurt v.d., 2009). Tiirkiye Halk Saghigi Kurumuna gére tlkemizdeki
¢Olyak hastalarinin sadece % 10’una teshis konulmustur. Cdlyak hastaligi raporu alan hasta
sayist 67.683 olarak bildirilmis olup hasta sayist 250.000 ile 750.000 arasinda tahmin
edilmektedir (Tirkiye Halk Saghg Kurumu, 2016). % 10 teshisli hasta sayisina bakarak
ortalama 650.000 hasta oldugu diisiiniilmektedir. C6lyak hastalariyla yapilan gériismede sadece
hastalarin degil ailelerinde glutensiz diyete uygun beslendikleri gozlemlenmistir. Tahmini
olarak 2.600.000 kisinin glutensiz beslenmesi gerektigi Ongoriilmektedir. Colyak hastaligi,
diinya popiilasyonunun % 0,6 ile %1’ini etkilemektedir (Yénal ve Ozdil, 2014). Bu bulgular
sebebiyle ¢olyak hastalari i¢in kullanilabilen alternatif unlar gelistirilmesi 6nemlidir. Arastirma

kapsaminda igde unu, dut unu ve badem unu karisimh gliitensiz un kullanilmustir.



Igde (Elaeagnusangustifolia L.), kapali tohumlular (Magnoliophyta) boltimintn, iki
cenekliler (Magnoliopsida) smifinin, giilgiller (Rosales) takiminin, igdegiller (Elaeagnaceae)
familyasindan bir bitkidir (Kalyoncu, Ersoy ve Yilmaz, 2008). igde kisin yapragim doken,
dogada kendiliginden yetisebilen, ¢ok fazla toprak seciciligi olmayan yetistirilmesi oldukca
kolay bir bitkidir (Gulcl ve Celik-Uysal, 2010).

Dut bitkisi, Urticales takiminin Morus cinsine dahildir. Diinyanin 1liman iklim
bolgelerinde Morus cinsinin 100 kadar tiirii tanimlanmistir. Bu tiirlerden yaygin olarak 10 — 12
tirtin yetistigi kabul edilmekle beraber, en ¢ok rastlanan tiirler, beyaz dut (Morusalba), kara dut
(Morusnigra) ve mor dut (Morusrubra)’dir (Polat, 2004).

Badem, Rosales takimiin Rosaceae familyasinin Prunus cinsine bagli P. amygdalus alt
cinsi icerisinde yer almaktadir. P. amygdalus alt cinsine dahil 40’a yakin badem tiirii
bilinmektedir. Badem, yetistiriciligi yapilan en eski meyve tiirlerinden birisidir (Alkan,
Tekintas, Seferoglu ve Ertan, 2014).

Alternatif trtin gelistirilmesi ile ilgili literatiir degerlendirildiginde, Comert ve Durlu-
Ozkaya (2014)’'nin beslenme engelleri kapsaminda vegan beslenmeyi degerlendirdikleri
caligmalarinda veganlar i¢in siitsiiz ve yumurtasiz kek regetesi ortaya koyduklari goriilmektedir.
Suwanpanich, Wanvijitkul ve Suwonsichon (2014)’nin yoresel iiriinlerden un tiretilmesi yoluyla
muffin yapilmasi ve miisteri kabul edilebilirlik diizeyinin incelenmesi iizerine yaptiklar
calismada, gelistirilen {irliniin renk ve lezzetinin genel begeniyi etkiledigi ortaya konmustur. Bir
iriintin, malzeme ¢esitliligini belirleyen, hazirlanirken kullanilan teknikler ve pisirme
yontemlerini etkileyen kiilttirel farkliliklar o iriinii tiiketme motivasyonunu ve Kkalite algisi
etkileyebilmektedir (Son ve dig., 2014). Gelistirilen iirlinlerin hangi sartlarda hazirlandigi kadar,
iriind tadan kigilerin diyet durumlari, demografik o6zellikleri, kiiltiirel farkliliklart da duyusal
algilarini etkileyebilmektedir. Arastirmada ¢olyak hastalari i¢in kullanilabilen alternatif unlar
geligtirilmistir.

Bu aragtirma, gerek egitimli panelistle gerekse tiiketiciler iizerinde duyusal testler
yapilarak, gliitensiz+bademli, dut ve igde unuyla yapilan kurabiyelerin duyusal algisini 6lgmek
amaclanmistir. Ayrica aragtirma kapsaminda tiiketicilerin tadim yaptiklar1 kurabiyeleri begenme
diizeylerinin ¢6lyak durumu ve yas durumuna goére farklilasip farklilagmadigi ortaya koymak
hedeflenmistir. Bu amaglar dogrultusunda ii¢ farkli undan kurabiye iretilmis ve egitimli
panelistlerin yani sira tiiketiciler iizerinde tirtinlerle ilgili duyusal alg1 6l¢tilmiistiir.

Materyal ve Yontem

Arastirma kapsaminda hazirlanan kurabiyelerin igeriginde bulunan malzemelerin

markalar1 i¢in Ankara Colyak Dernegi’nden bilgi alinmis ve su markalar kullanilmustir:

Gliitensiz un (Schar®, Italya), seker (Balkipii®, Tiirkiye), yumurta (Keskinoglu®, Tiirkiye),



tereyag (YoOrsan®, Tirkiye), pudra sekeri (Bagdat®, Tirkiye), tarcin (Bagdat®, Turkiye),
zencefil (Bagdat®, Turkiye), sekerli vanilin (Bagdat®, Tirkiye), kabartma tozu (Bagdat®,
Tirkiye), badem (Papagan®, Turkiye).

Igde unu hazrlamisi: igde unu piyasada hazir bulunabilen bir iiriin olmamasi sebebi ile
igdelerin kabuklari soyulup elde ufalanarak hazirlanmistir. Cekirdeklerinden ayrilan igde
meyvesi 45°C°de kurutularak un haline getirilmistir.

Dut unu hazirlanigi: Piyasadan temin edilen kuru dut, 600 W giiclindeki blender (Argelik®)

yardimiyla un haline getirilmis, 45°C’de kurutulmus ve elenerek kullanilmustir.

Glutensiz un ve badem unu hazirlamigi: Badem ununun glitenle temasindan kaginmak
amaciyla kabuklu badem kullanilmistir. Piyasadan satin alinarak kabuklarindan ayrilan
bademden i¢ kabuklari soyularak ve o&giitillerek badem unu elde edilmistir. Hazirlanan
kurabiyelerin ¢Olyak hastalar1 tarafindan da tliketilecek olmasi nedeniyle kullanilan

malzemelerin gliitenle temas etmemesine dikkat edilmistir.

Kurabiyelerin recetesi ve hazirlanisi: Arastirmada glitensiz/badem unu, igde unu ve dut unu
kullanilarak ii¢ ayr iirlin gelistirilmistir.

K1: 100 gr tereyag + 1 yumurta+ 50 gr pudra sekeri+ 160 gr igde unu + 2 gr tar¢int+ 2 gr
zencefil+ 10 gr sekerli vanilint 10 gr kabartma tozu

K2: 100 gr tereyag + 1 yumurta+ 50 gr pudra sekeri+ 160 gr dut unu + 2 gr targint+ 2 gr
zencefil+ 10 gr sekerli vanilin+ 10 gr kabartma tozu

K3: 100 gr tereyag + 1 yumurta+ 50 gr pudra sekeri+ 160 gr gliitensiz un+100 gr badem+ 2
gr targint+ 2 gr zencefil+ 10 gr sekerli vanilin+ 10 gr kabartma tozu

Arastirma kapsaminda hazirlanan kurabiyeler; K1, K2, K3 seklinde kodlanmistir. K1
gliitensiz ve badem unuyla, K2 igde unuyla, K3 dut unuyla hazirlanmig kurabiyeleri ifade
etmektedir. Hazirlanisi ise su sekildedir:

Malzemelerin hepsi bir arada yogurulur. Sekil verilir.200 derecelik firinda 15-20 dk.
arasinda pigirilir. Gelistirilen trtinlerde igde ve dut unlu kurabiyede 160 gr un yerine 160 gr
igde ya da dut unu kullamlmistir. Glltensiz/Bademli kurabiyede ise 160 gr glutensiz un ve 100

gr badem kullanilmstir.

Resim 1. Alternatif unlarla elde edilen drinler



Egitimli panelistler icin duyusal analiz: Arastirma iki grup katilimeiyla gergeklestirilmistir.
Birinci grup egitimli panelistlerden (n=12) olusurken, ikinci grup tiiketicilerden(n=92)
olugmustur. Birinci grupta yer alan egitimli panelistleri, duyusal analiz konusunda egitim almig
olan Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 bolumiinde yiiksek lisans egitimi alan Kkisiler
olusturmaktadir. Egitimli panelistlere hazirlanan iiriinlerle ilgili duyusal analiz tekniklerinden
tanimlama degerlendirmesi i¢inde profil analizinden yararlanilmistir. Arastirma kapsaminda ¢
farkli kurabiye hazirlanmigtir. Panelistlerden doldurmalar1 istenen duyusal analiz 6lgeginde
1:“cok kotii”, 2: “koti”, 3: “orta”, 4: “iyi”, 5: “cok iyi” seklinde 5’li begeni dlcegi ve‘‘parlak-
mat”, “catlak-diiz”, “sert-yumusak”, “sekerli-sekersiz”, “var-yok” seklinde 5’li semantik
farklilik 6lgegi kullanilmustir. Olgekte iiriinlerle ilgili goriiniim, koku, doku, lezzet olarak dort
boliim yer almaktadir. Gorunimle ilgili olarak parlaklik, ¢atlaklik ve kizarmig goriiniim diizeyi,
dokuyla ilgili sertlik ve kirilganlik diizeyi, kokuyla ilgili koku begenisi ve belirgin koku olup
olmadigy, lezzetle ilgili ise agizda dagilma, tathlik oranlar1 ve lezzet diizeyi sorulmustur. Ug
irin tadim egitimi almis olan panelistler tarafindan duyusal analizi yapilmis olup ¢ikan
sonugclara istinaden gelistirilmis iirlinler icin tiiketici tadim anketi uygulanmustir.

Tuketiciler icin duyusal analiz: Arastirmada ikinci grubu olusturan kisiler ve aragtirma evreni
tiketicilerdir. Arastirma kapsaminda olusturulmus iriinlerin tiiketiciler tarafindan duyusal
analizi yapilmis ve hazirlanan tiiketici duyusal analiz Olgegini doldurmalar istenmistir.
Orneklem grubunun belirlenmesinde olgiit 6rnekleme ve kolayda ornekleme yontemlerinden
yararlanilmistir. Kolayda 6rnekleme yontemiyle ¢6lyak hastasi olmayan tiiketicilere ulagilirken;
Ol¢iit ornekleme yontemiyle sadece ¢olyak hastalarina ulagsmak hedeflenmistir. 5 Ocak 2016- 15
Ocak 2016 tarihleri arasinda ¢dlyak hastasi olmayan 71 tiiketiciye ulagilirken, Ankara Cdlyak
Dernegi araciligiyla ¢olyak hastast olan 21 tiiketiciye ulagilmistir. Arastirma 6rneklem grubunu
92 tiiketici olusturmaktadir. Tiketiciler igin hazirlanmis olan anket li¢ bélimden olugmaktadir.
Birinci bolimde demografik o6zelliklerine yer verilmistir. Ikinci boliimde 7°1i begeni dlgegi
seklinde iiriin goriiniimii, kokusu, dokusu, lezzeti ve genel begeni diizeyi sorulmustur. Ugiincii
boliimde ise tadilan {i¢ iirtinden hangisini daha ¢ok satin alma niyetleri sorulmustur.

Verilerin analizi: Belirlenen amaglar dogrultusunda elde edilen verilerin analizinde betimsel
istatistiklerden yararlanilmistir. Arastirma kapsaminda kullanilan tiiketici begeni Olgeginin
Cronbach's Alpha degeri 0,88 bulunmus ve verilerin normal dagilim sergiledigi goriilmiistir.
Varyans testi homojenligi saglanamadigindan parametrik olmayan testler tercih edilmistir.
Tuketicilerin  ¢Olyak durumu ve yas durumuna gore {riin begenilerinin farklilasip

farklilasmadigini 6lgmek i¢in Mann Whitney U ve Kruskal Wallis H testleri kullanilmustir.



Bulgular ve Tartisma

Arastirma kapsaminda hem egitimli panelistlerin hem de tiiketicilerin Uretilen
kurabiyelerle ilgili algilari ve begenileri degerlendirilmistir. Aragtirmada egitimli panelistlere
uriinlerle ilgili duyusal 6zellikler sorulmus ve panelistlerin yanitlar1 Tablo 1’de ortalama olarak
verilmistir. Egitimli panelistlerin, alternatif unlarla {iretilmis kurabiyelerin goriiniisii agisindan
degerlendirmelerine bakildiginda; K1, K2 ve K3 parlaklik ve catlaklik agisindan uygun
degerlere sahipken, K3 fazla kizarmis olarak degerlendirilmistir. Bu durumun dutun yapisi
geregi oldugu disiiniilmiis ve bu nedenle de iiriin kabul edilebilir goriilmiistiir. Doku ag¢isindan
incelendiginde; K1, K2 ve K3 iiriinleri unlarinin karakteristik yapilarina uygun olmasi nedeniyle
kabul edilebilir goriilmektedir. Koku agisindan incelendiginde biitiin iiriinlerin kokularinin iyi
oldugu belirtilmistir. Belirgin koku durumu dut unuyla yapilan tiriinde daha fazla hissedilmis ve
panelistlere bu kokunun ne oldugu soruldugunda dut kokusu cevab1 alinmistir. Bu durum dutun
kendine 0zgii kokusu olmasi nedeniyle kusur olarak goriilmemistir. Lezzet agisindan
degerlendirildiginde ise; ii¢ Uiriiniin de lezzetinin iyi oldugu ve tatlilik agisindan normal oldugu
ifade edilmigtir. K1 {irlinii belirgin bir sekilde agizda dagilirken, K2 ve K3 iiriinleri belirgin tat
acisindan farklilagsma gostermistir. Panelistlere belirgin tat durumu soruldugunda igde ve dut
cevabi alinmistir.

Tablo 1: Egitimli panelistlerin duyusal analiz bulgulart

Egitimli Panelistlerin Ortalamalari

Duyusal Ozellikler K1* K2* K3*
z Parlaklk (parlak-mat) 3,42 2,42 3,75
:E Catlaklik (catlak-diiz) 2,33 3,58 3,33
:(3 Kizarmig Gortiniim (var-yok) 2,67 2,33 1,83

Sertlik (sert-yumusak) 1,75 3,75 3,50
§ Kiwrilganlik (var-yok) 2,08 3,58 2,75

Yapiskanlik (var-yok) 4,42 1,83 2,92
2 Koku (iyi-koti) 1,92 2,17 2,83
v Belirgin Koku (var-yok) 2,33 2,42 1,83

Lezzet (iyi-kotu) 2,00 2,08 2,17
E‘S Agizda dagilma (var-yok) 1,67 3,92 2,42
5‘; Tathhk (sekerli-sekersiz) 2,42 2,42 2,25

Belirgin tat (var-yok) 2,50 1,42 1,83
*K1: gliitensiz un ve badem unuyla yapimis kurabiye; K2: igde unuyla yapilmis
kurabiye; K3: dut unuyla yapilmis kurabiye

Tablo 2’de goriildiigii tlizere alternatif unlarla {iretilmis olan {irtinlerin tadimini yapan
katilimcilarin  demografik 6zellikleri yer almaktadir. Kadinlar % 59.8 oraninda ¢ogunlugu

olustururken, erkeklerin % 40.2 oldugu goriilmektedir. Yas a¢isindan bakildiginda ¢ogunlugu



45 yas ve {istii olustururken, egitim durumlarinda c¢ogunun {iniversite mezunu oldugu

goriilmektedir. Ayrica katilimeilarin % 22.8 oraninda ¢6lyak hastasi oldugu goriilmektedir.

Tablo 2: Tiketicilerin demografik ézellikleri

Cinsiyet n % Egitim Durumu n %
Erkek 37 40.2 Ortaokul ve alt1 8 8.7
Kadin 55 59.8 Lise 16 17.4

Yas Durumu n % Universite 46  50.0
18-24 25 27.2 Lisansisti 22 23.9
25-34 17 18.5 | Gelir Durumu n %
35-44 11 12.0 1000 TL ve alt1 28 30.4
45 ve Ustl 39 42.4 1001-2000 TL 16 174

Colyak Durumu n % 2001-3000 TL 20 21.7
Colyak 21 22.8 3001-4000 TL 11 12.0
Colyak degil 71 77.2 4000 TL ve Usti 17 18.5
Toplam 92 100 Toplam 92 100

Tiiketicilerin alternatif unlarla iiretilmis kurabiyelere iligkin begenileri ve satin alma
niyeti Tablo 3’te yer almaktadir. Ortalamalar incelendiginde; goriiniig, lezzet, doku ve koku
agisindan gliitensiz un ve badem unuyla yapilmig kurabiyenin diger kurabiyelere gore daha
begenildigi sOylenebilir. Satin alma niyeti de bu begeniyi dogrulamaktadir. Tablo 3’te satin
alma niyeti agisindan da gliitensiz un ve badem unuyla yapilmis kurabiyenin daha ¢ok tercih
edildigi goriilmektedir. ikinci begenilen kurabiye dut unuyla yapilan olurken, igde unuyla

yapilan kurabiyenin de genel anlamda begenildigi sdylenebilir.

Tablo 3: Tuketicilerin duyusal analiz bulgular

Tuketicilerin Ortalamalarr™*
Duyusal Ozellikler K1* K2* K3*
Goriiniis 6,03 471 5,51
Lezzet 6,02 5,03 5,42
Doku 591 4,83 5,29
Koku 6,03 5,35 5,49
Genel Begeni Diizeyi 6,20 5,09 5,59
Satin Alma Niyeti n=47 n=18 n=27
*K1: gliitensiz un ve badem unuyla yapilmig kurabiye; K2: igde unuyla yapilmig
kurabiye; K3: dut unuyla yapilmis kurabiye
** Olcek sorulart 7’li likert tipte Hi¢ Begenmedim (1) - Cok Begendim (7) seklinde
sorulmustur.

Arastirmada tiiketicilerin ¢0lyak durumu ve yaglarma gore duyusal algilarinin

farklilagmasi incelenmis ve bulgular Tablo 4’te verilmistir.



Tablo 4: Tuketicilerin ¢6lyak durumu ve yaslarina gore duyusal algilarinin farklilagmasi

Golyak (n=21) Célyak degil (n=71)
Golyak Durumu sra sira u p Toplam
ortalamast sira toplami  ortalamasi  swra toplami
x Goriiniis 40.55 851.50 48.26 3426.50 620.500 .210
1N Colyak = 40,62
Lezzet 41.71 876.00 47.92 3402.00 645.000 .313  Colyak degil=
48,24
Koku 44.71 939.00 46.39 3247.00 708.000 .786 U= 622.000
=0.244
Doku 43.74 918.50 47.32 3359.50 687.500 .565 P
Coélyak (n=21) Colyak degil (n=71)
Golyak Durumu sra sira u p Toplam
ortalamasi sira toplami  ortalamasi  sira toplami
=~ Gorliniis 57.24 1202.00 43.32 3076.00 520.000 .033
N Colyak = 58,88
Lezzet 55.98 1175.50 43.70 3102.50 546.500 .058 Cﬁlyazkéiegil=
42,84
Koku 59.48 1249.00 42.66 3029.00 473.000 .009 U= 485.500
=0.015
Doku 53.26 1118.50 44.50 3159.50 603.500 .178 P
Colyak (n=21) Célyak degil (n=71)
Golyak Durumu sira sira u p Toplam
ortalamasi sira toplami  ortalamasi  sira toplami
x Gorlniis 46.69 980.50 46.44 3297.50 741500 .969
w Colyak = 56,26
Lezzet 53.69 1127.50 44.37 3150.50 594,500 .143 Ciilyzlsk gfg'il=
Koku 60.88 1278.50 42.25 299950 ~ 443500 .004 = 3?5-200
Doku 55.05 1156.00 43.97 3122.00 566.000 .083 =
18-24 25-34 35-44 45 +
Yas (n=25) (n=17) (n=11) (n=39) 22 p Toplam
siraort. sd  siraort. sd  swaort. sd  swraort. sd
X Goriiniis 33.30 4250 48.45 56.15 13530 .004  1g94-3144
[N 25-34 = 50.09
Lezzet 38.08 3 52.53 3 54.86 3 46.91 3 5.165 160 35 44-5514
Koku 34.83 50.91 47.18 50.40 6.820 078 77
Doku 35.12 49.26 62.55 48.06 10.054 018  P=0009
18-24 25-34 35-44 45 +
Yas (n=25) (n=17) (n=11) (n=39) 22 p Toplam
siraort. sd  siraort. sd  swaort. sd  swraort. sd
5 Gomnus 35.64 48.85 52.14 50.85 5.989 112 18-24 = 33.92
25-34 = 49.41
Lezzet 3046 . 4979 5609 5264 13350 004 354s-gog
Koku 40.00 47.47 60.09 46.41 4626 201 43{ M
Doku 40.88 49.76 56.45 45.87 3.034 .386 p=0.027
18-24 25-34 35-44 45 +
Yas (n=25) (n=17) (n=11) (n=39) 72 p Toplam
siraort.  sd  siraort. sd  swaort. sd  swraort. sd
é Goriniis 38.86 37.59 43.32 56.18 9.924 019 1g894=3312
Lezzet 612 3847 4968 5576 11050 011 e
Koku 37.52 43.32 53.73 51.60 5713 126 7 7%
Doku 30.10 42.47 58.55 55.37 17.680 .001 p=0.003
Yapilan analizler sonucunda; glutensiz/badem unlu kurabiyede ¢6lyak durumlarina gore
bir farklilasma goriilmezken, igde ve dut unuyla yapilmis kurabiyelerde tiiketicilerin ¢Olyak



durumlarina gore bir farklilasma s6z konusudur. Bu farklilasma; igde unuyla ve dut unuyla
yapilan kurabiyenin ¢o6lyak hastalar1 tarafindan ¢olyak olmayanlara gore daha ¢ok
begenmelerinden kaynaklanmaktadir. Yas durumlart agisindan bakildiginda; {i¢ {irlinde de yasa
gore farklilasma gorilmektedir. Ortalamalar incelendiginde 18-24 yas araligmmin diger yas
gruplaria gore ii¢ kurabiyeyi de daha az begendigi soylenebilir.

Bulgular degerlendirildiginde; c¢olyak hastalarinin {iriin segeneklerinin dar olmasi
nedeniyle yeni (drinleri daha kolay kabul ettikleri sdylenebilir. Diger yandan diyabet
hastalarinin sekerli iiriinlere olan ilgisi ya da vegan beslenmeyi tercih edenlerin yumurtasiz ve
stitstiz yapilmig bir keke olan ilgisi goz Oniine alindiginda, ¢olyak hastalarinin begenme
dizeylerini kurabiye yemeyi 6zlemeleri etkilemis olabilir. Yas agisindan genglerin tiriinleri daha
az begendikleri goriilmistir. Bu durum genglerin aliskin olmadiklari tatlari daha zor kabul
etmelerinden ya da yaslilara gore tat alma duyularinin daha yiiksek olmasindan kaynaklanmig
olabilir. Oyle Ki yaslanma ile birlikte duyusal kayiplarin oldugu bilinmektedir. Yasl bireylerin
besinlerin tatlarina yonelik algilar1 ve duyarliligi ilerliyen yaslarda diisebilmekte, 0zellikle 45
yasindan sonra tat tomurcuklarmin bir¢ogu bozulmakta ve tat duyusu giderek islevini
kaybetmektedir (Guyton ve Hall, 2007 aktaran Ustaahmetoglu, 2015). Miisoglu ve Hayoglu
(2005)’nun tad esik derecelerinin algilanmasi {izerine hazirladiklar1 ¢aligmada, 20-30 yas
grubunda yer alanlarin tat algilama bakimindan 30-40 yas grubuna gore daha duyarli olduklar
ifade edilmistir (Miisoglu ve Hayoglu 2005).

Sonug ve Oneriler

Gunlimizde tlketicilerin daha bilingli hale gelmesiyle birlikte tiiketiciler pazarda yeni
arayislar igerisine girmeye baslamislardir. Ozellikle kisilerin beslenme ile ilgili birtakim
engellerinin olmasi sebebiyle beslenme konusunda daha dikkatli davranmaktadirlar. Bu
sebepten yola ¢ikarak igletmeler farkli rahatsizliklara yonelik ortaya cikan beslenme engelleri
acisindan alternatifler yiyecekler hazirlamalidir. Bu {irlinleri tanitimda kullanmalar1 bu miisteri
grubunun dikkatini ¢ekecek ve isletmelerin karliliklar1 agisindan 6nemli olacaktir. Yapilan
calismada beslenme engelleri kapsaminda ¢olyak hastalarina yonelik gliitensiz beslenme ele
almmistir. Bu amagla isletmeler igin ornek teskil etmesi agisindan {irlinler gelistirilerek
tiikketicilerin begenisine sunulmustur. Gelistirilen bu ve benzeri iirlinlerin beslenme engeli olan
miisteriler igin dikkat cekici olacagi ve bdylece turizm sektorii icerisinde fark yaratmak
amaciyla kullanilabilecegi diisiiniilmektedir. Colyak hastaligi, diinya popiilasyonunun % 0,6 ile
%1’ini etkilemektedir. Bu bulgular sebebiyle ¢olyak hastalari i¢in kullanilabilen alternatif unlar
gelistirilmesi Oonemlidir. Arastirma kapsaminda igde unu, dut unu ve badem unu karigimli
gliitensiz un kullamilmustir. Bu unlardan kurabiye iiretilmis ve egitimli panelistlerin yani sira

tiikketiciler lizerinde {rinlerle ilgili duyusal algis1i Olgiilmiistir. Bugday unuyla yapilan



kurabiyeye alternatif olarak glutensiz/badem, dut ve igde unuyla kurabiye iretilmistir. Bu
kurabiyeler egitimli panelistler ve tiiketiciler agisindan degerlendirilmistir. Arastirma
sonucunda; egitimli panelistler agisindan genel olarak iirlinler kabul edilebilir goriilmiistiir.
Tiiketiciler agisindan ise genel olarak ii¢ iirliniin de begenildigi, en fazla ortalamanin ise
gliitensiz un/badem unuyla yapilan kurabiyede oldugu goriilmektedir. Ayrica s6z konusu
iriinlerin begenisinin ¢élyak durumu ve yas durumuna gore farklilastigi tespit edilmistir.
Colyak hastalarimin {iriin se¢eneklerinin dar olmasi nedeniyle yeni {iriinleri daha kolay kabul
ettikleri sylenebilir fakat ¢olyak durumuna gore farklilasmanin gelistirilen tiriiniin kendisinden
mi yoksa psikolojik nedenlerle mi gerceklestigine yonelik arastirmalar artirllmali ve diyet
yapmak zorunda olan kisilere uygun tiriinler gelistirilmelidir. Arastirmaya konu olan {iriinlerin
begenisinin yag durumuna gore farklilasmasi genclerin yaglilara nazaran daha yiiksek tat esikleri
olmasindan ya da irlinlerin tathilik oranlar1 nedeniyle gergeklesmis olabilir. Gelistirilen iriinler
genclerin ve yaglilarin begenileri de dikkate alinarak gelistirilebilir.

Tiiketici beklenti ve taleplerini sekillendiren zorunlu durumlardan biri kabul edilebilecek
colyak hastaligi, yeme-igme engellerine neden olmakta ve insanlarin destinasyon se¢iminden
satin alma davranigia kadar pek ¢ok durumu sekillendirmektedir. Tiirkiye’de her yiiz kisiden
birinin ¢6lyak oldugunu ve bu hastaligin tek tedavisi omiir boyu gliitensiz diyet oldugunu
diistintirsek, hem tiiketiciye verilen hizmetin ihtiya¢ durumuna gére diizenlenmesi hem de artan
rekabet ortaminda isletmeler igin firsat saglamasi agisindan ¢dlyak meniileri gelistirilmelidir.
Aragtirma g6z Oniline alindiginda, farkli maddelerden un elde edilmis ve kurabiye yapiminda
kullanilmigtir. Tiketicilerin begenisine sunulmak tiizere bunun gibi bagka firiinler de
gelistirilebilir ve meniide yer alan tathilar bu sekilde cesitlendirilebilir. Yiyecek ve icecek
isletmeleri, beslenme engelleri nedeniyle farkli isteklerde bulunan miisterilerini dikkate alan
iiriinler gelistirmeli ve gelistirilen iiriinleri menii planlama siirecinde dikkate almalidir. Ayrica
s0z konusu isletmelerin ¢6lyak hastaligi konusunda mutfak personelini egitmesi dikkat etmesi
gereken bir diger unsurdur. Isletmelerin, menulerinde diyet yemeklere ve iceceklere yer
vermeleri ve bununla birlikte yas unsuru gibi diger faktorleri de dikkate alarak en uygun
menilyll olusturmalar1 rekabet ortaminda avantaj saglamanin yani sira beslenme engelleri
nedeniyle tiiketimde bulunamayanlar i¢in toplumsal bir sorumluluk anlayis1 ortaya koyacaktir.
Ayrica arastirma konusunun farkli boyutlarla ele alinmasini da saglamasi agisindan; alternatif
iriinlerin gelistirilmesi, gelistirme siireglerinin degerlendirilmesi, dretilen Grtnlerin miisteri
begenisi, bu begeninin satin alma niyetlerine etkisi, gelistirilen Uriinleri tadanlarin duyusal

algilarina etki eden unsurlarin incelenmesine yonelik ¢alismalarin artirilmasi 6nerilmektedir.
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