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Ozet

Bu c¢alismada veganlarin ve ¢6lyak hastalarmin tiiketebilecegi bir tarifin gelistirilmesi ve gelistirilen
tarifin toplu tiretim alanlarinda da satisa sunulmasi amaglanmaktadir. Bu amag¢ dogrultusunda Tiirk
mutfagina ait kazandibi tatlisimin hem evde yapilabilecek hem de ticari amacli tiretilebilecek sekilde
standart regetesi hazirlanmistir. Bunun i¢in de Hindistan cevizi siitii ve piring unu kullanilarak
kazandibi tatlis1 veganlarin ve ¢6lyak hastalarmin tiiketebilecegi 4 farkli formda hazirlanmustir.
Degerlendirme siirecinde de iki asamal1 olarak deneysel arastirma yontemi kullanilmistir. Oncelikle
egitimli panelistler tarafindan sdz konusu regeteler ile hazirlanan iirtiniin duyusal analizi yapilarak en
cok begenilen form tespit edilmistir. Ikinci asamada ise en ¢ok begenilen formun standart regete
haline getirilerek yeni bir {iriin gelistirilmesi i¢in tiiketiciler iizerinde duyusal analiz yapilmustir.
Sonug olarak, gelistirilen recete hem panelistler hem de tiiketiciler tarafindan begenilmistir. Ayrica
tiikketicilerin s6z konusu regete ile hazirlanan iirlinii satin alma konusunda istekli olduklarini ifade
etmislerdir.

Anahtar Kelimeler: Vegan, Colyak, Tatli, Kazandibi, Duyusal Analiz.

Product Development the Vegans and Celiac Patients within the Scope of Gastronomic
Product Diversion: Kazandibi

Abstract

In this study, it is aimed to develop a recipe that vegans and celiac patients can consume and to offer
the this recipe for sale in mass production areas. For this purpose, the recipe of the Turkish dessert,
the kazandibi dessert, has been prepared so that it can be produced both at home and for commercial
purposes. For this purpose, it is prepared in 4 different forms that can be consumed by vegans and
celiac patients by using coconut milk and rice flour. In the evaluation process, experimental research
method was used in two stages. First of all, sensory analysis of these recipes was made by trained
panelists and the most liked form was determined. In the second stage, sensory analysis was carried
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out on consumers to develop a new product by making the most liked form a standard description.
As a result, the recipe was liked by both panelists and consumers. They also stated that consumers
were eager to purchase the recipe in question.

Keywords: Vegan, Celiac, Dessert, Kazandibi, Sensory Analysis.

Giris

Beslenme aligkanliklarinin tarihten bugiine kadar ¢ok hizli degismesiyle birlikte evrime ugradigini
sOylemek miimkiindiir (Vatan ve Tiirkbas, 2018). Cagdas uygarligin olusumu i¢in temel doniim
noktasinin, kugkusuz tarima ve dolayisiyla yerlesik yasama gecis oldugu sodylenebilir (Yildiz, 2018).
Atesin bulunmasiyla birlikte de et tiikketimi artmus ve bu sekilde beslenme aligkanhigina kolay uyum
saglanmistir (Vatan ve Tiirkbas, 2018). Insan ve doga arasinda kurulan iliskinin beslenmeye
yansimasl yalnizca et tiiketimiyle sinirli olmamistir (Tekten-Aksiirmeli ve Besirli, 2019).

Avci-toplayici toplumdan tarima gegilmesiyle birlikte yerlesik yasama gegis saglanmistir ve protein
agirlikli beslenme bigimi yerini daha ¢ok karbonhidrat agirlik beslenmeye birakmustir. Dolayisiyla
beslenme aligkanliklarinda degisiklikler yasanmis ve insan biinyesinin bu duruma uyum saglamasi
kolay olmamustir. Ciinkii beslenme sekilleri insanlar1 bi¢imlendirmis ve beraberinde de toplumlari
sekillendirmistir. Yani beslenme aliskanliklarina bagh olarak kalitsal hastaliklar da beraberinde
gelmistir (Yildiz, 2018). Toplumlarin sahip oldugu farkli beslenme aligkanliklar1 da tarihsel siireg
icerisinde ¢esitlilik gdstermeye baglamistir. Bu durum geleneklere, goéreneklere, dini inaniglara bagli
olarak gesitlendigi gibi, insanlarin doga ile olan iliskisine gore de gesitlilik gosterebilmektedir (Dilek,
2018). Ancak giiniimiizde birgok farkli beslenme aligkanliklar1 ortaya ¢ikmustir. Bu aligkanliklar
¢Olyak hastalig1 gibi bireylerin tiikettikleri tiriinlerden kaynaklanan rahatsizliklar sonucunda ortaya
cikarken, veganlik gibi bir yasam bi¢imi seklinde de olusabilmektedir.

Vejetaryenlik, yumurta, siit tirtinleri, bal gibi hayvansal gidalarin tercihe bagli olarak tiiketildigi ya
da hi¢ tiiketilmedigi, tamamen bitkisel kaynakli beslenme bigimidir. Veganlik ise vejetaryen
beslenme bi¢iminin yaninda, her tiirlii hayvansal {iriinlerin kullanimina karsi olmak (yiin, deri, ipek
vb.) ve hayvanlar lizerinde deney uygulanmig Uriinlerin tiikketimine ve bu tiriinlerin kullanimina karsi
olma felsefesidir (www.tvd.org.tr). Bazi bireyler saglikli olmak adina vegan beslenmeyi secerken,
bazilari ise hayvanlara saygi gosterilmesi gerektigini diisiindiigiinden bu beslenme aligkanhigina gegis
yapmustir (Yilmaz, 2018). Veganlar, her tiirlii et ve et dirliniiniin yani sira siit, peynir, bal gibi
hayvansal gidalarla beslenmeyi reddeder ve ipek, yiin, deri gibi hayvansal menseili {iriinleri
kullanmazlar (www.tvd.org.tr). Ik vegan toplulugu 1944’te ortaya ¢ikmustir ve baslangigta &n
yargilara sebep olmustur. Ancak vegan beslenme sonucunda bazi hastaliklarin riskinin azalmasiyla
birlikte bu 6n yargi da azalmis ve duyulan ilgi giiniimiize kadar artarak devam etmistir (Yilmaz,
2018).

Colyak hastaligi, genetik olarak yatkin bireylerde tahillara ve tahil iirlinlerinde bulunan gliitenekars1
duyarlilik sonucu ortaya ¢ikan bir hastaliktir (Yanal ve Ozdil, 2014). Kronik bir hastalik olmasina
ragmen tedavisi miimkiin olan bir hastaliktir ve tedavisi gliiten igeren besinlerin diyetten
¢ikarilmasiyla miimkiindiir (www.medicalpark.com.tr).

Vejeteryan ve vegan beslenme, sadece Tiirkiye’de degil diinya genelinde de 6nemli bir yayilim
gosteren beslenme egilimidir. Ancak bu yayilima ragmen s6z konusu egilime yonelik tirtinlerin yeterli
diizeyde bulunmadigini sdylemek miimkiindiir. Her ne kadar gerekce olarak pazar paynin kiiciik
olmasi1 one siiriilse de s6z konusu pazar her gegen giin biiyiimektedir (Albayrak, 2017). Diinya
genelindeki vegan sayilarina bakildiginda Tiirkiye Vegan ve Vejetaryenler Dernegi verilerine goére
Avrupa’daki vegan bireylerin sayisinin arttig1 goriilmektedir. Avusturya, Bel¢ika, Fransa, Almanya
gibi iilkelerde niifusun % 8’ine kadar saymin ulastigin1 sdylemek miimkiindiir. Ancak Tiirkiye’de
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vegan sayistyla ilgili bir istatistik mevcut degildir. Ozellikle biiyiik sehirlerde vegan kisi sayisinin
arttigr iddia edilebilir. Ciinkii Istanbul, Ankara, izmir ve Diyarbakir’da yalnizca vegan/vejetaryen
meniilerin sunuldugu restoranlarin agilmasi bu anlamda dikkat ¢eken bir husustur. Ayrica bilyiik
sehirlerde vegan yemek secenekleri sunan mekanlarm sayisinin hizla arttigi goriilmektedir (Tekten-
Aksiirmeli ve Besirli, 2019).

Vejetaryen ve vegan beslenmeyi tercih eden birey sayisinin diinya genelinde 600 milyondan fazla
oldugu tahmin edilmektedir. Kat1 vegan beslenmeyi uygulamayan, sadece hayvansal gidalardan uzak
durmaya ¢alisanlarin sayist eklendiginde ise bir milyardan fazla tiiketicinin olusturdugu biiyiik bir
pazarin varliginin turizm endiistrileri izerinde 6nemli bir rol oynadig1 sdylenebilmektedir (Vatan ve
Tirkbas, 2018). Ciinkii veganlik ve buna bagl deneyimler felsefe, sosyoloji, gastronomi ve turizm
gibi disiplinlerin ¢aligma alanlarma giren konular1 igerir (Tekten-Aksiirmeli ve Besirli, 2019).

Colyak hastalarina yonelik tiriin gelistirme ¢aligmalarina bakildiginda ¢ogunlukla gliitensiz unlarla
ekmek, kek, biskiivi, eriste, pide, kurabiye gibi tiriinlerin gelistirilerek duyusal analizlerinin yapildigi
goriilmektedir (Ergin, 2011; Seferoglu, 2012; Savtekin, 2014; Olgun, Bascift¢i, Ayter ve Aydin,
2017; Durlu-Ozkaya, Akbulut ve Tulga, 2017). Veganlara yénelik yapilan ¢alismalarda ise yiyecek
icecek isletmelerinde vegan segeneklerinin simirli sayida oldugu (Vatan ve Tiirkbas, 2018),
dolayisiyla iirlin yelpazesinin genisletilmesi gerektigi (Dilek, 2018) ifade edilmektedir. Bu
durumlardan hareketle vegan beslenme modeli ve ¢dlyak hastalari igin alanda yeni {riinlerin
gelistirilmesi ihtiyact dogmustur.

Bu caligmada Tiirk mutfak kiltiirline ait tath cesitlerinden veganlarin ve ¢6lyak hastalarinin
tilketebilecegi tatlilarin az olmasi sebebiyle bir {iriin se¢ilmistir. Segilen tiriin, Tiirk mutfaginin klasik
tatlilar1 arasinda yer alan siithi tath kazandibi olarak belirlenmistir. Bu kapsamda da veganlarin ve
¢Olyak hastalarinin tiiketebilecegi formatta kazandibi hazirlamistir. Hindistan cevizi siitii ve piring
unu kullanilarak yapilan kazandibi tatlisinin duyusal analizini yapmak i¢in érneklem grubu olarak
egitimli panelistler ve tiiketiciler lizerinde testler yapilmis ve tiiketicilerin kazandibini begenme
diizeylerini ortaya c¢ikarmak hedeflenmistir. Ayrica 6rneklem grubunun en ¢ok begendigi form
standart regete haline getirilerek yeni iiriin gelistirilmistir.

Yontem

Bu calismada veganlarin ve ¢6lyak hastalarinin tiiketebilecegi bir standart recetenin gelistirilmesi ve
gelistirilen regetenin toplu iiretim alanlarinda da satisa sunulmasi amaglanmaktadir. Bu amag
dogrultusunda Tiirk mutfagina ait kazandibi tatlisinin hem evde yapilabilecek hem de ticari amach
iiretilebilecek sekilde standart regetesi hazirlanmistir. Bunun i¢in de Hindistan cevizi siitli ve piring
unu kullanilarak kazandibi tatlis1 veganlarin ve ¢6lyak hastalarmin tiiketebilecegi 4 farkli formda
hazirlanmistir. Degerlendirme siirecinde de iki asamali olarak deneysel arastirma yontemi
kullamlmstir. Oncelikle egitimli panelistler tarafindan s6z konusu regetelerin duyusal analizi
yapilarak en ¢ok begenilen form tespit edilmistir. Ikinci asamada ise en cok begenilen formun standart
regete haline getirilerek yeni bir tirtin gelistirilmesi igin tiiketiciler iizerinde duyusal analiz yapilmustir.
Arastirma Orneklem grubunu duyusal analiz egitimi almig panelistler (8) ve tiiketiciler (85)
olusturmaktadir. Duyusal analiz i¢in hazirlanmis olan anket ii¢ béliimden olugmaktadir. Birinci
boliimde demografik dzelliklere yer verilmistir. ikinci boliimde ise 5°1i begeni 6lcegi seklinde {iriin
gdriiniimii, kokusu, dokusu, lezzeti ve genel begeni diizeyi sorulmustur. Ugiincii béliimde ise tadilan
iirlinle disarida herhangi bir isletmede karsilastiklarinda satin alma niyetleri sorulmustur.

Duyusal Analiz Degerlendirmesi

Calismada toplamda 4 iiriin {iretilmistir ve duyusal analiz iki grup seklinde gergeklestirilmistir.
Birinci grup egitimli panelistlerden (n=8) olusurken, ikinci grup tiiketicilerden (n=85) olusmustur.
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Egitimli panelistler, duyusal analiz konusunda egitim almis olan Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1
boliimiinde yiliksek lisans egitimi alan kisilerden olusmaktadir. Arastirma kapsaminda 4 farkl
kazandibi hazirlanmustir. Panelistlerden doldurmalari istenen duyusal analiz 6lgeginde 1: “gok kotii”,
2: “kétii”, 3: “orta”, 4: “iyi”, 5: “cok iyi” seklinde 5°li begeni dlgegi kullanilmistir. Olgekte iiriinlerle
ilgili goriiniim, koku, doku, lezzet olarak dort boliim yer almaktadir. Goriiniimle ilgili olarak renk,
sekil, ilk izlenim ve karamelizasyon rengi gibi kriterler, dokuyla ilgili homojenlik ve agizda sivanan
yapinin olup olmadigi, kokuyla ilgili koku begenisi ve belirgin koku olup olmadig, lezzetle ilgili
tatlilik oranlar1, karamelizasyon orani ve lezzet diizeyi, kivamuyla ilgili ise ¢ok sulu veya ¢ok kivamli
olmasina yonelik sorular sorulmustur. 4 iiriin tadim egitimi almis olan panelistler tarafindan duyusal
analizi yapilmig olup ¢ikan sonuclara istinaden ortaya g¢ikan son iiriin igin tiiketici tadim anketi
uygulanmustir. Arastirmada ikinci grubu olusturan kisiler tiiketicilerdir. Arastirma kapsaminda
olusturulmus iirliniin tiiketiciler tarafindan duyusal analizi yapilmis ve hazirlanan tiikketici duyusal
analiz 6l¢egini doldurmalari istenmistir.

Recetelerin Olusturulmasi

Arastirma kapsaminda {iretilen urlinler veganlik tiiketebilecekleri malzemelerle hazirlanmistir.
Ayrica ¢olyak hastalarinin gliitensiz {iriin tikettikleri géz oniinde bulundurularak regetede bugday
unu yerine piring unu kullanilmistir. Uretilen iiriinlerin kodlarina, gramajlarina ve igeriklerine iliskin
bilgiler Tablo 1’de gosterilmektedir.

Tablo 1. Calismada Uretilen Uriinlere Ait Kodlar ve Kullanilan Malzemeler

Uriin Kodu Kullanilan Malzemeler

T Hindistan cevizi siitii 500 gr, 1 adet damla sakizi, 250 gr incir kurusu, 60 gr chia tohumu,
50 gr musir nisastasi, 50 gr siibye

T1 Hindistan cevizi siitii 500 gr, 1 adet damla sakizi, 125gr seker, 70 gr piring unu

T2 Hindistan cevizi siitii 500 gr, 1 adet damla sakizi, 100 gr seker, 70 gr piring unu

T3 Hindistan cevizi siitii 1 1t, 1 adet damla sakizi, 200 gr seker, 65 gr misir nisastast, 65 gr
piring unu

T4 Hindistan cevizi siitii 1 1t, 1 adet damla sakizi, 200 gr seker, 40 gr misir nisastast, 60 gr
piring unu

Arastirma kapsaminda hazirlanan {iriinler; T, T1, T2, T3 ve T4 seklinde kodlanmustir. Yapilan
calismanin ilk {iriinii T olarak belirtilmistir. Orijinal regeteden yola cikilarak hazirlanan T tarifinde
seker kullanilmamus, yerine tatlandirici olmasi amaciyla igeriginde seker orani yiiksek olan kuru incir
tercih edilmistir. Sekerin kullanilmamasi sebebiyle diyabet hastalar1 icin de gelistirilen bir iiriin
olmast amaglanmistir. Ancak kuru incirin, tatlinin rengini koyulastirdigi ve algilanabilir seker
diizeyini diisiirdiigii i¢in iiriinde sekerin kullanilmasma karar verilmistir. Uriiniin orijinalinde
kullanilan siibye ayni sekilde kullanilmak istenilmistir. Bununla birlikte igerisine chia tohumu
eklenmis ve elde edilen sonuglara gére homojen bir karisim elde edilememistir. Uriiniin tekstiirel
yapisina bakildiginda koyu ve kirilgan bir yapi1 elde edilmistir fakat bu istenilmeyen bir 6zelliktir.
Bundan dolayi T {iriiniiniin degistirilmesine karar verilmistir.

Ekleme ve ¢ikarmalar sonucunda belirlenen regetenin yapimini ise sOyledir: Damla sakizi disinda
biitiin malzemeler derin bir tencereye alinip piiriizsiiz olana kadar ¢cirpma teliyle karistirilmistir.
Ocaga alian karisim kisik ateste siirekli karistirilarak kivam alana kadar pisirilmistir. Damla sakizi
en son ilave edilmistir. Daha sonra yakma islemi i¢in tepsi ocaga alinmus, bir kepce muhallebi tepsiye
dokiilerek her tarafa esit miktarda yayilmasi saglanmigtir. Tepsi ocak {izerinde tutularak cevrile
cevrile karigimin yanmasi saglanmustir.

Hindistan cevizi siitii gabuk yanan bir iiriin olmas1 sebebiyle karamelizasyon asamasina ve sliresine
Ozen gosterilmistir. Yakma igleminin ardindan kalan muhallebi de tepsiye dokiilmiistiir. Kivam
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almas! igin buzdolabinda bekletilmistir. Uriin sadece piring unuyla yapilabilecegi gibi tercihe bagli
olarak musir nisastasiyla da yapilabilir. Gelistirilen {irlinde piring unu ile misir nisastast birlikte
kullanilmistir. Bunun nedeni ise iirlinde peltemsi bir yapr olusturulmak istenmesidir. Arastirma
sonucunda elde edilen tiriinler Sekil 1°de gosterildigi gibidir.

Sekil 1. Farkli Gramajlarla Elde Edilen Uriinler

Verilerin Analizi

Belirlenen amagclar dogrultusunda elde edilen verilerin analizinde SPSS 22 programui yardimiyla
betimsel istatistiklerden (ylizde, frekans) yararlanilmistir. Arastirma kapsaminda kullanilan tiiketici
begeni 6lgeginin Cronbach’s Alpha degeri 0,719 bulunmustur.

Bulgular

Arastirmalar kapsaminda yer alan egitimli panelistlerin demografik 6zelliklerine iliskin bilgiler Tablo
2’de gosterilmektedir.

Tablo 2. Egitimli Panelistlerin Demografik Ozellikleri

Frekans Yiizde %

Cinsiyet

Erkek 4 50
Kadin 4 50
Egitim Durumu

Lisansiistii 8 100
Yas

25-34 7 87,5
35 ve uzeri 1 12,5

Tablo 2°de goriildiigii iizere panelistlerin cinsiyet dagilimlar1 esittir ve tamamu lisansiistii egitim
seviyesindedir. Katilimcilar arasinda 25-34 yas araliginda 7 kisi (%87,5) bulunurken 1 kisi de 35 ve
iizeri yas araligindadir. Egitimli panelistlerin iiriinlerle ilgili duyusal 6zellik yanitlar1 ise Tablo 3’de
ortalama olarak verilmistir.
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Tablo 3. Egitimli Panelistlerin Duyusal Analiz Bulgular

Duyusal Ozellikler T1 T2 T3 T4

11k izlenim (gok kotii-¢ok iyi) 2,875 3,00 3,375 4,00

Gériinii Muhallebinin rengi (¢ok agik-¢cok koyu) 3,625 2,125 2,75 2,83
ortnus Karamelizasyon (¢ok ac¢ik-¢ok koyu) 4,00 2,375 1,75 3,08
Sekil (bozuk-diizgiin) 3,00 3,00 4,375 4,08
Dok Homojenlik (homojen degil-homojen) 4,25 4,25 4,125 4,375
oK Agizda sivanan yapi (hi¢ yok- ¢cok var) 2,25 2,5 2,00 2,75
Koku Yanik kokusu (hi¢ yok-¢ok var) 3,875 1,625 1,125 2,16
Hindistan cevizi kokusu (hi¢ yok-¢ok 1,625 2,25 2,5 2,875

var)

Damla sakizi (hi¢ yok- ¢ok var) 2,00 4,00 2,125 2,75

Lezzet  Piring unu kokusu (hi¢ yok-cok var) 1,5 1,875 2,00 1,33
Nisasta kokusu (hi¢ yok-¢ok var) 1,625 1,125

Hindistan cevizi (hi¢ yok-¢ok var) 2,25 2,375 2,5 2,5
Damla sakizi1 (hi¢ yok- ¢ok var) 1,75 4,00 3,625 3,875
Kivam  Piring unu (hi¢ yok- ¢ok var) 1,5 2,00 2,875 1,916
Karamelizasyon orani (hi¢ yok- ¢ok var) 4,125 1,625 2,00 3,16

Tatlilik oran1 (¢cok az-¢ok fazla) 3,625 3,25 3,125 3,83
Nisasta tadi (hi¢ yok- ¢cok var) 2,25 1,291
Genel begeni 2,00 3,00 3,75 4,208

Egitimli  panelistlerin  alternatif tariflerle denenmis kazandibinin gériiniisii  acisindan
degerlendirmelerine bakildiginda; ilk izlenim T1, T2, T3 ve T4 agisindan uygun degerlere sahiptir.
Muhallebinin rengi T1’de koyu olarak degerlendirilmistir. Fakat T2, T3 ve T4’te ideal goriiniime
ulasilmigtir. Karamelizasyon, T1’de ¢ok koyu olarak gozlenmistir. Bununla birlikte T4’te
karamelizasyon rengi ideal koyuluga ulagmistir. T1 {iriiniinde karamelizasyonun koyu olmasinin
nedeni Hindistan cevizi siitiiniin cabuk yanma 6zelliginden kaynaklanmustir.

Diger {iriinlerde karamelizasyon siiresi kisaltilarak devam edilmistir. Sekil, dort iirlinde de diizgiin
olarak degerlendirilmistir. Doku agisindan incelendiginde; biitiin {irtinlerde homojen bir yap1 elde
edilmigtir. Dort tiriinde de agizda sivanan yapiin varligi tespit edilmistir. Koku acisindan
incelendiginde; yanik kokusu T1’deki iiriinde yiiksek olmakla birlikte T2 ve T3 tiriinlerinde diistiigii
gOrlilmiistiir. Son yapilan T4 iirliniinde ise istenen yanik kokusu ortalamasina ulagilmistir. Hindistan
cevizi kokusu T1 iiriiniinde daha az algilanmistir. Bunun nedeni yanik kokusunun fazla olmasidir.
T2, T3 ve T4 iirlinlerinde Hindistan cevizi kokusunun arttig1 goriilmiistiir. Damla sakizi kokusunun
ortalamasi T2 {irliniinde ¢ok fazla oldugu goriilmektedir.

Piring unu kokusu T4 iiriiniinde en aza indirilmistir. T1 ve T2 iirlinlerde piring unu oram daha fazla
kullanilmistir. Bu nedenle iiriinlerde daha yogun piring unu kokusu gézlemlenmistir. T3 ve T4
iirlinlerinde piring ununun gramaji diisiiriilerek piring unu kokusu en aza indirilmistir. Nisasta ilk iki
iirlinde hi¢ kullanilmamistir. Sadece T3 ve T4 iirlinlerinde kullanilan nisastanin kokusunun T3
iiriiniinde daha fazla algilandig1 goriilmiistiir. {1k iki {iriinde nisasta kullanilmadiginda daha akiskan
kivama sahip bir {iriin elde edilmistir. Bu nedenle T3 ve T4 {irlinlerinde nisasta {iriine eklenerek
kivaminin daha koyu olmasi beklenmistir.
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Lezzet acisindan degerlendirildiginde ise; Hindistan cevizi tadi dort iiriinde de istenen degerde
gozlenmistir. Damla sakizi tadi T2 iiriiniinde ¢ok fazla algilanmustir. Yukarida belirtildigi gibi damla
sakizinin iiriine baglangigta eklenmesinden kaynaklanmaktadir. T3 ve T4 iriinlerinde damla sakizi
triine sonradan eklenerek T2 driiniindeki deger diigliriilmeye calisilmistir. Piring unu tadi T3
tiriiniinde en yiiksek ortalama olarak goriilmiistiir. Bu nedenle T4 {irliniiniin de piring unu miktari
azaltilarak ortalamasi diigiiriilmeye calisilmistir. Karamelizasyon tadinin T1 firiiniinde algilanma
orani yiiksektir. Bu nedenle karamelizasyon siiresi kisaltilarak T4 iiriiniinde ideal karamelizasyon
tadina ulagilmustir.

Tathilik oranina bakildiginda T1 ve T4 iriinlerinde tatlilik oraninin yiiksek oldugu goriilmiistiir. T1
iriintinde daha az Hindistan cevizi siitii kullanildigi igin tatlilik orani 6n plana ¢ikmustir. T4 {irintinde
sit orami ile seker oranini artirilmasindan kaynakli olarak tathlik oraminin yiikseldigi
diistiniilmektedir. T2 driiniinde daha az seker tercih edilmistir. T3 iriiniinde ise seker oram
artirllmasia ragmen daha fazla nisasta ve piring unu kullanildigi igin tatlilik oran1 daha diisiik
cikmistir. Nisasta tadi T3 iriiniinde daha fazla algilanmakla birlikte T4 driininde daha az
algilanmistir. Bu nedeni olarak T4 {irinliinde kullanilan nigasta gramajinin T3 {iriiniine gére daha az
olmasi gosterilebilir. Kivam ag¢isindan degerlendirildiginde biitiin {iriinlerin ideal kivamda oldugu
goriilmiistiir. Genel begeni olarak T1 friiniinde genel begeni ortalamasmin disik oldugu
goriilmiigtiir. Regetedeki gramajlarda degisiklik yapilarak T4 iriiniinde istenilen genel begeni
diizeyine ulagilmistir.

Standart Tarif Olusturulmasi

Veganlarin ve ¢olyak hastalarinin tiiketimine uygun formlarda hazirlanan kazandibilerin duyusal
analizi yapildiktan sonra en ¢ok begenilen recete yapilarak standart recete olusturulmustur.
Olusturulan bu regete icin 85 tiiketici tizerinde bir duyusal analiz yapilmistir ve 6lgek sorular1 5°1i
likert tipte “Hi¢ Begenmedim (1) — Cok Begendim (5)” seklinde sorulmustur. Ayrica tiiketicilerin
satin alma niyetleri de Sl¢lilmiistiir. Duyusal analizin yapildig1 tiiketici grubuna iliskin demografik
Ozellikler Tablo 4’te gosterilmektedir.

Tablo 4. Tiiketicilerin Demografik Ozellikleri

Frekans Yiizde %
Cinsiyet
Erkek 46 54,1
Kadmn 39 459
Egitim Durumu
On Lisans 5 5,9
Lisans 75 88,2
Lisanstisti 5 5,9
Yas
18-24 81 95,3
25-34 4 4,7

Tablo 4’de goriildiigii iizere erkekler %54,1 oraninda ¢ogunlugu olustururken, kadinlarm %45,9
oldugu goriilmektedir. Yas acisindan degerlendirildiginde cogunlugu 18-24 yas araligindan olusurken
egitim durumlarinda ¢cogunun lisans mezunu oldugu goriilmektedir.

Tiiketicilerin standart tarifle yapilan kazandibi tathisina iliskin duyusal 6zellik, genel begeni ve satin
alma niyeti diizeyleri Tablo 5’te yer almaktadir.
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Tablo 5. Tiiketicilerin Duyusal Analiz ve Satin Alma Niyeti Bulgulari

Duyusal Ozellikler Ortalama
Goriiniis 4,17
Lezzet 4,40
Doku 4,21
Koku 4,49
Genel Begeni Diizeyi 4,28
Satin Alma Niyeti 4,07

Tiiketicilerin kazandibi tathisinin goriiniise yonelik ortalamalarinin 4,17 oldugu goriilmektedir.
Lezzet, doku ve koku 6zelliklerinin ortalamalarinin da 4 degerinin lizerinde oldugu tespit edilmistir.
Koku 6zelliginin en yiiksek ortalamaya (4,49) sahip oldugu goriilmektedir ve tatlinin genel begeni
diizeyi 4,28 olarak belirlenmistir. Ayrica tiiketicilerin s6z konusu tarifle yapilan tatliy1 satin alma
niyetinde (4,07) oldugu sonucuna varilmigtir.

Sonuc ve Oneriler

Diinyada 1 milyardan fazla insan her sene turizm hareketliligine katilmaktadir. Turizm hareketliligine
katilan turistlerin i¢inde belli bir oranda vejetaryen ya da vegan beslenmeyi tercih etmis turistler de
bulunmaktadir. Vejetaryen ve vegan turistler, yasam felsefelerindeki tercihlerinden dolay1 ¢gogunluk
icin Uretilmis olan mal ve hizmetleri tiikketmemektedir (Vatan ve Tirkbas, 2018). Dolayisiyla
alternatif yemekler arastirmakta ve yeni vagan yemekler ile tamsmaktadirlar (Yilmaz, 2018). Colyak
hastalar1 i¢in ise {liretilen unlu mamullerin kalitesinin diisiik olmas1 goriisii, aragtirmacilart duyusal
ozellikleri ve kabul edilebilirligi daha yiiksek olan yeni iirlinler iiretmeye yonlendirmistir (Hayit ve
Gil, 2017). Dolayisiyla bu c¢alismada ¢olyak hastalarina ve vegan bireylere yonelik {iriin
gelistirilmeye ¢alisilmistir. Bu kapsamda da veganlarin ve ¢6lyak hastalarinin tiiketebilecegi formatta
kazandibi tatlis1 hazirlamis ve standart recete olusturulmustur.

Regetelerde farkli miktarlarda Hindistan cevizi siitii, damla sakizi, seker, musir nigastasi ve piring unu
kullamlarak 4 iiriin iiretilmistir. S6z konusu iirtinler igerisinde T1 koduyla ifade edilen kazandibi
tathisinin en diisiik begeni diizeyine sahip oldugu goériilmistiir. Ancak 1 1t Hindistan cevizi siiti, 1
adet damla sakizi, 200 gr seker, 40 gr musir nigastasi, 60 gr piring ununun kullanildig tarif egitimli
panelistler tarafindan en ¢ok begenilen regete olmustur. Benzer sekilde Seferoglu (2012) ¢calismasinda
colyak hastalarina yonelik kestane unu ve gliitensiz un kullanarak ekmek, kek ve biskiivi cesitleri
iireterek duyusal analizi yapmustir ve sonug¢ olarak kestane unu ile yapilan iiriinlerin begenildigi
sonucuna varmustir. Ergin (2011) de calismasinda cesitli un ve nisasta ham maddeleri kullanarak
gliitensiz biskiivi, eriste ve pide iireterek 6grenci ve 6gretim iiyelerinden olusan panelistler tizerinde
duyusal analiz yapmistir ve katilimcilarin genel itibariyle memnun kaldiklarim belirtmistir. Son
yillarda da gliitensiz iiriin gelistirmek amaciyla yapilan farkli ¢alismalara rastlamak miimkiindiir
(Yalgin ve Bagman, 2006; Gambus$, Gambus$, Pastuszka, Wrona, Ziobro, Sabat, Mickowska, Nowotna
ve Sikora 2009). Ayrica bu tarif, standart recete seklinde tekrar yapilarak 85 tiiketici iizerinde duyusal
analizi yapilmustir ve biitiin katilimcilarin begendikleri sonucuna varilmstir. Tiiketicilerin s6z konusu
regete ile yapilan tatliyr da satin alma niyetinde olduklari tespit edilmistir.

Vegan beslenme modelini uygulayan bireylerin ya da ¢olyak hastalarinin tiiketimi amaciyla
gelistirilen kazandibi aslinda tiim bireylerin haz alarak tiiketebilecekleri bir tath formunda oldugu
yapilan ¢aligma sonucunda goriilmektedir. Dolayisiyla geleneksel Tiirk mutfagr siitlii tatlilarindan biri
olan kazandibini gelistirilerek tiiketim alaninin ve miktarmin arttirilmas: miimkiin olabilir. Ayrica
gastronomi turizmi kapsaminda Tiirk mutfagimin gelisim gdstermesine katki saglanmasi icin farkl
tatlilar 6zel tiiketim aliskanliklarina yonelik formlarda hazirlanarak tiiketime sunulmasi
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onerilmektedir. Bu kapsamda gelistirilen tiriinlerin yiyecek-igecek isletmelerinin meniilerine
eklenmesi saglanabilir.
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