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Ozet

Bu calismada, Bat1 Karadeniz Bolgesi’ne ait cografi isaretli yiyeceklerin gliitensiz muadillerinin gelistirilmesi amaglanmustir. Tlk
asamada, gliitensiz versiyonlarina yonelik talebin en yiiksek oldugu iiriinleri belirlemek iizere Instagram iizerinden bir 6n anket
caligmasi gerceklestirilmistir. Gliiten hassasiyeti bulunan 322 katilimcinin yanitlarina gére, bolgedeki her il igin en ¢ok talep edilen
birer cografi igaretli iiriin se¢ilmistir. Belirlenen yedi geleneksel {iriin i¢in, biri dogal gliitensiz ham maddelerle, digeri ticari gliitensiz
un karigimu ile olmak iizere toplam 14 farkli gliitensiz regete gelistirilmistir. Duyusal degerlendirmeler, 17 Ekim-4 Kasim 2023
tarihleri arasinda egitimli panelistlerce yiiriitiilmiis ve toplam 218 veri birimi elde edilmistir. Her iiriin, goriiniis, tat, koku, doku ve
genel izlenim gibi kriterler iizerinden puanlanmustir. Elde edilen veriler Microsoft Excel® yazilimi ile analiz edilmis; ortalama ve
standart sapma degerleri hesaplanmis, sonuglar driimeek ag1 grafiklerinde gorsellestirilmistir. Ayrica, her bir duyusal kriter i¢in
farkli regeteler arasinda istatistiksel anlamlilik diizeylerini belirlemek amaciyla tek yonlii varyans analizi (ANOVA) ve bagimsiz
orneklem t-testi uygulanmigtir. Yapilan analizler sonucunda, bazi duyusal 6zellikler agisindan regeteler arasinda anlamlh farklar
bulundugu tespit edilmistir. Genel degerlendirmede, Akgakoca mancarli pide, Safranbolu kitiri, Bartin gézlemesi ve Bolu patatesli
ekmegi, en yiiksek duyusal kabul diizeyine ulasan iirlinler olmustur. Bu bulgular, gliitensiz versiyonlarin hem geleneksel tatlart
koruyabilecegini hem de kapsayici bir gastronomi anlayisiyla yeniden yorumlanabilecegini ortaya koymustur.

Anahtar Kelimeler: Gliitensiz yiyecek, Cografi isaret, Uriin gelistirme, Bat1 Karadeniz Bélgesi

Abstract

This study focused on developing gluten-free versions of geographically indicated foods from the Western Black Sea Region. An
initial survey conducted on Instagram with 322 gluten-sensitive participants identified the most requested products from each
province, selecting seven traditional foods. For each product, two gluten-free recipes were prepared—one using natural gluten-free
ingredients and the other using a commercial gluten-free flour blend. Sensory evaluations were carried out by trained panelists
between October 17 and November 4, 2023, collecting 218 data points. The products were assessed based on appearance, taste,
aroma, texture, and overall impression. Data analysis was performed using Microsoft Excel®, calculating means and standard
deviations, and results were visualized with spider charts. One-way ANOVA and independent t-tests revealed significant differences
in some sensory attributes between recipes. Among the products, Ak¢akoca mancarli pide, Safranbolu kitir1, Bartin gozlemesi, and
Bolu patatesli ekmegi achieved the highest acceptance scores. These findings suggest that gluten-free alternatives can successfully
preserve traditional flavors while promoting a more inclusive gastronomic experience.

Keywords: Gluten-free food, Geographical indication, Product development, Western Black Sea Region

Giris
Thurkiye, gliiten icerigi yiiksek geleneksel mutfak iiriinleri ve gastronomik ¢esitliligi ile 6n plana ¢ikan 6nemli
bir destinasyondur. Ancak gliiten intoleransi ya da ¢6lyak hastaligi gibi saglik temelli kisitlamalar, gastronomi
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turizmi faaliyetlerinde birtakim sinirlamalar olusturabilmektedir. Bu durum yerli ve yabanci turistlerin
gastronomik deneyimlerini olumsuz yonde etkileyebilmektedir. Bu baglamda, gliiten icermeyen alternatif
geleneksel iiriinlerin gelistirilmesi daha genis bir tiiketici kitlesine hitap edebilme potansiyeli agisindan 6nem
arz etmektedir. Gliitensiz beslenme, giiniimiizde yalnizca tibbi bir zorunluluk olmaktan ¢ikip, ayn1 zamanda
saglikli yasam arayis1 dogrultusunda benimsenen kiiresel bir beslenme trendi haline gelmistir. Ozellikle son
yillarda restoran ve otellerin gliitensiz yemek segeneklerini meniilerine dahil ettigi goriilmektedir (Gliitensiz
Yasam Rehberi Web Sitesi, 2024; Jolly Tur Web Sitesi, 2025). Ayn1 zamanda sosyal medya platformlari,
gliiten duyarliligt hakkinda bilgi paylasimini kolaylastirmakta ve gliitenin etkileri hakkinda farkindalik
kazanilmasina katkida bulunmaktadir (Giines, 2025; Engin, 2025).

Tiiketici glivenligini saglamak ve dogru etiketleme yapmak amaciyla gliitensiz iirlin {iretme, bulundurma ve
satis icin belirli yasal diizenlemeler getirilmistir. Avrupa Birligi iilkelerinde gliitensiz {irlinlerin tiretimi ve
satis1 belirli yasal standartlarla siirdiiriilmektedir (Loewen vd., 2019). Tiirkiye’de de benzer sekilde, 2012
yilinda yayimlanan 28163 sayili Resmi Gazete ile gliitensiz lirlinlerin tagimasi gereken kriterler belirlenmistir.
Bu durumun yani sira 2023 yilinda yayimlanan 32399 sayili Resmi Gazete ile iki yiizden fazla magazasi olan
zincir marketlerde gliitensiz liriin bulundurma zorunlulugu getirilmistir. Bu diizenlemeler, gliitensiz beslenmek
zorunda olan bireylerin gliitensiz yiyecek cesitlerine erisimi kolaylastirmakta ve tiiketici gilivenligini
artirmaktadir.

Gliitensiz {irinlere yonelik talebi arttiran tiim bu gelismeler Ozellikle turizm sektoriinde hizmet sunan
isletmelerin rekabet avantaji elde etmesini saglamaktadir. Saglik odakli ve hassasiyet iceren beslenme
tercihlerine duyarlilik gosteren igletmelerin, turistlerin tekrar tercih etme niyetlerini dogrudan etkiyecegine
inanilmaktadir. Bu baglamda, geleneksel ve yoresel yiyeceklerin gliitensiz olarak yeniden yorumlanmasinin
daha fazla 6nemli oldugu diislintilmektedir. Yoresel iiriinlerin gliitensiz formlarinin gelistirilmesi, yalnizca
saglik gereksinimleri dogrultusunda beslenen bireyler i¢in degil; ayn1 zamanda yoresel gastronomi deneyimini
daha kapsayict hale getirmek adina da biiylik 6nem tasimaktadir. Beslenme kisitlamalari nedeniyle yerel
lezzetlerden mahrum kalan turistler icin gelistirilecek gliitensiz alternatifler hem bireysel memnuniyeti
artirmakta hem de destinasyonlarin gastronomik cesitliligini zenginlestirmektedir.

Literatiirde, ekmek, kek, biskiivi, kurabiye ve makarna/eriste gibi iiriinlerin gliitensiz versiyonlarina iliskin ¢ok
sayida ¢aligmanin yer aldigi tespit edilmistir (Y1ldiz, 2019; Ahmetoglu, 2020; Aleman vd., 2021; Jabeen vd.,
2022; Levent, 2023; Jeradechachai ve Hall, 2024). Ancak, yoresel iirlinlere odaklanan gliitensiz iiriin gelistirme
caligmalarinin oldukea sinirlt kaldigr goriilmektedir (Demir, 2014; Kavrut, 2015; Kuzumoglu, 2020; Simsek
vd., 2020; Demiryiirek ve Madenci, 2022). Bu nedenle bu arastirmada Bati1 Karadeniz Bolgesi (BKB) drneklem
almmus ve gliitensiz {irlin gelistirme ¢alismalarina daha kapsamli bir yorum getirmek hedeflenmistir. Sonug
olarak, bu ¢alismada BKB’ye ait cografi isaretli yoresel iiriinlerin gliitensiz olarak yeniden yorumlanmasi
amaclanmaktadir. Ayn1 zamanda bu iirlinlerin yalnizca gliiten intoleransi olan bireylere degil, genel tiiketici
kitlesine hitap edecek lezzet ve kalite diizeyine ulagsmasi hedeflenmektedir. Bu amag ve hedef dogrultusunda
arastirma sorusu su sekilde yapilandirtlmistir:

Bat1 Karadeniz Bolgesi’ne ait cografi isaretli yiyeceklerin gliitensiz versiyonlari, orijinal iiriinlerin duyusal
ozelliklerini yeterli diizeyde yansitabilmekte midir?

Kavramsal Cerceve
Gliiten

Gliiten; ekmek, biskiivi, kek, makarna vb. hamur isleri gibi halkin beslenmesinde énemli bir yer tutan tahil
tiriinlerinin kalitesine dogrudan etki eden bir proteindir (Ozugur ve Hayta, 2011). Bu protein, hamur islerinde
esneklik ve yapisal biitiinliik saglamak i¢in kritik 6neme sahiptir. Gliitenin hamur islerinde gazi muhafaza etme
yetenegi, iiriinlerin kabarmasini ve istenilen dokuya sahip olmasini saglamaktadir (Hayit ve Giil, 2017). Ay
zamanda igerdigi gida maddelerinde nemi kontrol ederek uzun bir raf dmriine sahip olmalarini saglamaktadir
(Grand View Research, 2025). Temel olarak gliiten igeren iiriinler arasinda bugday, cavdar ve yulaf
sayilabilmektedir (Kutlu, 2019; Ulusoy ve Rakicioglu, 2019; Dragan vd., 2020). Gliitenle iliskili rahatsizliklar
arasinda en yaygin olanlar1 Colyak, ¢dlyak dist gliiten duyarlilig: ve bugday alerjisi yer almaktadir (Issi vd.,
2022). Tiirkiye'de 1 milyonu askin kisiye Colyak hastaligi tanisi konuldugu bildirilmektedir (Gtiglii, 2024).
Ancak ¢dlyak disi gliiten duyarliligi ve bugday alerjisi vakalarinin sayisi kesin olarak belirlenememistir.
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Cografi Isaret Sistemi

Cografi isaretler bir iriiniin belirli bir bolgeden geldigini ve bu bolgeye 6zgii kalite, {in veya diger karakteristik
ozelliklere sahip oldugunu gostermektedir. Ayni zamanda cografi isaretler yerel iireticiyi koruyarak ekonomik
katki saglamakta ve tiiketicilere lirliniin kokeni ile kalitesi hakkinda giivence sunmaktadir (Karademir, 2021).
Cografi isaretlerin tescili ve denetimi Tiirk Patent ve Marka Kurumu (TURKPATENT) tarafindan
yapilmaktadir. Cografi isaretler, Mense Adi, Mahreg Isareti ve Geleneksel Uriin Ad1 olmak iizere ii¢ ana
kategoriye ayrilmaktadir. Mense Adi, Uriiniin tiim {iretim asamalarimin belirli bir cografi bdlgede
gerceklesmesini ve bu bolgeye 6zgii kalite ile 6zelliklere sahip olmasini gerektirmektedir. Bolu sar1 patatesi,
Tagkdprii sarimsagi, Safranbolu safrani, Diizce ve Sinop kestane bali, Caycuma manda yogurdu bu kategori
altinda korunmaktadir. Mahrec Isareti ise, {iriiniin {iretiminin en az bir asamasinin belirli bir bdlgede
ger¢eklesmesini ongdrmekle birlikte hammaddeler farkli yerlerden gelebilmektedir. Arastirma 6rneklemini
olusturan Bolu patatesli ekmegi, Kastamonu simidi, Safranbolu kitiri, Ak¢akoca mancarl pide, Devrek beyaz
baklavasi, Bartin gozlemesi ve Sinop mantist mahreg isareti ile korunmaktadir. Geleneksel Uriin Adi ise
cografi bir baglanti aramadan, geleneksel iiretim yontemleriyle yapilan {iriinleri kapsamaktadir; Tiirk Kahvesi
ve Tiirk Lokumu bu kategoriye drnek olarak gosterilmektedir (TURKPATENT, 2025).

Gliitensiz Hale Déniistiiriilecek Cografi Isaretli Yiyecekler

Arastirma kapsaminda gliitensiz olarak yorumlanacak cografi isaretli yiyeceklerden ilki Bolu patatesli
ekmegidir. Bu ekmek, Bolu’da yetistirilen patatesler ve ekmeklik bugday unu/tam bugday unu kullanilarak
hazirlanmaktadir. Geleneksel mayalama ydntemiyle iiretilmekte ve tas zeminli firinlarda pisirilmektedir (CIP,
2020a). Gliitensiz olarak yorumlanacak diger bir yiyecek ise Bartin gdzlemesidir. Yaklagik 40-45 cm ¢apindaki
sacda, odun atesinde pisirilmektedir. Ince hamurdan yapilan gozleme, 0,5-1 c¢cm kalmliginda olup, dérde
katlanarak pisirilmekte ve feslegen, siit, tuz, karabiber ve sivi yag karisimiyla islatilmaktadir. Bartin’in
geleneksel mutfaginda 6nemli bir yere sahip olan bu yiyecek, ayni zamanda cografi sinirlarla 6zdeslesmistir
(CIP, 2022).

Sekil 1. Bolu Patatesli ekmegi ve Bartin gozlemesi

Kaynak: Bolu Belediyesi Web Sitesi, 2024; CiPp, 2022

Gliitensiz olarak yorumlanacak iigiincii yiyecek olan ve Osmanli imparatorlugu dénemine ait olan mancarli
pide, Diizce-Akgakoca koylerinde hala iiretilen geleneksel bir yiyecektir. Bu pide i¢in, pazi veya i1spanak gibi
yesilliklerden elde edilen mancar otu kullanilmaktadir. Pisirme islemi, geleneksel bir tas firin veya odun atesi
iizerinde sacda yapilmakta ve iizerine tereyag siiriilerek servis edilmektedir (CIP, 2017). Uzerinde gliitensiz
denemeler yapilacak bir diger yiyecek ise Kastamonu simididir. Bu simit, bugday unu, su, tuz ve yas maya
kullanilarak hazirlanan bir firin {irliniidiir. Susam igermemesi nedeniyle “kazan simidi,” “sade simit,”
“susamsiz simit,” ve “kel simit” gibi isimlerle de anilmaktadir (CIP, 2019).

Sekil 2. Kastamonu simidi ve Ak¢akoca mancarh pide

Kaynak: Kastamonu il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii, 2024; Diizce il Kiiltiir ve Turizm Miidiirligii, 2024

Gliitensiz olarak yorumlanacak bir baska yiyecek de yine Sinop mantisidir. Bu mant1 1-2 mm kalinliginda
acilan hamurlarin igerisine, yagsiz ve sinirsiz dana kiymanin eklenmesiyle hazirlanip, kulak formu verilerek
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pisirilen geleneksel bir hamur isidir. Mantinin sunumu, bdlgeye 6zgii bir sekilde gergeklestirilmekte olup,
mantinin bir yarisi ceviz i¢i ile, diger yarisi ise sarimsakli yogurt esliginde ayni tabakta servis edilmektedir.
Uretim siirecinde kullanilan ince hamur agma ve 6zgiin katlama teknikleri, Sinop yodresine ait geleneksel el
isciligi ve liretim yontemlerini yansitmaktadir. Bu yoniiyle Sinop mantisi; sahip oldugu cografi kdken, kiiltiirel
miras ve geleneksel iiretim teknikleri sayesinde &zgiin bir gastronomik kimlik tasimaktadir (CIP, 2021a).
Altinc1 yiyecek olan Karabiik-Safranbolu kitir1 ise, ekmeklik bugday unu, bugday kepegi, aygicegi yagi, su,
yumurta, ceviz i¢i, findik ici, badem igi, beyaz toz seker, kabartma tozu, safran ve targin gibi bilesenlerden
iiretilen bir atigtirmalik bir yiyecektir. Uretim siirecinde kullanilan safran, Safranbolu ilgesine adin1 veren bu
baharatin katkisini tasimaktadir (CIP, 2021b).

Sekil 3. Safranbolu kitir1 ve Sinop mantisi

Kaynak: CiP, 2021a; TRT Haber Web Sitesi, 2024

Sonuncu yiyecek olan Devrek Baklavasi ise, Zonguldak-Devrek ilgesinde yetistirilen iirlinlerle yapilan ve
dzgiin pisirme teknigiyle hazirlanan yerel bir tatlidir. Imalatinda 6zel bugday unu, yumurta, elma, armut, ayva
gibi meyvelerin yenmeyen i¢ kismindan elde edilen ev yapimi eselek sirkesi, bugday nisastasi, tuzsuz tereyagi
(sadeyag) ve yerel ceviz icleri kullanilmaktadir. Beyaz baklavada, i¢c kabugu acik renk olan ve yag icerigi %50
ile %65 arasinda degisen cevizler tercih edilmektedir. Aile i¢inde de tiiketilen bu geleneksel tatli, tas firinda,
mese odunu atesinde pisirilmekteydi. Giiniimiizde ise Devrek beyaz baklavasi, geleneksel yontemlerle
iiretilerek ilgedeki pastaneler ve unlu mamuller iireten isletmelerde ticari olarak sunulmaktadir (CIP, 2020b).

Sekil 4. Devrek beyaz baklavasi

Kaynak: CiP, 2020b
Gliitensiz Uriin Gelistirme Uzerine Gergeklestirilen Akademik Calismalar

Gliitensiz tirlin pazarinin genislemesi ve gliitensiz beslenmenin yayginlagmasi ile akademik alanda gesitli tirtin
gelistirme ¢aligmalarina agirlik verildigi gézlemlenmistir. Son bes yilda gergeklestirilen iiriin gelistirme
projelerinin ortak hedefi pazara fonksiyonel alternatif gliitensiz tirtinler sunmak olmustur. Bu gabalar, gliitensiz
tirtinlerin hem besleyici hem de islevsel ozelliklerini artirarak, tiiketici ihtiyaglarini daha iyi karsilamayi
amaclamaktadir. Gergeklestirilen ¢alismalar, gliiten intoleransi olan bireyler igin lezzetli ve besleyici
alternatifler sunma amaci giitmektedir. Tablo 1’de sunulan veriler incelendiginde; gliitensiz iiriin gelistirme
caligmalarinda iiriin ve ham madde ¢esitliliginde dikkate deger bir artis gzlemlenmektedir. Bu ¢aligsmalarda
gliitensiz ham madde olarak; piring, nohut, mercimek, misir ve karabugday unlarmin yani sira, yerelmasi,
golevez, liziim, pelit ve jackfruit tohumu gibi daha az bilinen alternatiflerin de kullanildigr dikkat ¢ekmektedir.
Ozellikle filizlendirilmis baklagil unlarmin kullanim, iiriinlerin besin degerini artirmaya yonelik fonksiyonel
bir yaklagim olarak 6ne ¢ikmakta ve bu alandaki yenilik¢i egilimleri yansitmaktadir.
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Tablo 1. Son bes yilda yapilan gliitensiz iiriin gelistirme ¢calismalarindan 6rnekler

Yazarlar Gelistirilen Uriin Kullamlan Ham Madde
Hamdani vd., 2020 Gliitensiz kurabiye Pirin¢ ve nohut unu
Ahmetoglu, 2020 Gliitensiz ekmek Yerelmast

Bayrake1, 2020

Gliitensiz makarna

Havug ve nohut unu

Luvd., 2021 Glitensiz ekmek Sar1 ve mor patates unlari
Sahin, 2021 Gliitensiz galeta Yesil mercimek ve karabugday unu
Togrul, 2021 Gliitensiz kraker Golevez unu

Durlu Ozkaya vd., 2022

Gliitensiz kurabiye

Leblebi unu

Jabeen vd., 2022

Glitensiz muffin

Badem, keten tohumu ve nohut unu

Sugiyama vd., 2022

Glitensiz noodle

Pirin¢ unu

Erbil ve Karageper, 2023

Gliitensiz lavas

Yulaf unu, filizlendirilmis nohut unu, filizlendirilmis
kirmizi mercimek unu, ¢ig karabugday unu

Levent, 2023 Gliitensiz ekmek Pelit unu
Marnilo vd., 2023 Gliitensiz kek Chia unu
Inceday1 vd., 2024 Gliitensiz ve vegan cips Mercimek unu
Jofre vd., 2024 Gliitensiz kurabiye Uziim unu

Carboni vd., 2024

Gliitensiz kek

Mercimek unu

Jeradechachai ve Hall, 2024

Gliitensiz ekmek

Sar1 bezelye unu

Misir unu, piring unu, patates unu, misir nigastasi ve

Yildirim, 2025 .
tapyoka nisastasi

Gliitensiz sekerpare

Nopa vd., 2025 Gliitensiz makarna Jackfruit tohumu unu, piring unu ve tapyoka unu

Al Zoghbi vd., 2025 Gliitensiz pide ekmegi Tapyoka unu ve nohut unu

Son bes yilda gerceklestirilen gliitensiz tiriin gelistirme ¢alismalarinda, ekmek, kurabiye, kek ve makarna gibi
temel tirtin gruplarinin yani sira, galeta, kraker, lavas, noodle, cips ve geleneksel tatlilardan biri olan sekerpare
gibi farkli kategorilerde de gliitensiz yiyeceklerin gelistirildigi goriilmektedir. Bu gesitlilik, gliitensiz beslenme
ihtiyact duyan bireylerin daha genis bir {iriin yelpazesine ulagsmasini saglamakta ve bu alandaki tiiketici
memnuniyetini artirmaya yonelik onemli bir adim olarak degerlendirilmektedir. Ancak mevcut literatiir
incelendiginde, cografi isaretli geleneksel iirlinlerin gliitensiz formlara doniistiiriilmesine yonelik sinirli sayida
calisma oldugu goriilmektedir. Mevcut ¢alismalar, ¢cogunlukla endiistriyel veya yaygin tiikketilen {iriinler
iizerine odaklanmis; bolgesel kiiltiirel miras niteligi tagiyan 6zgiin yiyeceklerin adaptasyonu biiyiik 6l¢iide goz
ard1 edilmistir. Bu baglamda, ¢alisma Bat1 Karadeniz Bolgesi’ne ait yedi farkli cografi isaretli iiriiniin gliitensiz
muadillerinin gelistirilmesini hedefleyerek hem yerel gastronomi literatiiriine hem de gliitensiz {iriin gelistirme
literatiirtine yenilik¢i bir katki sunmaktadir. Ayn1 zamanda, duyusal analizlerle bu firiinlerin kabul
edilebilirligini 6lgmesi bakimindan uygulamali bir degerlendirme niteligi tasimaktadir.

Yontem

Bu boliimde, arastirmanin uygulanma siirecine iliskin izlenen adimlar ayrintili olarak sunulmaktadir. ilk olarak
gliitensiz hale doniistiiriilecek cografi isaretli yiyeceklerin belirlenme siireci agiklanmis, ardindan egitimli
panelist grubunun olusturulmasina deginilmistir. Sonrasinda ise arastirmada kullanilan veri toplama araci ve
test yontemleri tanitilmig, son olarak veri toplama siirecine iligkin uygulama detaylarina yer verilmistir.

Gliitensiz Hale Déniistiiriilecek Cografi Isaretli Yiyeceklerin Belirlenmesi

Arastirmanin uygulama siirecinin baslatilabilmesi i¢in ilk olarak gliitensiz olarak yorumlanacak cografi isaretli
yiyeceklerin belirlenmesi gerekmistir. Bu dogrultuda sosyal medya (instagram) iizerinden gliitensiz beslenen
katilimcilara ulagilmistir. Katilimcilara, 2022 yilinda BKB’ye ait 32 gliiten igeren yiyecek arasindan gliitensiz
olarak yorumlanmasini istediklerini il bazinda tercih etmeleri istenmistir. 322 katilimcinin yer aldig1 arastirma
sonuglarina gore; Bolu patatesli ekmegi (230/%71,4); Bartin gézlemesi (240/%74,5); Diizce-Akgakoca
mancarl pide (252/%78,3); Kastamonu simidi (248/%77); Sinop mantis1 308 (%95,7); Karabiik-Safranbolu
kitinn 212 (%65,8) ve Zonguldak-Devrek beyaz baklavasi 273 (%84,8) en ¢ok tercih edilen yiyecekler
olmustur.

Egitimli Panelist Grubunun Olusturulmasi

Gliitensiz hale doniistiiriilecek yiyecekler belirlendikten sonra {iriin gelistirme c¢alismalarina destek verecek
egitimli almis panelist grubu olusturulmustur. Egitimli panelist grubu i¢in Kastamonu Universitesi Gastronomi
ve Mutfak Sanatlar1 6grencileri evreni temsil etmektedir. Egitim siirecine dahil olmak i¢in goniillii olanlar ise
ormeklem grubunu olusturmaktadir. Olasilikli olmayan 6rneklem yontemlerinden biri olan amagl 6rneklem
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yontemi ile 2022-2023 egitim 6gretim doneminde 1. ve 2. simif 6grencilerinden goniillii olanlar egitime dahil
edilmistir. GMS 6grencileri arasindan secilen 21 6grenciye, duyusal analiz ilkeleri, temel tatlar, aroma tanima,
numune degerlendirme teknikleri, test protokolii uygulamalar1 ve 6rnek skorlamaya yonelik konular1 igeren
toplam 8 saatlik teorik ve uygulamali bir egitim verilmistir. Egitim sonunda kisa bir 6n test uygulanarak
katilimcilarin analiz protokoliine hakimiyetleri degerlendirilmis ve uygun bulunanlar panelist olarak
atanmistir. Bu test icin egitimli panelist sayisinin 3-10 araliginda olmasinin yeterli olacagi goriisii olsa da
(Altug Onogur ve Elmaci, 2019) olas1 aksamalar1 6nlemek amaciyla sayinin maksimum diizeyde tutulmasina
dikkat edilmistir.

Veri Toplama Araci

Arastirma kapsaminda kullanilacak veri toplama araci, Kastamonu Universitesi Sosyal ve Begeri Bilimler
Arastirma ve Yayin Etigi Kurulu'nun 04.08.2022 tarihli ve 8 sayuli karar numarasi ile onaylanmistir. Aragtirma
kapsaminda duyusal analiz testlerinden yararlanilmistir. Duyusal analiz yontemi daha ¢ok gida sektoriinde
yeni bir iiriin gelistirilecegi ya da mevcut iiriin tizerindeki degisiklikleri test etmek i¢in kullanilmaktadir (Altug
Onogur ve Elmaci, 2019). Bu arastirma kapsaminda da cografi isaretli yiyecekler iizerinde gliitensiz
formiilasyonlar gelistirilmek ve tercih edilme durumlarinin arastirilmasi hedeflendiginden Lezzet Profil
Analizi (LPA) ve Hedonik Skala (HS) testleri tercih edilmistir. LPA, 1949 yilinda gelistirilmis bir teknik olup,
ilk olarak monosodyum glutamat adli kimyasal maddenin lezzet algis1 iizerindeki etkisini tanimlamak
amactyla kullanilmistir (Altug Onogur ve Elmaci, 2019, s. 67). LPA tekniginin amaclarindan biri iiriin
gelistirme veya yeni gelistirilen iiriiniin istenilen lezzet ve aromaya sahip olup olmama durumlarinin
incelenmesidir. HS ise bir {irline olan tercih ya da begenme/begenmeme durumlarini belirleme amaciyla
kullanilmaktadir.

LPA kapsaminda, her bir iiriin i¢in farkli duyusal kriterler belirlenmis olup, bu kriterler 1 ile 5 arasinda
puanlanmustir. Genelde duyusal testlerde degerlendirme araligi genellikle 1 ile 9 arasinda olurken, bu
caligmada panelist grubunun lisans 6grencilerinden olugmasi sebebiyle referans araligi 1 ile 5 arasinda
tutulmustur. Puanlama skalasi, diigiik degerlerin o kriter agisindan olumsuz veya diisiik yogunlukta
ozelliklerini gosterirken, yiiksek degerler olumlu ya da yogun &zellikleri ifade etmektedir. Ote yandan, HS
testi ile triinlerin genel begeni diizeyi 1°den 5’e kadar (1: Kotii, 5: Giizel) puanlanarak tiiketici tercihleri
Ol¢iilmiistiir. Bu iki yontemin birlikte kullanilmasi, gliitensiz iiriinlerin hem teknik duyusal profili hem de
tilketici algis1 agisindan kapsamli degerlendirilmesini saglamaktadir. Her {irlin igin iki recete
numaralandirilarak rastgele sirayla sunulmus ve panelistlerin puanlari anonim sekilde toplanmigtir. Tadim
esnasinda katilimcilar arasi etkilesim engellenmis ve her degerlendirme arasinda agiz temizligi i¢in su ikram
edilmistir.

Veri Toplama Siireci

Duyusal analiz siirecinde, her bir cografi isaretli iiriin i¢in en iyi gliitensiz formiilasyona ulagmak amactyla iki
farkli recete denenmis ve her bir panelist toplam 14 tadim gerceklestirmistir. LPA ve HS testleri, yedi farkh
iirlin 6zelinde uyarlanmis ve veri toplama siireci basariyla tamamlanmistir. 17 Ekim-04 Kasim 2023 tarihleri
arasinda yiiriitiilen duyusal degerlendirme ¢aligsmalari sonucunda, toplam 218 birimlik veri seti elde edilmistir.
Tadim tarihleri, katilimc1 sayilart ve elde edilen veri miktarlara iliskin ayrmtili bilgiler Tablo 2’de
sunulmustur.

Tablo 2. Duyusal analiz siirecine iliskin bilgiler

Uriin Adx Tadima Katilan Panelist Sayisi Elde Edilen Veri Sayis1  Tadim Tarihi
Bolu Patatesli Ekmegi 21 42 17.10.2023
Bartin G6zlemesi 16 32 25.10.2023
Akgakoca Mancarli Pide 16 32 25.10.2023
Kastamonu Simidi 14 28 04.11.2023
Sinop Mantisi 14 28 04.11.2023
Safranbolu Kitirt 14 28 04.11.2023
Devrek Beyaz Baklavasi 14 28 04.11.2023
Toplam Veri Sayisi 218
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Verilerin Analizi

Duyusal analiz siirecinde elde edilen verilerin analizi i¢in Microsoft Office Excel® programi kullanilmig ve
her bir kriterden elde edilen veriler ortalama (+) standart sapma olarak rapor edilmistir. Elde edilen degerlerin
ortalamalar1 ériimcek ag1 (radar) grafiginde yorumlanmustir. Oriimcek aglar1 her iiriin icin hazirlanan iki
numune arasindaki farkliliklar ve benzerlikleri ayirt etmede biiyiik kolaylik saglamistir. Orijinal iirline en yakin
olan numunenin belirlenmesinde bu grafik ayirt edici olmustur. Ayrica, iirlinler arasindaki duyusal
farkliliklarm anlamliligini degerlendirmek amaciyla tek yonlii varyans analizi (ANOVA) ve bagimsiz
orneklem t-testi uygulanmistir. Bu istatistiksel testler, her {irliniin iki farkli gliitensiz recetesinin duyusal
kriterler acisindan karsilastirilmasinda kullanilmustir.

Bulgular

Bu boliimde, Bati Karadeniz Bolgesi’nden segilen 32 cografi isaretli yiyecek arasindan gliitensiz yapmaya
uygun olanlar belirlenmistir. On eleme testine katilanlarm demografik bilgileri sunulmus, gliitensiz
beslenenlerin tercihlerine gore yedi ilde en ¢ok talep edilen yiyecekler se¢ilmistir. Sonrasinda, bu yiyecekler
icin gliitensiz tarifler gelistirilmis ve duyusal analiz sonuglar1 paylasilmigtir.

Tablo 3. Gliitensiz hale doniistiiriillecek yiyeceklerin belirlenmesi i¢cin yapilan 6n eleme testindeki katilimcilarin
demografik bilgileri

322 Katilimcinin;

;:élhml n % Cinsiyeti n %
18-25 98 30,43 Kadmn 300 93,16
26-35 116 36,02 Erkek 22 6,84
36-45 78 24,22 Toplam 322 %100
46-55 20 6,22 Gliitensiz Beslenme Siiresi n %
56-65 8 2,48 1 yildan az 124 38,50
66 ve lizeri 2 0,62 1-5yil 122 37,88
Toplam 399 %100 5 yil ve tizeri 76 23,60
Toplam 322 %100

Agustos 2022'de yapilan arastirmaya gore, gliiten hassasiyeti tasiyan 322 kisinin katilimyla
gerceklestirilmigtir. Arastirmaya katilanlarin  ¢ogunlugunu (%93,16) kadinlar olustururken, gliitensiz
beslenmeyi bir yildan az siireyle uygulayanlar ise %36,02 oranindadir. Ankete katilanlarin ¢ogunlugu Ankara
ve Istanbul illerinden olmakla birlikte, BKB illerinden sadece 11 kisi anketi doldurmustur. Sinop ve Karabiik
illerinden ise hicbir katilimciya ulasilamadig gézlemlenmistir.

Gliitensiz Bolu Patatesli Ekmegi Gelistirme Siireci

Sekil 5’te Bolu 6zelinde gliitensiz hale doniistiiriilecek yiyeceklerin belirlenmesi i¢in yapilan 6n eleme testi
sonuclar1 paylasilmistir. 322 katilimecidan 230 oy alan “Bolu patatesli ekmegi” gliitensiz hale doniistiiriilmesi
en ¢ok talep edilen yiyecek olmustur.

Sekil 5. Gliitensiz hale doniistiiriilmesi en ¢ok talep edilen Bolu cografi isaretli iiriinleri

Goyisk Ut T — 125 (%388)

Bolu Kabakh Gozlemes: 161 (%50)

Bolu Kiziiok Tarhanas) 153 (%47.5)

Bok Pataleshi Emeg 230 (%714}

Goynuk Dik Bérek/ Oklava Taths: 191 (%59,3)
Géynk Kabakh Yufka Tathsi
Mudurmy Bal Kabakli Gozlemes 136 (%42.2)
Mudurnu Basma Helva 166 (%51,6)
0 50 100 150 200 250
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Sekil 6. Bolu patatesli ekmegi iizerinde gerceklestirilen gliitensiz recete denemeleri

E2: Karabugday ve Nohut Unu
E1l: Orijinal Bolu Patatesli Karngsim ile Hazirlanan E3: X Marka Glitensiz Un ile
Ekmegi Patatesli Ekmek Hazirlanan Patatesli Ekmek

* 3+ %% su bardag ¢ig karabugday
= 3 + % su bardag: bugday unu ve nohut unu * 3 + Y su bardafn glitensiz un
* 1 orta boy patates * 1 orta boy patates = 1 orta boy patates
« 1S wth kagi@ kuru mayas ya da « 1.5 tath kasi@ kuru maya ya da = 1.5 tath kasif kuru maya ya da
cksi maya ekst maya cksi maya
« 1 su bardafs su ve patates * 1.5 su bardag: su ve patates * 1,5 su bardaf: su ve patates
haslama suyu kangsum: haslama suyu kansim haslama suyu karngsimi
* 1 tath kagif tuz * 1 tath kasi1 tuz * | ath kagi@s tuz
= | yumurta * 1 yumurta = 1 yumurta
* 2 yem asifty zeytinyag * 2 yemek kagi + 2 yemck kagif zeytinyafis

| [
_ Glutensiz Uin |
Bugrlay Ugd) \ :

Sekil 6°’da karabugday ve nohut unu karisimi (E2) ve ticari gliitensiz un karigimi (E3) ile hazirlanan gliitensiz
Bolu patatesli ekmek sonuglar1 yer almaktadir. Sekil 7°de ise bu ekmeklerinin duyusal analiz sonuglari yer
almaktadir. Ilgili sonuglara gore gore, her iki ekmek de bazi agilardan benzer dzellikler gosterirken, genel
olarak E3 daha {istiin bir performans sergilemistir. Kabuk yapist ve renk agisindan her iki ekmek de benzer
degerlere sahip olup, yumusak kabuk ve orta koyulukta bir renk sergilemektedirler. Ancak, E3 silingerimsi
yapida daha iyi bir sonu¢ vermistir. Koku degerlendirmelerinde E3, un kokusu ve hosa gitmeyen koku
acisindan daha yiiksek degerlere sahip olsa da yabanci koku diizeyinde her iki ekmek de benzer sonuglar
gostermistir. Dokusal olarak, E3 agizda daha az sivanan bir yapiya sahip olup, homojenlik agisindan her iki
ekmek de yiiksek degerlere sahiptir. Tat degerlendirmelerinde, ¢ignenebilirlik agisindan her iki ekmek de
yiiksek puan alirken, E3 daha diisiik bir yanik tadi ve yabanci tat gdstermistir.

Genel izlenim agisindan, E3 4 puanla daha olumlu bir degerlendirme alirken, E2 2 puanla daha diisiik bir
izlenim birakmistir. Bu sonuglar, E3’lin gliitensiz Bolu patatesli ekmegi iiretiminde daha basarili bir
formiilasyona sahip oldugunu ve tat, koku, doku gibi énemli duyusal 6zelliklerde daha iyi performans
sergiledigini gostermektedir. Bu duyusal farkliliklarin anlamliligini degerlendirmek icin yapilan analizler
sonucunda, tat, koku ve doku gibi énemli duyusal kriterlerde E2 ve E3 arasinda istatistiksel olarak anlaml
farklar bulunmustur (p < 0,05). Bu bulgular, ticari gliitensiz un karigimi (E3) ile hazirlanan iiriiniin duyusal
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acidan daha Tistiin oldugunu ve gliitensiz Bolu patatesli ekmegi gelistirme siirecinde daha bagarili bir
formiilasyon oldugunu gostermektedir.

Sekil 7. Gliitensiz Bolu patatesli ekmegi denemelerine iliskin LPA & HS sonuglari

GORUNUS
GENEL iZLEN iM/ 5

Yabanci Tat .///l 4,5~

e E 2

Yamk Tad /- f}_ L
1 a==E3

Cignenebilirlik | — &F |
\ O\

-,\ \ . )\\ /
TAT A 2
N N ¥,

\ 5 f
Aguzda Sivanan Yapr : N~ /\’ osa Gitmeyen Koku
./ = \ -

Homojenlik —— | — Yabanc: Koku
DOKU

Gliitensiz Patatesli Ekmek Denemelerine lliskin - E2 E3
Degerlendirme Ortalamalan
Goriiniiy Degerleri ]
Kabuk Yapis (1: Kéti-5: Giizel) | 4
Renk (1: Kitii-5: Giizel) | 3
. Singerimsi Yap: (1: Koti-5: Giizel) | 3
KokuDeferleri |
Un Kokusu (1: Diigiik -5: Yiiksek) @ 2

FN IS

T - —

3

Fermente Koku (1: Diigiik -5: Yiiksek) | 3 3

Hoga Gitmeyen Koku (1: Diigiik -5: Yiiksek) | 2 3

____ Yabanct Koku (1: Diigiik -5: Yiiksek) |3 13

Doku Degerleri l

Homojenlik (1 Diigiik -5: Yiiksek) | 4 | 4

____ Agizda Stvanan Yapi (1: Diigiik -5: Yiiksek) = 3 2
Tat Degerleri I 1

Cignenebilirlik (1: Diigiik -5 Yitksek) 4 4

Yamk Tadh (1: Diigiik -5: Yiksek) | 2 |1

Tuz Tadh (1; Diigiik -5: Yiiksek) | 3 3

Yabane: Tat (1 Diigiik -5: Yiiksek) | 3 12

Genel Izlenim (1 Kitii-5: Giizel) 2 4

Gliitensiz Bartin Gozlemesi Gelistirme Siireci

Sekil 8’de Bartin 6zelinde gliitensiz hale doniistiiriilecek yiyeceklerin belirlenmesi i¢in yapilan 6n eleme testi
sonuglart paylasilmigtir. Bartin'dan en ¢ok talep edilen iiriin, 322 katilimcidan 240 oy alarak “Bartin
gbzlemesi” olmustur.
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Sekil 8. Gliitensiz hale doniistiiriilmesi en cok talep edilen Bartin cografi isaretli iiriinleri

Bartin Beyaz Baklavasi

Bartin Gozlemesi

Bartin Kabak Burma Tatlisi/Bartin
Kabak Burmasi

Bartin Piringli Mantisi
Bartin Tatl Boregi

Bartin Géven Ekmedi

50 100 150

~196 (%60,9)

~240 (%74,5)
162 (%50,3)
174 (%54)
173 (%53,7)
171 (%53,1)
200 250

Sekil 9. Bartin gozlemesi iizerinde gerceklestirilen gliitensiz recete denemeleri

G1: Orijinal Bartin Gézlemesi

G2: X Marka Glitensiz Un ile
Hazirlanan Bartun Gézlemesi

G3: Filiziendirilmiy Beyaz Sorgum ve
Karabugday Unu lle Hazirlanan
Bartin Gézlemesi

* 600 gr. bugday unu

= 400 ml. su

= 100 ml. aygigek yag:

= 400 ml. st

* | bag feslegen/50 grkuru feslegen
« 10 gr. uz

* 5 gr. karabiber

Buogday o

* 500 gr. gliitensiz un

* 400 ml. su

= 100 ml. aygicek yag

= 400 ml. sit

« | bag feslegen/50 grkuru feslegen
* 10 gr. tuz

* S gr. karabiber

* 300 gr. filizlendinlmis beyaz sorgum
unu + 100 gr. karabugday unu
* 400 ml. su
+ 100 ml. aygigek yag
* 400 ml, siit
* | bag feslegen/SO grkuru feslegen
* 10 gr. tuz
. karabiber

Sekil 9°da ticari gliitensiz un karisimi (G2) ve filizlendirilmis beyaz sorgum unu ve karabugday unu karigimi
(G2) ile hazirlanan gliitensiz Bartin gbzlemesi sonuglari yer almaktadir. Sekil 10°da ise bu gdzlemelerin
duyusal analiz sonuglar1 yer almaktadir. Ilgili sonuglara gore, G2 formiilasyonu genel olarak daha olumlu
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puanlar almigtir. Goriiniis kriterlerinde G2’nin dis yapisi, rengi ve i¢ yapist daha estetik ve hos bulunurken,
G3 bu alanlarda daha diisiik degerlendirilmistir. Koku analizlerinde ise G2’nin feslegen kokusu belirgin ve
olumlu bulunmus, hosa gitmeyen ve yabanci koku agisindan da G2 daha iyi performans sergilemistir. Doku
parametrelerinde G2’nin homojenlik, ¢ignenebilirlik ve yanik tad1 degerlendirmeleri G3’e kiyasla daha olumlu
olmusgtur. Tat profili incelendiginde, tuz dengesi her iki iirlinde dengeli iken, G2’nin yabanci tat agisindan
iistiin oldugu tespit edilmistir. Istatistiksel analizlerde iiriinler arasinda duyusal parametrelerin birgogunda
anlaml1 farklar bulunmustur (p < 0.05). Ozellikle genel izlenim degerlendirmesinde G2 4 puanla daha yiiksek
bir kabul goriirken, G3 2 puanla daha diisiik bir degerlendirme almistir. Bu bulgular, ticari gliitensiz un
karisimi (G2) ile hazirlanan Bartin gézlemesinin gliitensiz formiilasyon ag¢isindan daha basarili oldugunu ve
tat, koku, doku gibi temel duyusal 6zelliklerde iistiin performans sergiledigini ortaya koymaktadir.

Sekil 10. Gliitensiz Bartin Gozlemesine iliskin LPA & HS Sonuglar

GORUNUS
GENEL iZLENIM 5
P =
Yabanc1 Tat -~ - 4
/ R
/o
Tuz Tad1 /

- (52
e G3

\ /" b & /

A /

/" /" 7/ Mancar Kokusu

R e i
~J i./-" ; 3" A"

» \. / *»‘_\\ o \ /
Homojenﬁk“‘~-..___\""‘r'—"‘-".____..--' “Hosa Gitmeyen Koku
DOKU Yabanci Koku

Gliitensjz Bartin Gozlemesi Denemelerine G2 G3
~ Inskin Degerlendirme Ortalamalari
Géoriiniig Degerleri l

Dug Yap (1: Kotii-5: Giizel) | 4 2
Renk (1: Koti-3: Guzel) | 4 | 2
I¢ Yap: (1: Kotii-5: Giizel) | 4 1
Koku Degerleri ]
Un Kokusu (1: Diigiik -5: Yiiksek) | 2 2
Feslegen Kokusu (1: Diigiik -5: Yiiksek) | 4 |3
Hoga Gitmeyen Koku (1: Digiik -5: Yiiksek) | 2 3
Yabanci Koku (1: Digiik -5: Yiiksek) | 1 |3
Doku Degerleri
Homojenlik (1: Diigiik -5: Yiiksek) | 4 |2
Tat Degerleri ‘ '
Cignenebilirlik (1: Digiik -5: Yiiksek) | 4 2
Yanik Tad: (1: Diigiik -5: Yiksek) @ 1 2
Tuz Tad: (1: Diigiik -5: Yiiksek) | 3 |3
Yabanc: Tat (1: Digiik -5: Yiiksek) | 2 4
Genel Izlenim (1 Kitii-5: Giizel) | 4 | 2
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Gliitensiz Ak¢akoca Mancarh Pide Gelistirme Siireci

Sekil 11°de Diizce 6zelinde gliitensiz hale doniistiiriilecek yiyeceklerin belirlenmesi igin yapilan 6n eleme testi
sonuglar1 paylasilmistir. Diizce'den en ¢ok talep edilen iiriin, 322 katilimcidan 252 oy alarak “Akgakoca

mancarli pide” olmustur.

Sekil 11. Gliitensiz Hale Déniistiiriilmesi En Cok Talep Edilen Diizce Cografi Isaretli Uriinleri

Akcakoca Mancarl: Pide

Akgakoca Melengiiccegi Tatlisi

Yufkall Konuralp Pilavi

0

100 200

171 (%53,1)

184 (%57,1)

252 (%78,3)

300

Sekil 12. Akcakoca mancarh pide iizerinde gerceklestirilen gliitensiz recete denemeleri

P1: Orijinal Ak¢a Koca Mancarh
Pide

P2: X Marka Gliitensiz Un ile

Hazirlanan Ak¢a Koca
Mancarh Pide

P3: Filizlendirilmis Beyaz
Sorgum ve Karabugday Unu
ile Hazirlanan Ak¢a Koca
Mancarh Pide

« 600 gr. kg bugday unu
* 500 gr. 1spanak

* 500 gr. paz1

* 2 adet kuru sofian

* 75 ml siviyag

* 5 gr. nane

* 5 gr. pul biber

* 5 gr. karabiber

« 10 gr. tuz

* 500 gr. kg gliitensiz un
* 500 gr. ispanak

* 500 gr. pazi

* 2 adet kuru sogan

* 75 ml. siviyag

* 5 gr. nane

* 5 gr. pul biber

* 5 gr. karabiber

* 10 gr. tuz

* 200 ml. su

Glitensiz Un®

C

* 300 gr. filizlendirilmis beyaz
sorgum unu +100 gr. karabugday
unu

*» 500 gr. 1spanak

* 500 gr. paz1

« 2 adet kuru sofan

* 75 ml. siviyag

* 5 gr. nane

* 5 gr. pul biber

* 5 gr. karabiber

* 10 gr. tuz

* 200 ml. su

Fl i el Vg T - S m e
hatrabl ey Vo

Sekil 12°de ticari gliitensiz un karigimi (P2) ve filizlendirilmis beyaz sorgum unu ve karabugday unu karigsimi
(P2) ile hazirlanan gliitensiz Bartin gézlemesi sonuglari yer almaktadir. Sekil 13’te ise bu pidelerin duyusal
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analiz sonuglar1 yer almaktadir. ilgili sonuglara gore, P2 formiilasyonu genel olarak daha iistiin performans
gostermistir. Goriiniis agisindan, P2’nin dis yapist ve i¢ yapisi 5 puanla “giizel” olarak degerlendirilirken, P3
bu kriterlerde 3 puan almis ve daha diisiik performans sergilemistir. Renk degerlendirmesinde P2 4 puanla
ideal koyulukta bulunurken, P3 2 puanla daha agik ve daha az tercih edilen bir renk gdstermistir. Koku
analizlerinde her iki {iriin benzer un ve mancar kokusu alirken, P3’iin yabanci koku puaninin daha yiiksek
olmast nedeniyle olumsuz degerlendirildigi gozlenmistir.  Doku ac¢isindan P2’nin homojenligi ve
¢ignenebilirligi yiikksek bulunmus, P3 ise bu kriterlerde daha diisiik puanlar almistir. Tat degerlendirmelerinde
tuz dengesi her iki iiriin i¢in uygun bulunmus olsa da, P2’nin yanik tadi1 ve yabanci tat agisindan daha iyi sonug
verdigi tespit edilmistir. Genel izlenim degerlendirmesinde P2 5 puanla “glizel” olarak nitelendirilirken, P3 3
puanla daha diisiik bir izlenim biraknustir. Istatistiksel analizler sonucunda, P2 ve P3 arasindaki duyusal
kriterlerde belirgin ve anlamli farklar bulunmustur (p < 0.05). Bu bulgular, ticari gliitensiz un karigimi (P2) ile
hazirlanan pidelerin, gliitensiz Ak¢akoca mancarli pide iiretiminde daha basarili bir formiilasyona sahip
oldugunu ve tat, koku, doku gibi temel duyusal oOzelliklerde istiin performans sergiledigini ortaya
koymaktadir.

Sekil 13. Gliitensiz Akcakoca mancarh pidesine iliskin LPA & HS sonuclar1

GORONCS

GENEL IZLENIM S s Yapi
".5 A
Yabana Tat 4t : Renk
Tuz Tady : 3+ W, ¢ Yap

g o

- 0 T
Yamk Tadh [ | | ; L KOKU
: by N o
Cignencbilirtik N T "\\» "/~ Un Kokusu “'::
TAT Y 1 : Mancar Kokusu
Homojenlik 1 Hosa Gitmeyen Koku
DOKU Yabana Koku
Degerlendirme Ortalamalan P2 ~P3
Giriiniig Degerleri i L
Dig Yapi (1: Koti-5: Giizel) 5 3
Renk (1: Kétii-5: Giizel) | 4 [2
I¢ Yapi (1: Kotii-5: Giizel) 5 3
Koku Degerleri I
Un Kokusu (1: Diigiik -5: Yiiksek) 3 3
Mancar Kokusu (1: Diigiik -5: Yiiksek) | 4 |4
Hoga Gitmeyen Koku (1: Digiik -5: Yiiksek) 2 2
Yabanci Koku (1: Diigiik -5: Yiiksek) | 2 [3
Doku Degerleri
Homojenlik (1: Diigiik -5: Yiiksek) | 4 3
Tat Degerleri { |
Cignenebilirlik (1: Diigiik -5: Yiiksek) | § 13
Yamik Tad: (1: Dugiik -5: Yiiksek) 1 r 2
Tuz Tad: (1: Diigtik -5: Yiiksek) | 3 13
Yabanc: Tat (1: Diigstik -5: Yiksek) 2 13
 Genel Izlenim (1 Kitii-5: Giizel) 5 13
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Gliitensiz Kastamonu Simidi Gelistirme Siireci

Sekil 14°te Kastamonu 6zelinde gliitensiz hale doniistiiriilecek yiyeceklerin belirlenmesi i¢in yapilan 6n eleme

testi sonuglar1 paylagilmistir. Kastamonu'dan en ¢ok talep edilen iiriin, 322 katilimcidan 248 oy alarak
“Kastamonu simidi” olmustur.

Sekil 14. Gliitensiz hale doniistiiriilmesi en cok talep edilen kastamonu cografi isaretli iiriinleri

Aeag kit Gore N, (*+45,7)

Daday Euf Exmog) N 21 455 2)

Kastamonu Tindi / Kastamonu...
Kastamonu Cekme Helvas:

e —

Pinarbay Kara Coroa |, ¢+ (%35 )

Devrekani Cink Tathise
Devrekani Hindi Bandumas:

=4 (%354)

126 (%39,1)

211 (%65,5)
191 (%59,3)

Kastamonu S N, 2¢¢ (*77)

0

50 100 150 200

230

Sekil 15. Kastamonu simidi iizerinde gerceklestirilen gliitensiz recete denemeleri

S1: Orijinal Kastamonu Simidi

S2: X Marka Glitensiz Un ile Hazirlanan
Kastamonu Simidi

S3: Filizlendiriimis Beyaz Sorgum ve
Karabugday Unu ile Hazrlanan
Kastamonu Simidi

= 500 gr. ekmeklik bugday unu,
* 300 ml. su

= 5 gr. maya

*Sgr tuz

Uziim/clma pekmezi

Kangm igin: 1.5 litre su + 150 gr.

= 500 gr, ghiitensiz un,

* 300 ml. su

* 5 gr. maya

*5grtuz

Kangim igin; 1,5 litre su + 150 gr, Gzim

pekmezi

Orijinal Griin hazir olarak tedarik
411 :

Glittenviz Un

* 200 gr. karsbugday ve 165 gr. sorgum unu
* 300 ml. su

= 5 gr. maya

*5gr tuz

Kangmm gin: 1,5 litre su + 150 gr, Gzim

PUATLICZ ]

l,m.lu..vhn‘.‘\.u';um S ~

Sih lan elde edil
{irlin simit gekli vermeye
miisait olmadifs igin

| deferiendiomeve alnmamistic,_

Uriin piginlmeye milsait
olmadi@ i¢in degerlendirmeye
alnmamisti
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Sekil 15te ticari gliitensiz un karisimi (S2) ve filizlendirilmis beyaz sorgum unu ve karabugday unu karigimi
(S3) ile hazirlanan gliitensiz Kastamonu simidi sonuglar1 yer almaktadir. Sekil 16’da ise bu simitlerin duyusal
analiz sonuglar1 yer almaktadir. S3 {riinii dokusal olarak simit formu vermeye uygun bulunmadigi igin
degerlendirme dis1 birakilmistir. S2’nin goriiniis agisindan disg kabuk yapisi, renk ve gevreklik kriterlerinde
aldig1 3 puan orta diizeyde bir performansi isaret etmekte olup, gliitensiz simidin gérsel ve dokusal agidan
geleneksel simide benzer fakat miikemmel olmayan bir yapr sergiledigini gostermektedir. Koku
degerlendirmelerinde un kokusu ve fermente koku 2 puanla diisiik, hosa gitmeyen koku 1 puanla ¢ok diigiik
ve yabanci koku 2 puanla az algilanmistir. Bu durum, gliitensiz simidin koku profilinin genel olarak kabul
edilebilir oldugunu, ancak fermente ve un kokusunun belirgin olmadigin1 géstermektedir. Doku agisindan
homojenlik 3 puanla orta diizeyde bulunmus, bu da yapinin tutarli ancak ideal homojenlige ulasamadiginm
gostermektedir. Tat degerlendirmelerinde ¢ignenebilirlik 2 puanla diisiik, pekmez ve tuz tadi 3 puanla orta
diizeyde, yanik tad1 ve yabanci tat ise 2 puanla diisiik seviyede algilanmistir. Genel izlenim degerlendirmesi
ise 3 puanla orta diizeyde olup, gliitensiz Kastamonu simidinin genel kabul edilebilirlik seviyesinde oldugunu
ancak geleneksel simidin karakteristiklerine tam ulasamadigini ifade etmektedir. Elde edilen duyusal veriler
iizerinde yapilan istatistiksel analizler sonucunda, simidin cesitli duyusal 6zelliklerinde anlaml farkliliklar
gbzlenmis, ancak S2’nin mevcut formiilasyonunun gelistirilmesi gerektigi sonucuna varilmistir (p < 0.05). Bu
bulgular, gliitensiz Kastamonu simidinin duyusal 6zelliklerinin iyilestirilmesi gerektigini ve 6zellikle doku ile
tat profilinde 6nemli gelistirmeler yapilmasinin gerektigini ortaya koymaktadir.

Sekil 16. Gliitensiz Kastamonu simidine iliskin LPA & HS sonuclar1

GORUNUS
GENEL IZLENIM __§ D1y Kabuk Yapis:
Yabane: Tat ’4_'37 | /~_ . Renk
Tl /% "\ Gevreklik
Yanik Tadi /- L L] XN\ ‘  KOKU —S2

Pekmez Tad: 1 l T Un Kokusu
Cigncnebllirlik" s Va . _ . : ‘vi""Fcrmcnte Koku

TAT® , = -__ .---::"l‘{osa Gitmeyen Koku

Homojenlik “Yabanc: Koku

DOKU

Degerlendirme Ortalamalan S2

Goriiniis Degerleri

Duy Kabuk Yapist (1: Koni-5: Gizel) | 3
Renk (1: Koni-5: Gizel) | 3
Gevreklik (1: Koni-5- Gizel) | 3
Koku Degerleri

Un Kokusu (1: Digiik -5: Yiiksek) 2
Fermente Koku (1 Diuguk -5: Yiksek) 2
Hoga Gitmeyen Koku (1: Diigiik -5: Yiiksek) 1
Yabane: Koku (1: Disiik -5: Yiiksek) |2

Doku Degerleri |
Homojenlik (1: Diigiik -5 Yiksek) | 3
Tat Degerleri B
Cignenebilirlik (1: Digiik -5: Yiiksek) | 2
Pekmez Tad: (1: Diigiik -5: Yiuksek) 3
Yamik Tad: (1: Duisiik -5- Yiiksek) @ 2
Tz (1: Diigiik -5- Yiiksek =3
Yabanc: Tat (1: Diigiik -5: Yiiksek) | 2
Genel Izlenim (1 Kétii-5: Giizel) 3
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Gliitensiz Sinop Mantis1 Gelistirme Siireci

Sekil 17°de Sinop 6zelinde gliitensiz hale doniistiiriilecek yiyeceklerin belirlenmesi i¢in yapilan 6n eleme testi
sonuclar1 paylasilmistir. Sinop’tan gliitensiz hale doniistiiriilmesi en ¢ok arzu edilen {iriin, 322 katilimec1

arasindan 308 oy alan “Sinop mantis1” olmustur.

Sekil 17. Gliitensiz Hale Déniistiiriilmesi En Cok Talep Edilen Sinop Cografi isaretli Uriinleri

0

100

186 (%57.8)

200

300

308 (%95.7)

Sekil 18. Sinop mantisi iizerinde gerceklestirilen gliitensiz recete denemeleri

* 200 g yagsiz ve sinirsiz dana kiyma
* 1 orta boy kuru sofian

« 5 g karabiber

c6gz

* Pigirme ve Sos bilesenleri:
Haglama Suyu: 20 g tuz + 10 ml siv1

vag
Sos: 200 g tuzsuz tereyadi+ 250 g tam

M1: Orijinal Ak¢a Koca Mancarh M2: X Marka Glitensiz Un ile
Pide Hazirlanan Sinop Mantisi

= 450 gr. 6zel amagh bugday unu * 450 gr. X marka gliitensiz un

* 2 adet yumurta * 2 adet yumurta

cHgtuz sbgtuz

« 150 ml bk su * 150 ml bk su

I¢i igin: I¢i igin:

* 200 g yagsiz ve sinirsiz dana kiyma
* 1 orta boy kuru sogan

* 5 g karabiber

*6gtuz

= Pigirme ve Sos bilesenleri:

Haglama Suyu: 20 g tuz + 10 ml sy
yag

Sos: 200 g tuzsuz tereyafii+ 250 g tam

M3: Y Marka Gliitensiz Un ile Hazirlanan
Sinop Mantisi

* 350 gr. Y marka gliitensiz un

* 2 adet yumurta

*6gtuz

* 100 ml 1hk su

Ici igin:

* 200 g yagisiz ve sinirsiz dana kiyma

« | orta boy kuru sogan

* 5 g karabiber

*6gtuz

* Pisirme ve Sos bilegenleri:

Haglama Suyu: 20 g tuz + 10 ml sivi yag
Sos: 200 g tuzsuz tereyagi+ 250 g tam yagh

gurt+2 dis sanmsak+ 130 g ceviz i

edilmigtir.

yagh yogurt+2 dis sanimsak+130 g yagh yogurt+2 dis sanimsak+130 g
ceviz i ceviz igi
Orijinal Urlln hazir olarak tedarik

SN Mk Gldtwnslx Uy

&
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Sekil 18°de iki farkli ticari gliitensiz un karisimi (M2 ve M3) hazirlanan gliitensiz Sinop mantisi sonuglar1 yer
almaktadir. Sekil 19°da ise bu mantilarin duyusal analiz sonuglari yer almaktadir. flgili sonuglara gére goriiniis
acisindan renk degerleri her iki iiriin iginde birbirine yakin bulunmustur. Sekil agisindan ise M2, 5 puanla
miikemmel bir degerlendirme alirken, M3 2 puan alarak istenilen sekil 6zelliklerinden uzak bulunmustur.
Koku degerlendirmelerinde de yine her iki mantinin istenilen koku diizeyin sahip oldugu goriilmiistiir.
Yumurta kokusu her iki manti i¢in de 3 puanla orta seviyede bulunmustur. M2’de hosa gitmeyen koku 1 puanla
cok diisiik seviyede iken, M3’te bu deger 3 puanla daha belirgin hale gelmistir. Doku agisindan, M2’nin
homojenligi 5 puanla yiiksek bulunmus, M3’iin homojenligi ise 3 puanla daha diisiik seviyede
degerlendirilmistir. Tat degerlendirmelerinde ise c¢ignenebilirlik her iki ornek i¢in benzer sonuglarda
kaydedilmistir. Her iki manti1 da hamur tadi ve tuz tadi agisindan 3 puan alarak orta seviyede
degerlendirilmistir. Yabanci tat agisindan M2, 3 puanla orta seviyede bulunurken, M3 2 puanla biraz daha
diisiik ve daha kabul edilebilir bir yabanci tat gostermistir.

Genel izlenim degerlendirmesinde ise, her iki manti da 3 puanla orta diizeyde bir kabul gérmiistiir. Bu sonuglar,
M2’nin genel olarak daha iyi bir duyusal profile sahip oldugunu, 6zellikle goriiniis, koku ve doku agisindan
M3’ten iistiin oldugunu gostermektedir. Ancak her iki formiilasyona da tat ve genel izlenim ag¢isindan benzer
degerlendirmeler almistir, bu da her iki gliitensiz mantinin da baz1 duyusal iyilestirmelere ihtiya¢ duydugunu
gostermektedir. Elde edilen duyusal veriler ilizerine yapilan istatistiksel analizler sonucunda, goriiniis, sekil,
koku ve doku gibi bazi kriterlerde M2’nin M3’e kiyasla anlaml1 olarak {istiin oldugu belirlenmistir (p < 0.05).
Ancak tat ve genel izlenim agisindan {irtinler arasinda anlamli fark gozlenmemistir (p > 0.05). Bu sonuglar,
M2’nin genel olarak daha basarili bir duyusal profile sahip oldugunu, ancak her iki formiilasyonun da duyusal
iyilestirmelerle desteklenmesi gerektigini gostermektedir.

Sekil 19. Gliitensiz Sinop mantisina iliskin LPA & HS sonuclar

GORUNUS
GENEL IZLENIM 3 T——_gRenk
Yabana Tat AT Sekil
N 3.5 Sia ’;"‘ G
ezl / /) f;' V) Vs \ KOKU
Hamur Tad: ¢ . : Un Kokusu
\ ' M3
Cignenebilirlik /' /' 77/ Yumurta Kokusu
I W g T A--:::;_,-‘ﬁosa Gitmeyen
TAT X gy 0 Ve S
Homojtnlilp“- | ——Yabanc: Koku
DOKU
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Degerlendirme Ortalamalar M2 - M3
Gériiniis Degerleri | 1
Renk (1; Koti-5: Giizel) | 5 4
Sekil (1: Kétii-5: Giizel) | |2
Koku Degerleri
Un Kokusu (1: Diigiik -5: Yiiksek) | 1 |2
Yumurta Kokusu (1. Diigiik -5: Yiksek) 3 3
Hosa Gitmeyen Koku (1: Diigiik -5: Yiiksek) | 1 3
Yabanct Koku (1: Diigiik -5: Yiiksek) = 2 |2
Doku Degerleri 0 |
Homojenlik (1: Digiik -5: Yiiksek) | 5 3
Tat Degerleri | [
Cignenebilirlik (1: Digiik -5: Yiiksek) | 5 4
Hamur Tad: (1: Diigiik -5: Yiiksek) ’ 3 1’3
Tuz Tad: (1: Digiik -5: Yiiksek) 3 3
Yabanct Tat (1: Diigiik -5: Yiiksek) | 3 |2
_Genel Izlenim (1 Kitii-5: Giizel) 3 3

Gliitensiz Safranbolu Kitir1 Gelistirme Siireci

Sekil 20°de Karabiik 6zelinde gliitensiz hale doniistiiriilecek yiyeceklerin belirlenmesi i¢in yapilan on eleme
testi sonuglar1 paylasilmigtir. Karabiik'ten gliitensiz hale doniistiiriilmesi en ¢ok tercih edilen iriin, 322
katilimci arasindan 212 oy alarak "Safranbolu kitir1" olmustur.

Sekil 20. Gliitensiz hale doniistiiriilmesi en ¢ok talep edilen Karabiik cografi isaretli iiriinleri

l
Efiani Hindi Bandimas: ~140 (%43,5)

Safranbolu Kiin -212 {%65.8)
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Sekil 21. Safranbolu kitir1 iizerinde gerceklestirilen gliitensiz recete denemeleri

K2: X Marka Gliteasiz Un ile K3: Hindistan Cevizi Unu [le Hazirlanan
K1: Orijinal Safranbolu Kitinn Hazirlanan Safranbolu Kitin Safranbolu Kitinn
* 850 gr. ckmekiik bugday unu
* 200 gr. bugday kepegi
* 170 ml Aygicek yad: * 650 gr. gliitensiz un * 500 gr. Hindistan cevizi unu
* 250 gr. beyaz 1oz seker * 170 ml. Aygicek yad: « 200 ml. Aygicek yad:
*250 ml Su * 250 gr. beyaz toz seker * 250 gr. beyaz toz seker
* 2 yumurta « 250 ml. Su *450 ml. Su
* 10 gr. kabartma tozu * 2 yumurta * 2 yumurta
* 100 g ceviz igi / findik igi / badem « 10 gr. kabartma tozu * 10 gr. kabartma tozu
it * 100 g ceviz igi / findik i¢1 / badem it | * 100 g ceviz igi / findik ig1 / badem i3
* | gr. safran * | gr. safran * | gr. safran
* 10 or. tarcm -IOA N * 10 ¢ v

)

Sekil 20°de ticari gliitensiz un karigimi (K2) ve Hindistan cevizi unu (K3) ile hazirlanan gliitensiz Safranbolu
kitir1 sonuglari yer almaktadir. Sekil 21°de ise bu kitirlarin duyusal analiz sonuglar1 yer almaktadir. Tlgili
sonuclara gore her iki tiriin de dis kabuk yapisi agisindan 4 puan alarak 1sirilabilirlik agisindan ideal sertlikte
degerlendirilmistir. K2’nin rengi 3 puanla daha agik, K3’iin ise 4 puanla daha koyu degerlendirilmistir.
Gevreklik acisindan K2, 4 puanla ¢ok gevrek bulunurken, K3 2 puanla daha az gevrek olarak
degerlendirilmistir. Koku degerlendirmelerinde her iki iirlin un kokusu agisindan 2 puan almstir; tar¢in kokusu
ise K2’de 3 puanla daha belirgin, K3’te ise 1 puanla oldukca zayif bulunmustur. Hosa gitmeyen koku
bakimindan her iki iiriin de 1 puan almis, yabanci koku K2’de 1 puanla diigiik, K3’te ise 2 puanla biraz daha
fazla hissedilmistir. Doku degerlendirmesinde K2 nin homojenligi 4 puanla daha yiiksek, K3’{in ise 3 puanla
daha diisiik bulunmustur. Tat agisindan K2’nin ¢ignenebilirligi 4 puanla daha iyi degerlendirilmis, K3 ise 3
puan almistir. Tar¢in tad1 K2’de 4 puanla daha belirgin, K3’te ise 3 puanla daha az hissedilmistir. Yanik tat
her iki iiriinde de 1 puanla yok denecek diizeyde bulunurken, yabanci tat her iki iiriinde de 2 puanla diisiik
seviyede degerlendirilmistir.

Genel izlenimde K2, 5 puanla “giizel” olarak nitelendirilmis; K3 ise 3 puanla daha zayif bir izlenim birakmuistir.
Bu degerlendirmeler, K2’ nin goriiniig, doku ve tat agisindan K3’e gore daha gii¢lii bir duyusal profile sahip
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oldugunu ve genel kabul edilebilirlik agisindan daha basarili bir formiilasyon sundugunu ortaya koymaktadir.
Elde edilen duyusal veriler iizerinde yapilan istatistiksel analizler sonucunda, goriiniis, doku ve tat kriterlerinde
K2’nin K3’e kiyasla anlamli olarak daha iistiin performans sergiledigi belirlenmistir (p < 0.05). Bu bulgular,
K2’nin gliitensiz Safranbolu kitir1 tiretiminde daha basarili bir formiilasyona sahip oldugunu ve genel kabul
edilebilirlik a¢isindan daha uygun bir iiriin oldugunu géstermektedir.

Sekil 22. Gliitensiz Safranbolu kitirina iliskin LPA & HS sonuclari

GORUNUS
-_5-"“‘——-,4)“ Kabuk Yapisi
_,4-’5" P o

GENEL IZLENIM

-

Yabanc Tu’ T R N \‘chk
” =
e ,.\ @ 3.5

Yamk Tu‘h; / g ! N\ ___.Grvrekllk

/ A\
Tarom Tacdé—L &/ / [ E8thOF 1 |\ | |\ sKkoku

{ L i

Cignenebilirlik® ?Un Kokusu —K3

/

TAT‘.::\\_ Ny N ‘Tvcln Kokusu

N /S . J -
N T—

Homojcnﬁ;t""\ ] \\1——_1 ﬂoqx (Afugyen

~d i - Koku
DOKU ‘abanci Koku

Degerlendirme Ortalamalan K2 K3
__Goriinily Degerleri |
Diy Kabuk Yapisi (1: Koni-5: Giizel)
Renk (1: Koti-5: Giizel) |
Gevreklik (1: Kotii-5: Gruzel)

IR

Koku Degerleri
Un Kokusu (1: Diigik -5; Yiiksek)
Tar¢in Kokusu (1: Diigtik -5: Yiiksek)
Hoga Gitmeyen Koku (1: Dugik -5: Yiksek)
. Yabanci Koku (1: Digiik -5: Yiiksek) |
Doku Degerleri
Homojenlik (1: Diigik -5: Yiiksek)

- N

_Tat Degerleri B
Cigne nebilirlik (1: Dusuk -5 Yiikse k)
Targin Tads (1: Diuyik -5: Yiiksek)
Yamik Tad: (1: Diigiik -5: Yiiksek)
Yabanci Tat (1: Dugik -5: Yiiksek)
Genel Izlenim (1 Kétii-5: Giizel)

AN - bs

Gliitensiz Devrek Beyaz Baklavasi Gelistirme Siireci

Sekil 23’te Zonguldak 6zelinde gliitensiz hale doniistiiriilecek yiyeceklerin belirlenmesi i¢in yapilan 6n eleme
testi sonuglar1 paylagilmistir. Zonguldak’tan gliitensiz hale doniistiiriilmesi en ¢ok talep edilen {iriin, 322
katilimcr arasindan 273 oy alarak “Devrek beyaz baklavasi” olmustur.

Sekil 23. Gliitensiz hale doniistiiriilmesi en ¢ok talep edilen Zonguldak cografi isaretli iiriinleri

Davrak Beyaz BaklavasuDavrak

Bakiavas: 273 (W84.8)

Devrak KomeciDeavrek Cavizli

207 (%643
Kamecl L% )

a 100

200 300
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Sekil 24. Devrek beyaz baklavasi iizerinde gerceklestirilen gliitensiz recete denemeleri

D2: X Marka Glitensiz Un lle D3: Hindistan Cevizi Unu lle
D1: Orijinal Devrek Beyaz Baklavas Hazirlanan Devrek Beyaz Baklavas: Hazirlanan Devrek Beyaz Baklavas
* 1 yumurta
* 500 gr. baklavahk boreklik un 6 yumurta 6 yumurta
* 1 gorba kagift yogurt 6 yemek kagift yogurt 6 yemek kagift yogurt
* 150 ml. st 1 litre siit 1 litre st
« 50 gr margarin + siviyag 200 gr. glitensiz un 200 gr, hindistan cevizi unu
* Ceviz igi 200 gr. ceviz igi 200 gr. ceviz igi
* Misir nigastas 1 kg seker 1 kg yeker
Serbeti igin: 1 kg geker 700 ml. su 0,5 adet | | litre su 1 litre su
limon suyu 3-4 damla himon suyu 3-4 damla limon su

Orijinal driin hazir olarak tedank edilmigtir.

S3 hamurundan elde edilen driin baklava
yufkas: yapmaya miisait olmadif igin
degterlendirmeye alinmanustr,

Sekil 24°te ticari gliitensiz un karigimi (D2) ve Hindistan cevizi unu (D3) ile hazirlanan gliitensiz Devrek beyaz
baklavasi sonuglar1 yer almaktadir. Sekil 25°te ise bu baklavalarin duyusal analiz sonuglar1 yer almaktadir. D3
iiriinii dokusal olarak baklava formu vermeye miisait olmadigindan degerlendirme dis1 birakilmistir. Goriiniis
acisindan D2’nin renk degeri 3 puanla orta seviyede bulunmus ve gorsel olarak tatmin edici bir goriiniime
sahip oldugu tespit edilmistir. Kiyirlik veya gevreklik acisindan da yine 3 puanla degerlendirilmis ve bu da
iiriiniin orta diizeyde bir doku ve kivama sahip oldugunu gostermektedir. Koku degerlendirmelerinde, un
kokusu ve yumurta kokusu degerleri 2 puanla diisiik seviyede bulunmustur. Bu sonuglar, {iriiniin genel olarak
hos ve beklenen kokulara sahip oldugunu ancak belirgin ve rahatsiz edici olmayan bir sekilde oldugunu
gostermektedir. Doku agisindan, baklava hamurunun ideal homojenlige tam olarak ulagmadigi tespit
edilmistir. Tat degerlendirmelerinde, ¢ignenebilirlik ve yanik tad1 degerleri diisiik kaydedilmistir. Hamur tadi
ve yabanci tat agisindan ise 3 ve 2 puanlarla degerlendirme yapilmistir.

Genel izlenim agisindan, D2 3 puanla orta diizeyde bir degerlendirme almistir. Bu degerlendirmeler, D2 nin
gorsel, koku, doku ve tat agisindan orta diizeyde bir performans sergiledigini gostermektedir. Elde edilen
duyusal veriler lizerinde yapilan istatistiksel analizler sonucunda, D2’nin ¢esitli duyusal 6zelliklerinde anlaml
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farkliliklar tespit edilmistir (p < 0.05). Ancak, mevcut formiilasyonun gelistirilmesine yonelik ihtiyacin devam
ettigi sonucuna varilmistir.

Sekil 25. Gliitensiz Devrek beyaz baklavasina iliskin LPA & HS sonuclari

GORUNUS
GENEL iZLENIM 5|~ Renk
YabaneiTat "\ 4 ——g . Kayirhk/G evreklik
Yamk Tadi / /| \ % KOKU
Hamur Tad: ' VARBL S dNEE l', Un Kokusu
|\ i @=2D2
Cignenebilirlik T /ji' Yumurta Kokusu
TATL g *Hoga Gitmeyen Koku
llomojenli'l.(!’ ~_|__—¥abanc1 Koku
DOKU
Degerlendirme Ortalamalar D2
Goriiniig Degerleri
Renk (1: Koti-5: Giizel) 3
Kywrlik/Gevreklik (1: Koti-5: Giizel) 3
Koku Degerleri _ 7 |
Un Kokusu (1: Diigiik -5: Yiiksek) 2
Yumurta Kokusu (1: Digiik -5: Yiiksek) 2
Hoga Gitmeyen Koku (1: Diigiik -5: Yiiksek) 1
Yabanci Koku (1: Digiik -5: Yiiksek) 2
Doku Degerleri
Homojenlik (1: Diigiik -5: Yiiksek) 3
Tat Degerleri 7 4
Cignenebilirlik (1: Diigiik -5: Yiksek) 2
Hamur Tad: (1: Diigiik -5: Yiiksek) 3
Yanik Tadn (1: Diigiik -5: Yiiksek) 2
Yabanci Tat (1: Duisiik -5: Yiiksek) = 2
Genel Izlenim (1 Kotii-5: Giizel) 3

Sonug, Tartisma ve Oneriler

Beslenme kisitlamalarina sahip bireylerin gastronomi deneyimlerinden esit bicimde faydalanabilmesi igin,
kapsayici gastronomik ¢oziimlerin gelistirilmesi gerekmektedir. Gastronomi turizminin herkes i¢in erisilebilir
hale getirilmesi, gliiten hassasiyeti tasiyan turistler icin de giivenli ve kapsayici yeme-igme deneyimlerinin
sunulmasini gerekli kilmaktadir. Bu dogrultuda yiiriitiilen ¢calismada, Bat1 Karadeniz Bolgesi’ne 6zgii cografi
isaretli geleneksel yiyeceklerin gliitensiz versiyonlarinin gelistirilmesi amaglanmigtir. Hem gliiten hassasiyeti
olan bireylerin ihtiyaglarina cevap verilmesi hem de bolgenin gastronomik degerlerinin daha genis bir tiiketici
kitlesine ulastirilmasi hedeflenmektedir. Arastirma kapsaminda “Bat1 Karadeniz Bolgesi’ne ait cografi isaretli
yiyeceklerin gliitensiz versiyonlari, orijinal tiriinlerin duyusal &zelliklerini yeterli diizeyde yansitabilmekte
midir?” sorusuna yanit aranmistir. Bu amagla, yedi cografi isaretli yiyecek i¢in her biri iki farkli regete olmak
lizere toplam 14 gliitensiz deneme gergeklestirilmistir. Her bir iiriin igin iki farkli gliitensiz formiilasyon
gelistirilmig; bunlardan biri dogal gliitensiz ham maddelerle, digeri ise ticari gliitensiz un karisimi ile
hazirlanmustir. Uriin gelistirme siireci boyunca, egitimli panelistler tarafindan gergeklestirilen duyusal
analizler kapsaminda farkl tarihlerde ¢oklu tadim oturumlart diizenlenmistir. Toplamda yedi geleneksel iiriin
icin yapilan 14 farkli deneme sonucunda, orijinal {irline duyusal olarak en yakin bulunan muadil versiyonlar
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belirlenmistir. Gliitensiz hale doniistiiriilen cografi isaretli tirlinler arasinda 6zellikle Ak¢akoca mancarli pide,
Safranbolu kitir1, Bartin gdzlemesi ve Bolu patatesli ekmegi, panelistler tarafindan en olumlu degerlendirilen
ornekler olmustur.

Regete gelistirme siirecinde, besin degeri yiiksek ve gliitensiz 6zellikteki dogal ham maddelere oncelik
verilmigtir. Akademik ve endiistriyel diizeyde gergeklestirilen cesitli ¢calismalar, gliitensiz iiriin gelistirme
siirecinde benzer yaklasimlarin uygulandigin1 gostermektedir (Man vd., 2014; Altindag vd., 2015; Paucean
vd., 2016; Yildiz, 2019; Togrul, 2021; Ervina, 2023). Literatiir incelendiginde, gliitensiz iiriinlerde genellikle
nohut unu, piring unu, misir unu, karabugday unu, ke¢iboynuzu unu, Hindistan cevizi unu ve kestane unu gibi
ham maddelerin tercih edildigi goriilmektedir. Literatiirde yaygin kullanimi bulunan karabugday unu, sorgum
unu, nohut unu ve Hindistan cevizi unu, bu arastirma da tercih edilen hammaddeler olmustur. Ancak ekmek,
pide, gozleme ve kitir denemelerinde karabugday, sorgum unu, nohut unu ve Hindistan cevizi unu olumlu
sonug verirken simit, mant1 ve baklava hamuru i¢in yapilan denemelerden olumlu bir sonug elde edilememistir.
Olumsuz sonuglanan regete denemelerinde alternatif olarak, piyasada yaygin sekilde kullanilan ticari gliitensiz
un karigimlart degerlendirilmistir. Bu gesitlilik sayesinde iirlinlerin duyusal 6zellikleri agisindan kapsamli bir
karsilastirma yapilabilmistir. Denemeler sonucunda 6zellikle koku ve tat kriterleri bakimindan ticari gliitensiz
unlarla hazirlanan firiinlerin daha basarili oldugu gézlemlenmistir. Ancak gliitenin sagladigi uzun raf 6mrii,
gliitensiz denemelerin higbirinde elde edilememistir. Gliitensiz receteler arasinda en uzun raf 6mri, serin ve
karanlik ortam kosullarinda 60 giin ile gliitensiz Safranbolu kitirina ait olmustur.

Literatiirdeki 6rnekler incelendiginde, cografi isaretli bazi geleneksel yiyeceklerin gliitensiz versiyonlarinin
gelistirildigi goriilmektedir. Ornegin, Balikesir hosmerim tathis1 ve Gaziantep sekerli béregi gibi iiriinler
gliitensiz hale getirilmis ve bu lrilinlerle ilgili arastirma bulgulan paylasilmistir (Demiryiirek ve Madenci,
2022; Kasar vd., 2024). Bu calismalar, gliitensiz beslenmeye yonelik 6nemli bir farkindalik yaratmakla
birlikte, gliitensiz hale getirilen geleneksel iiriinlerin gastronomi turizmine etkilerini detayli sekilde inceleyen
cok yonlii ve kapsamli aragtirmalar hala olduk¢a sinirlidir. Bu baglamda, geleneksel yiyeceklerin gliitensiz
versiyonlarinin gastronomi turizmine katkilarimi1 inceleyen yeni ve kapsamli arastirmalara ihtiyag
duyulmaktadir. Bu tiir ¢aligmalar, hem gliitensiz beslenme gereksinimi olan bireyler igin daha kapsayici bir
yeme-igme deneyimi yaratabilir hem de bolgesel gastronomi kiiltiiriiniin daha genis kitlelere tanitilmasina
katki saglayabilir. Elde edilen bulgular dogrultusunda, benzer nitelikteki c¢alismalarin Tirkiye'nin farkl
cografi bolgelerine yayginlastirilmasi, iilke genelinde kapsayici ve erisilebilir bir gastronomi turizmi
anlayiginin gelismesine destek olabilir.

Gliitensiz beslenme ihtiyacina yonelik yiyecek ve igecek se¢eneklerinin gelistirilmesinde, konaklama ve yeme-
igme isletmeleri ile is birligi biiyiik onem tasimaktadir. Ozellikle turizm sezonunun yogun gectigi
destinasyonlarda hizmet veren bazi tesisler, gliitensiz menii uygulamalariyla 6ne ¢ikmaktadir. Bu kapsamda;
Sueno Hotels Golf Belek, Sueno Hotels Deluxe Belek, Sueno Hotels Beach Side, Regnum Carya ve Limak
Thermal Boutique Hotel gibi otellerin gliitensiz beslenme ihtiyacina yonelik 6zel hizmet sunduklar
bilinmektedir (Jolly Tur Web Sitesi, 2025; Tatil.com Web Sitesi, 2025). Buna karsilik, Bati Karadeniz
Bolgesi’nde (BKB) gliitensiz menii secenekleri sunan otel ve yiyecek icecek isletmelerine dair bilgi oldukg¢a
sinirlidir. Bu durum, bdlgede gliitensiz beslenmeye uygun turizm hizmetlerinin heniiz yeterince
yayginlagsmadigini ortaya koymaktadir. Bu dogrultuda, bu bolgedeki turizm isletmeleriyle dogrudan temas
kurulmasi ve yerel turizm ofislerinden giincel bilgi alinmasi, bolgedeki gliitensiz konaklama olanaklarinin
haritalandirilmasi agisindan 6nemli bir adim olacaktir.

Ote yandan, bu ¢aligmada gliitensiz versiyonlar1 gelistirilen Ak¢akoca mancarli pide, Safranbolu kitir1, Bartin
gbzlemesi ve Bolu patatesli ekmegi gibi geleneksel yiyecekler, duyusal acgidan basarili bulunmustur. Bu
durum, Bat1 Karadeniz Bolgesi'nin gastronomi turizmi potansiyelini daha kapsayici hale getirmek i¢in somut
bir firsat sunmaktadir. Gliitensiz hale getirilen bu iiriinler, destinasyonlarin gastronomik ¢esitliligini artirarak
farkli beslenme ihtiyaclarma sahip turistler i¢in daha erisilebilir bir seyahat deneyimi yaratabilir. Bu ¢ergevede,
cografi isaretli iiriinlerin geleneksel yapisi korunarak gliitensiz alternatiflerinin gelistirilmesi; hem yerel
mutfak kiiltlirliniin yasatilmasina hem de boélgenin turistik ¢ekiciliginin artmasina katki saglar. Bu potansiyelin
stirdiiriilebilir bicimde degerlendirilebilmesi i¢in gliitensiz {irlinlerin yerel restoran ve otel meniilerine dahil
edilmesi 6nemlidir. Meniilerin “gliitensiz segenekler” basgligi altinda acik¢a sunulmasi, turistlerin giivenle
se¢im yapmalarin1 kolaylastiracaktir. Ayrica, mutfak personeline hijyen, ¢apraz bulasma ve igerik kontrolii
konularinda egitim verilmelidir. Uzun raf dmriine sahip iiriinlerin paketlenerek hediyelik esya veya taginabilir
atistirmalik olarak sunulmasi, yoresel {irlinlerin ekonomik degerini artirabilir. Yerel yonetim, turizm ofisleri
ve kooperatiflerin is birligiyle yiiriitiilecek tanitim kampanyalar1 ve tadim etkinlikleri ise bolgenin gastronomi
turizmi profilini gliglendirecek ve kapsayici turizm anlayisinin yaygilasmasina katki saglayacaktir.

786



Giiner ve Cilginoglu | Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 8(2) — 2025

Kaynakc¢a

28163 No’lu Resmi Gazete, (2012, Ocak 4). Tiirk gida kodeksi gluten intoleransi olan bireylere uygun gidalar
tebligi. Erisim Tarihi: 16.04.2025, https://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2012/01/20120104-8.htm.

32399 No’lu Resmi Gazete, (2023, Aralik 14). Perakende ticarette uygulanacak ilke ve kurallar hakkinda
yonetmelikte  degisiklik  yapilmasina  dair  yOnetmelik.  Erisim  Tarihi:  16.04.2025,
https://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2023/12/20231214-2.htm.

Ahmetoglu, F. (2020). Yerelmas: (Helianthus tuberosus) ilavesi ile gliitensiz ekmek tiretimi (Y ayimlanmamis
Yiiksek Lisans Tezi). Istanbul Aydin Universitesi, istanbul.

Al Zoghbi, M., El Deghel, M., Serhan, M., & Mnayer, D. (2025). Development of healthy gluten-free double-
layer pita bread: Nutritional, technological, and sensorial properties. Journal of Food Processing and
Preservation, 2025(1), 3811480. doi: 10.1155/jfpp/3811480

Aleman, R. S., Paz, G., Morris, A., Prinyawiwatkul, W., Moncada, M., & King, J. M. (2021). High protein
brown rice flour, tapioca starch & potato starch in the development of gluten-free cupcakes. LWT- Food
Science and Technology, 152, 112326. doi: 10.1016/j.lwt.2021.112326

Altindag, G., Certel, M., Erem, F., & Konak, U. 1. (2015). Quality characteristics of gluten-free cookies made
of buckwheat, corn, and rice flour with/without transglutaminase. Food Science and Technology
International, 21(3), 213-220. doi: 10.1177/1082013214525428

Altug Onogur, T., & Elmaci, Y. (2019). Gidalarda duyusal degerlendirme. Sidas Medya Yayincilik.

Bayrakei, H. A. (2020). Besleyici degeri yiiksek glutensiz makarna iiretiminde havug ve nohut ununun kullanim
imkanlarvmin arastiriimast (Yayimmlanmamis Doktora Tezi). Necmettin Erbakan Universitesi, Konya.

Bolu Belediyesi Web Sitesi. (2024). Yoreden sofraya patatesli koy ekmegi. Erisim Tarihi: 01.04.2025
https://www.bolu.bel.tr/gastronomi/patatesli-koy-ekmegi/.

Carboni, A. D., Puppo, M. C., & Ferrero, C. (2024). Gluten-free lentil cakes with optimal technological and
nutritional characteristics. Journal of the Science of Food and Agriculture, 104(10), 6298-6310. doi:
10.1002/jsfa.13459

Cografi Isaretler Portali [CIP] (2020b). Devrek beyaz baklavasi. Erisim Tarihi: 01.04.2025,
https://ci.turkpatent.gov.tr/cografi-isaretler/detay/38415.

Cografi Isaretler Portali [CIP]. (2017). Akgakoca mancarli pide. Erisim Tarihi: 01.04.2025
https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/Geographical Signs/30e5ceae-681b-4daf-a56 7-fcc8f9c45f1b. pdf.

Cografi  Isaretler Portali [CIP]. (2019). Kastamonu simidi. Erisim Tarihi: 01.03.2025,
https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/Geographical Signs/796d2595-fbaf-460a-a3f8-4ebcad6d3al5. pdf.

Cografi Isaretler Portali [CIP]. (2020a). Bolu patatesli ekmegi. Erisim Tarihi: 01.04.2025
https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/Geographical Signs/06152cbd-0031-4e70-93dc-c6¢63f87b135.pdf.

Cografi  Isaretler ~Portali [CIP]. (2021a). Sinop mantist. Erisim  Tarihi:  01.03.2025,
https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/Geographical Signs/16a6ba4c-73d5-4179-a21f-d469403169e5.pdf.

Cografi  Isaretler Portali [CIP]. (2021b). Safranbolu kitirr.  Erisim  Tarihi:  01.03.2025,
https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/Geographical Signs/9bf8dfc5-6421-479a-91bb-ad1a77d50a79.pdf.

Cografi  Isaretler Portali [CIP]. (2022). Bartin gozlemesi. Erisim Tarihi:  01.04.2025
https://ci.turkpatent.gov.tr/Files/Geographical Signs/26565f92-ad8b-467c-b58a-e8140d57ec10.pdf.

Demir, M. K. (2014). Use of quinoa flour in the production of gluten-free tarhana. Food Science and
Technology Research, 20(5), 1087-1092. doi: 10.3136/fstr.20.1087

Demiryiirek, L, Ve.‘Madenci, A. B. (2022). Gastronomi turizminde beslenme engelleri: Gliitensiz hosmerim
iiretimi. A. Unal (Ed.), Turizm ve destinasyon arastirmalar1 IT kitab1 i¢inde (ss. 129-148). Paradigma
Akademi Yayinlar.

Dragan, S., Serban, M. C., Damian, G., Buleu, F., Valcovici, M., & Christodorescu, R. (2020). Dietary patterns
and interventions to alleviate chronic pain. Nutrients, 12(9), 2510. doi: 10.3390/nu12092510
787



Giiner ve Cilginoglu | Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 8(2) — 2025

Durlu Ozkaya, F., Giiner, D., Akbryuk, T., ve Siner, N. (2022). Vegan diyeti kapsaminda gelistirilen kurabiye
ve tiiketici algisi. Gastoria: Journal of Gastronomy and Travel Research, 6(1), 48-60. doi:
10.32958/gastoria.978102

Diizce Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii. (2024). Akgakoca mancarli pide. Erisim Tarihi: 01.04.2025,
https://www.kulturportali.gov.tr/turkiye/duzce/neyenir/akcakoca-mancarli-pide.

Engin, S. (2025). Gliitensiz sef. Erisim Tarihi: 16.04.2025, https://www.instagram.com/glutensizsef/.

Erbil, K., ve Karaceper, E. I. (2023). Yenilik¢i recete gelistirme baglaminda: Besin degeri artirilmis gliitensiz
ve vegan lavas ekmegi. Journal of Silk Road Tourism Research, 3(1), 1-16.

Ervina, E. (2023). The sensory profiles and preferences of gluten-free cookies made from alternative flours
sourced from Indonesia. International Journal of Gastronomy and Food Science, 33, 100796. doi:
10.1016/j.ijgfs.2023.100796

Gliitensiz Yasam Rehberi. (2024). Gliitensiz meniisii olan restoran ve cafeler. Erisim Tarihi: 16.04.2025,
https://www.glutensiz.net/glutensiz-menusu-olan-restoran-ve-cafeler/.

Grand View Research. (2025). Gluten-free products market size, share & trend analysis report by product
(Bakery products, dairy/dairy alternatives, convenience stores), By distribution channel (Onling,
Specialty Stores), By region, and segment forecasts, 2023-2030. Erisim Tarihi: 07.04.2025,
https://www.grandviewresearch.com/industry-analysis/gluten-free-products-market.

Giiglii, M. S. (2024). Colyak ve gliitensiz yasam zirvesinin ikincisi diizenlendi. Erisim Tarihi: 20.07.2024,
https://www.aa.com.tr/tr/sirkethaberleri/gida/colyak-ve-glutensiz-yasam-zirvesinin-ikincisi-
duzenlendi/687595.

Giines, S. (2025). Gliitensiz firin blog. Erigim Tarihi: 16.04.2025,
https://www.instagram.com/glutensizfirinblog/.

Hamdani, A. M., Wani, I. A., & Bhat, N. A. (2020). Gluten free cookies from rice-chickpea composite flour
using exudate gums from acacia, apricot and karaya. Food Bioscience, 35, 100541. doi:
10.1016/j.fbi0.2020.100541

Hayuit, F., ve Giil, H. (2017). Colyak ve ¢6lyak hastalar1 i¢in tiretilen ekmeklerin kalite 6zellikleri. Journal of
the Institute of Science and Technology, 7(1), 163-169. doi: 10.21597/jist.2017127429

Inceday1, B., Tiirkmen Erol, N., ve Akpinar, P. (2024). Sebze igerikli zenginlestirilmis glutensiz cips iiretimi
ve in-vitro biyoerisilebilirliginin degerlendirilmesi. Food and Health, 10(2), 129-137. doi:
10.3153/FH24012

Jabeen, S., Khan, A. U., Ahmad, W., Ahmed, M. U. D., Ali, M. A,, Rashid, S., & Sharifi-Rad, J. (2022).
Development of gluten-free cupcakes enriched with almond, flaxseed, and chickpea flours. Journal of
Food Quality, 2022, 1-11. doi: 10.1155/2022/4049905

Jeradechachai, T., & Hall, C. (2024). Development of a gluten-free bread with added heat-treated yellow pea
flour: Application of response surface methodology. Cereal Chemistry, 101(1), 85-98. doi:
10.1002/cche.10725

Jofre, C. M., Campderrés, M. E., & Rinaldoni, A. N. (2024). Integral use of grape: Clarified juice production
by microfiltration and pomace flour by freeze-drying. Development of gluten-free filled cookies. Food
Chemistry Advances, 4, 100583. doi: 10.1016/j.focha.2023.100583

Jolly Tur Web Sitesi. (2025). Gliitensiz yasam otelleri. Erisim Tarihi:  03.03.2025,
https://www.jollytur.com/glutensiz-yasam-otelleri?gclsrc=aw.ds&gad
_source=1&gbraid=0AAAAADNS22d_vOetEzCZY oaLAnoP85hFc&gclid=CjwKCAIAW5W-
BhAhEiwApv4goDj-1ze AJrXXwX6TzEEp9-LEOGB9Q
PFEIWIGN7z2URVYTpgnZJMaUxoCyWMQAvVD_BwE.

Kasar, H., Biisra, A., ve Se¢im, Y. (2024). Gastronomi turizminde beslenme engelleri kapsaminda gliitensiz
iirtin gelistirme: Cografi isaretli Gaziantep sekerli boregi. Journal of Tourism & Gastronomy Studies,
12(1), 564-584. doi: 10.21325/jotags.2024.1395

788



Giiner ve Cilginoglu | Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 8(2) — 2025

Kastamonu Il Kiiltir ve Turizm Miidiirliigii. (2024). Kastamonu simidi. Erisim Tarihi: 01.03.2025,
https://www.kulturportali.gov.tr/turkiye/kastamonu/nealinir/kastamonu-smd.

Karademir, N. (2021). Tirkiye’de Avrupa Birligi tescilli cografi isaretli triinlerin ekonomik kalkinma
kapsaminda degerlendirilmesi. Journal of Social, Humanities and Administrative Sciences (JOSHAS),
7(41), 1164-1183. doi: 10.31589/JOSHAS.664.

Kavrut, E. (2015). Glutensiz revani iiretimi iizerine bir aragtirma (Yayimlanmamis Yiiksek Lisans Tezi). [gdir
Universitesi, 1gdir.

Kutlu, T. (2019). Glutensiz diyet: Ger¢ekten her zaman yararli mi?. Tiirk Pediatri Arsivi, 54(2), 73-75. doi:
10.14744/TurkPediatriArs.2019.82609

Kuzumoglu, Y. (2020). Glutensiz tulumba tatlisi iiretimi ve bazi kalite dzelliklerinin belirlenmesi
(Yayimlanmamus Yiiksek Lisans Tezi). Pamukkale Universitesi, Denizli.

Levent, A. (2023). Pelit unu kullaniminin glutensiz ekmek iiretiminde degerlendirilmesi (Yayimlanmamis
Yiiksek Lisans Tezi). Karamanoglu Mehmetbey Universitesi, Karaman.

Loewen, O. K., Ekwaru, J. P., Ohinmmaa, A., & Veugelers, P. J. (2019). Economic burden of not complying
with Canadian food recommendations in 2018. Nutrients, 11(10), 2529. doi: 10.3390/nhu11102529

Lu, Z. H., Donner, E., & Liu, Q. (2021). Development and characterisation of gluten-free potato bread.
International Journal of Food Science & Technology, 56(6), 3085-3098. doi: 10.1111/ijfs.14952

Man, S., Paucean, A., & Muste, S. (2014). Preparation and quality evaluation of gluten-free biscuits. Bulletin
UASVM Food Science and Technology, 71(1), 38-44. doi: 10.15835/buasvmcn-fst:10080

Marnilo, S. M., Yarmand, M. S., Salami, M., Aliyari, M. A., Emam Djomeh, Z., & Mostafavi, Y. S. (2023).
Development of gluten-free cake for improving textural and sensory characteristics with chia flour.
Journal of Food Processing and Preservation, 2023, 1-12. doi: 10.1155/2023/4923259

Nopa, B., Phithiphrom, A., Srichan, P., Sangpimpa, W., Renaldi, G., & Samakradhamrongthai, R. S. (2025).
Exploring the effects of jackfruit seed flour, rice flour, and tapioca flour on the development of gluten-
free fettuccine: An analysis of physicochemical properties and sensory qualities. Applied Food
Research, 100824. doi: 10.1016/j.afres.2025.100824

Ozugur, G., ve Hayta, M. (2011). Tahil esash glutensiz iiriinlerin besinsel ve teknolojik 6zelliklerinin
iyilestirilmesi. Gida, 36, 287-294.

Paucean, A., Man, S., Muste, S., & Pop, A. (2016). Development of gluten free cookies from rice and coconut
flour blends. Bulletin UASVM Food Science and Technology, 73(2), 164-166. doi:
10.15835/buasvmen-fst: 12311

Sugiyama, K., Matsumoto, D., Sakai, Y., Inui, T., Tarukawa, C., & Yamada, M. (2022). Development of
gluten-free rice flour noodles that suit the tastes of Japanese people. Foods, 11(9), 1321. doi:
10.3390/foods11091321

Sahin, A. (2021). Farkli formlarda gelistirilen gliitensiz galetalarin besin degerleri, duyusal analizleri ve satin
alma niyeti a¢isindan degerlendirilmesi (Yayimlanmamus Yiiksek Lisans Tezi). Kocaeli Universitesi,
Kocaeli.

Simsek, A., Giileg, E., ve Usta, S. (2020). Gastronomik iiriin gesitlendirme kapsaminda veganlar ve ¢olyak
hastalari i¢in iirlin gelistirme: Kazandibi. Uluslararasi Tiirk Diinyas1 Turizm Aragtirmalar1 Dergisi, 5(1),
51-59. doi: 10.37847/tdtad.698196

Tatil.com Web Sitesi. (2025). Gliitensiz oteller. Erigsim Tarihi: 03.03.2025, https://www.tatil.com/glutensiz-
oteller.

Togrul, 1. (2021). Gélevez (colocasia esculenta (L.) schott) unu ilavesinin glutensiz krakerlerin besleyici ve
duyusal zelliklerine etkisi (Yayimlanmamis Yiiksek Lisans Tezi). Kocaeli Universitesi, Kocaeli.

Tiirk Patent ve Marka Kurumu (TURKPATENT). (2025). Tiirkiye’nin cografi isaretleri. Erisim Tarihi:
16.04.2025, https://ci.turkpatent.gov.tr/anasayfa.

789


https://www.kulturportali.gov.tr/turkiye/kastamonu/nealinir/kastamonu-smd
https://ci.turkpatent.gov.tr/anasayfa

Giiner ve Cilginoglu | Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 8(2) — 2025

TRT Haber Web Sitesi. (2024). Ekonomi cografi isaretli Safranbolu kitiri, gecen yil 5 ton {iretildi. Erisim
Tarihi: 01.08.2024, https://www.trthaber.com/foto-galeri/cografi-isaretli-safranbolu-Kkitiri-gecen-yil-5-
ton-uretildi/62619/sayfa-2.html.

Ulusoy, H., ve Rakicioglu, N. (2019). Glutensiz diyetin saglik iizerine etkileri. Beslenme ve Diyet Dergisi,
47(2), 87-92.

Yildiim, R. M. (2025). Glutensiz sekerpare fiiretiminde farkli un cesitleri, protein kaynaklari ve
transglutaminaz enziminin etkileri. Turkish Journal of Agriculture-Food Science and Technology,
13(2), 469-475. doi: 10.24925/turjaf.v13i2.469-475.7467

Yildiz, E. (2019). Gliitensiz biskiivi iiretiminde badem unu ve stevya kullanmim (Yayimlanmamig Doktora
Tezi). Bursa Uludag Universitesi, Bursa.

790



