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Ozet

Colyak hastaligi ve gliiten intoleransi gibi durumlar nedeniyle gliitensiz diyet uygulayan bireylerin sayisi ve gliitensiz iiriinlere olan
talep giderek artmaktadir. Gliitensiz iriinlere olan ilginin artmasiyla birlikte, akademisyenler ve endiistri bu iiriinlerin
geligtirilmesine yonelik kapsamli arastirmalar yapmaya baglamistir. Bu aragtirmanin amaci, gliitensiz firin ve makarna tiirii tirtinlere
dair alanyazindaki egilimleri inceleyerek genel bir bakis sunmak ve gelecekteki aragtirmalar i¢in potansiyel yonleri ortaya ¢ikarmay1
hedeflemektedir. Bu aragtirmada nitel desende tasarlanmis olup verilerin toplanmasi siirecinde dokiiman taramasindan
yararlanilmistir. Dokiiman taramasi sonucu elde edilen verilere betimsel igerik analizi uygulanmustir. Arastirma, TR dizin ve YOK
tez merkezi veri tabanlarinda yer alan 31 makale ve 12 tez iizerinden gergeklestirilmistir. Yapilan analiz neticesinde kullanilan un
¢esidi, liriin ¢esidi, panel ortami1 ve panelist sayisi gibi ¢esitli dokuz tema elde edilmistir. Elde edilen bulgulara gore, gliitensiz firm
ve makarna iiriinlerinin gelistirilmesine yonelik ¢aligmalarin 2020 yili itibariyle artmaya bagladig1 ve bu alandaki arastirmalarin
¢ogunun agirlikli olarak gida miihendisligi, gastronomi ve mutfak sanatlar1 gibi boliimlerde olan akademisyenler tarafindan
gerceklestirildigi goriilmektedir. Gelistirilen {irlinler arasinda genellikle kek, ekmek ve biskiivi gibi {irlinlerin 6n plana ¢iktig1 tespit
edilmistir. Sonug olarak bu g¢alisma, gliitensiz firin ve makarna {irlinlerine yonelik mevcut aragtirmalarin simirliliklarint ortaya
koymakta ve gelecek caligmalar igin Oneriler sunmaktadir. Caligma kapsaminda iiriin ¢esitliliginin genisletilmesi, duyusal
analizlerde daha fazla panelist kullanimi ve ¢dlyak hastalarinin panellere dahil edilmesi dnerilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Gliitensiz, Duyusal Ozellikler, Duyusal Degerlendirme, Gastronomi

Abstract

The prevalence of persons adhering to a gluten-free diet and the demand for gluten-free products are rising due to illnesses including
celiac disease and gluten sensitivity. As demand in gluten-free goods rises, both academia and business have initiated comprehensive
study into their creation. This research aims to offer an overview by analyzing trends in the literature about gluten-free bread and
pasta goods, as well as to pinpoint relevant avenues for future research. This study employed a qualitative framework and
incorporated document analysis for data collecting. Descriptive content analysis was utilized on the data acquired from document
scanning. The study analyzed 31 articles and 12 theses from the TR Index and YOK Thesis Center databases. The study yielded
nine distinct themes, encompassing the type of flour utilized, the nature of the product, the panel atmosphere, and the number of
panelists involved. Research on the advancement of gluten-free bread and pasta items has escalated since 2020, predominantly
conducted by scholars from disciplines such as food engineering, gastronomy, and culinary arts. Among the produced products,
cakes, bread, and biscuits were notably prominent. This study underscores the constraints of existing research on gluten-free bread
and pasta goods and proposes recommendations for further investigations. This study recommends expanding product diversity,
increasing the number of panelists in sensory analyses, and include celiac patients in the panels.

Keywords: Gluten-free, Sensory Attributes, Sensory Assessment, Gastronomy

Giris

Colyak hastaligl veya gliiten intoleransi genetik yatkinligi olan kisilerde gliitenin neden oldugu kronik bir
bagisiklik hastaligidir. Bu hastalik yasam boyu devam etmektedir (Capriles vd., 2023; Lebwohl, Sanders ve
Green, 2018). Diinya niifusunun %1’ini etkileyen ¢6lyak hastalig gliiten alimiyla tetiklenen ince bagirsakta
bir otoimmiin reaksiyon olarak gériilmektedir (Lebwohl vd., 2018). Tirkiye'de her yiiz bireyden birinde ¢dlyak
hastalig1 goriildiigii tahmin edilmektedir (Ozkaya, Akbulut ve Tulga, 2017). Célyak hastaliginin mevcut ve
tek tedavisi, hastalarin giivenli ve etkili bir sekilde uygulayabilecegi dmiir boyu siiren gliitensiz bir diyettir.
Bu diyet, Willem-Karel Dicke’nin 1941 yilinda ¢6lyak hastalart iizerindeki olumlu etkilerine iliskin
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yayimladigi ilk aragtirmadan bu yana (Dicke, 1941) uygulanmaktadir. Gliitensiz diyet giiniimiizde gliitene
bagli bozukluklarin tedavisi i¢in bilimsel olarak taninan tek ve etkili yontem olarak kabul edilmektedir. Colyak
hastaliginin tedavisi i¢in oldukg¢a dnemli olan gliitensiz diyet, meyveler, sebzeler, baklagiller, et, siit tiriinleri,
yaglar, gliitensiz tahillar ile alternatif dogal gliitensiz tahillar ve ikame gidalardan olusmaktadir (Capriles vd.,
2023; El Khoury, Balfour-Ducharme ve Joye, 2018; Ozkaya vd., 2017).

Son yillarda, gliitensiz diyetin benimsenmesi, gliitenle iligkili rahatsizliklar1 bulunan hastalarin yani sira, gliiten
hassasiyeti olmayan bireyler arasinda da kayda deger bir artig gostermektedir. Bu egilimin, gliitenle iliskili
bozukluklarin, 6zellikle de kiiresel bir halk saglig1 sorunu haline gelen ¢6lyak hastali§inin artan yayginligi ve
buna bagli farkindaligin yiikselmesiyle dogrudan iliskili oldugu diistiniilmektedir (Capriles Santos ve Aguiar,
2021; El Khoury vd., 2018). Bu ilginin bir sonucu olarak, pazarin 2022 yili itibartyla degeri 6,45 milyar ABD
dolar1 olarak belirlenmis olup, 2023’ten 2030’a kadar yillik %9,8 biiylime orami ile genislemesi
ongoriilmektedir (Gluten-free Products Market Size and Share Report, 2030). Bu durum, gliitensiz iiriinleri
giiniimiizdeki en 6nemli on gida trendinden biri haline getirmistir (Capriles vd., 2023). Sonug olarak, gliitensiz
beslenmenin bir gida trendi olarak benimsenmesi, gliitensiz iiriinlerin tiiketiminde ve talebinde 6nemli bir
artisa yol agmuistir.

Gliitensiz liriinler pazarina yonelik yapilan baska bir arastirma, 2020 yilinda kiiresel gliitensiz pazarinin
biiyiikliigiiniin 5,6 milyar ABD dolar oldugu ve %38,1’lik bir biiyiime oraniyla 2025 yilina kadar yillik 8,3
milyar ABD dolarina ulagsmasinin beklendigini bildirmektedir (Woomer ve Adedeji, 2020). Ayn1 zamanda
ABD’de yapilan pazar aragtirmalarina gore, tiikketicilerin %6°’s1 her giin “gliitensiz” etiketli iiriinler kullanmay1
tercih etmektedir (Markets and Markets, 2020). Dunn, House ve Shelnutt (2014) tarafindan ydriitiilen bir
aragtirmaya gore, katilimcilarin %31'1 gliiten tiikketiminden kaginmanin genel sagligi iyilestirdigine, %37'si ise
gliitensiz {irlinlerin geleneksel muadillerinden daha saglikli olduguna inanmaktadir. Benzer sekilde
gerceklestirilen birgok calismada tiiketicilerin gliitensiz gidalarn gliiten iceren (genellikle bugday bazli)
muadillerine kiyasla daha saglikli olarak algiladigina dair bulgular elde edilmistir (Gaesser ve Angadi, 2012;
Prada vd., 2019). Gliitensiz iiriinlere yonelik artan bu ilgi, akademisyenler ve endiistri tarafindan bu tiriinlerin
gelistirilmesine dair kapsamli arastirmalar yapilmasini tesvik etmistir. Bu alanda mevcut egilimleri ve
gelecekteki yaklagimlar belirlemek amaciyla hem akademik gevrelerin hem de endiistrinin giincel bir genel
bakis acisina ihtiyag duydugu goriilmektedir. Gliitensiz firin ve makarna iiriinlerine iliskin bu aragtirma
bosluklarindan hareketle bu ¢alisma, gliitensiz iiriin seceneklerine olan kritik ihtiyaci vurgulayarak kapsaml
bir genel bakis sunmay1 amaglamaktadir.

Bu arastirmanin amaci, gliitensiz firln ve makarna irtinleri alanindaki giincel literatiir egilimlerini analiz
ederek, mevcut durum hakkinda genel bir bakis sunmak ve gelecekteki caligmalar icin potansiyel arastirma
alanlarin belirlemektir. Bu amaca yonelik olarak, arastirma asagidaki sorular tarafindan yonlendirilmektedir:

Gliitensiz firin ve makarna {irlinlerine dair yayin sayisi zaman i¢inde nasil bir degisim gostermigtir?
Gliitensiz firin ve makarna {iriinleri ile ilgili mevcut arastirmalarin kapsami nedir?

Gliitensiz firin ve makarna tiriinlerinin gelistirilmesinde hangi un tiirleri kullanilmaktadir?
Arastirma alanindaki giincel konular, gelecekteki egilimler ve mevcut sinirliliklar nelerdir?

Yontem

Bu caligmanin amaci, ulusal alanyazinda ge¢misten gilinlimiize kadar hazirlanmis olan gliitensiz firin ve
makarna liriinlerinin gelistirilmesine dair ¢aligmalarin incelenmesidir. Bu ¢alisma kapsaminda tarama modeli
kullanilmistir. Tarama modelleri gegmiste ya da halen var olan bir durumu var oldugu sekliyle betimlemeyi
amaglayan arastirma yaklagimlaridir. Bu modelde arastirma konusu olan olay, olgu, nesne, birey vb. kendi
kosullari iginde ve oldugu gibi tanimlanmaya ¢alisilir (Karasar, 2011: 77). Tarama modeli, bilimsel verilerin
gozlenerek kaydedilmesi, incelenecek olaylar arasindaki iligkilerin saptanmasi ve bunlarin sonucunda
degiskenler tizerinde genellemelere varilmasidir (Yildirim ve Simsek, 2018). Bu arastirmada nitel desende
tasarlanmis olup verilerin toplanmasi siirecinde dokiiman taramasindan yararlanilmigtir. Dokiiman taramasi
sonucunda elde edilen verilere icerik analizi gergeklestirilmistir. Icerik analizi, nitel yontemde siklikla
kullanilan bir yontem olup, verilerin sistematik olarak incelenmesi, belirlenmesi ve yorumlanmasi igin
kullanilmaktadir (Neuman, 2014). Elde edilen verilere betimsel igerik analizi uygulanmistir. Betimsel igerik
analizi, toplanan verileri 6zetlemek, diizenlemek ve temel temalar1 veya kategorileri ortaya ¢ikarmak igin
kullanilmaktadir. Arastirma kapsaminda yayinlar incelenmis ve sdz konusu yayinlarda arastirma konusuna
yonelik olarak belli basli temalarin incelemesi gerceklestirilmistir. Bu temalar; yayin yili, yayn tiirii, duyusal
analiz yonteminin uygulanmasi, yazarlari boliimlerine dair dagilimu, iirlin ¢esidi, kullanilan unlar, 6rneklem
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ve test teknigi, duyusal analiz ortami ve panel Ornekleri gibi verilerdir. Bu verilerin istatistiklerine iliskin
bilgilerin ortaya cikarilmasi ile arastirilan alana yonelik genel bir cati1 ortaya konulmasi amag¢lanmaktadir.

Ulusal alandaki yayinlara ulasmak amaciyla TR dizin ve YOK tez merkezi veri tabani1 kullanilmistir. TR Dizin
ve YOK tez merkezi ulusal alanda verilerin elde edilmesinde onemli veri tabanlari arasinda yer almasi
sebebiyle tercih edilmistir. TR Dizin veri tabani ulusal, hakemli, bilimsel dergilerdeki makaleler i¢in ulusal bir
atif dizinidir (TR DIZIN, 2024). YOK tez merkezi, Tiirkiye’de hazirlanmus lisansiistii tezlerin toplanmasi,
diizenlenmesi ve elektronik ortamda erisime agilmasi hizmetlerini yliriiten Yiiksekdgretime bagli bir veri
tabanidir (YOK Tez Merkezi, 2024). Bu veri tabanlari ulusal alanda verilerin elde edilmesinde &nemli veri
tabanlar1 arasinda yer almaktadir. Bu kapsamda ulusal literatiirdeki makaleler ve tezler i¢in TR Dizin ve YOK
tez merkezi veri tabani tercih edilmistir. Bu veri tabanlarinda taramalar i¢in “gliitensiz” “gliitensiz ekmek”,
“gliitensiz kek”, “gliitensiz makarna”, “gliitensiz biskiivi ve kurabiye” anahtar kelimeleri kullanilarak 14-15
Eyliil 2024 tarihinde tarama gerceklestirilmistir. Bu tarama gerceklestirilirken birtakim hususlar dikkate
alinmustir. Bu amagla iki smirlilik uygulanmustir. ilk olarak TR Dizin veri tabaninda yapilan taramada sadece
kaynak tiirii olarak makaleler dahil edilmistir. Ikincisi tarama sonucunda elde edilen yayinlarin gliitensiz firm
ve makarna iirlinlerinin gelistirilmesine yonelik caligmalar olmasi1 dikkate alinmistir. Bu kapsamda alanyazin
incelemesi, piyasadaki gliitensiz tiriinleri ele alan ¢alismalar hari¢ tutulmustur. Bu hususlar dikkate alinarak
yapilan tarama sonucunda 31 makale ve 12 teze ulagilmistir. Bu dogrultuda ele alinan yaymlar, yillar,
kullanilan yontemler, veri toplama teknikleri, veri analiz teknikleri ve arastirma sonucunda elde edilen problem
durumlar1 kapsaminda ayr1 basliklar altinda ele alinmistir. Elde edilen yayinlar tek tek incelenmis ve elde
edilen bulgulara yonelik grafikler olusturulmustur.

Aragtirma verilerinin analizi aragtirmaci tarafindan manuel olarak yapilmistir. Bu siirecte olas1 yanliliklart
azaltmak ve arastirmaci c¢esitlemesini saglamak adina (Archibald, 2016), veri setinin tamami, ¢alismaya dahil
olmayan, nitel aragtirma yontemleri konusunda deneyimli iki turizm akademisyeni ile paylagilmigtir.
Akademisyenlerden, veri setinde yer alan ifadeleri, arastirmacinin dénceden belirlemis oldugu kategorilerle
eslestirmeleri istenmistir. Yapilan karsilastirmalar sonucunda, arastirmaci ile bagimsiz akademisyenlerin
kodlamalar1 arasinda %95’e yakin bir uyum tespit edilmistir. Bu uyum orani, kodlama stirecinin giivenirligine
iligkin dnemli bir katki saglamistir. Boylece aragtirmanin niteligi artirilarak gecerlik ve glivenirlige 6nemli bir
katki saglanmistir (Yildirim ve Simsek, 2018). Arastirma dokiiman analizi odakli olmast nedeniyle etik kurul
gerektirmemektedir.

Bulgular

Elde edilen verilerin yayin tiirii, yayin y1l1, duyusal analiz yonteminin uygulanmasi, yazarlarin boliimlere gore
dagilimi, anahtar kelimeler, iiriin ¢esidi, kullanilan unlar, 6rneklem ve test teknigi, duyusal analiz ortami ve
panel orneklerinin analizi olmak {izere dokuz farkli baslik altinda sunulmustur. Gliitensiz firin ve makarna
iiriinlerinin gelistirilmesine iliskin akademisyenler tarafindan gerceklestirilen yayin faaliyetlerine iliskin
olarak dokiiman analizi neticesinde elde edilen bulgulara iligkin veriler sekillerle sunulmustur.

Yayn tiirii

Caligma kapsaminda tezler ve makaleler incelenmistir. Elde edilen bu kaynaklarin yayin faaliyetlerinin
tirlerine gore dagilimi Sekil 1’de yer almaktadir. Caligma kapsaminda yer alan makaleler 31 iken, bu konuda
incelenen tez ¢aligmalar1 12 olarak tespit edilmistir.
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Sekil 1. Gliitensiz Firin ve Makarna Uriinleri Konulu Yayinlarin Tiirlerine Gore Dagilimi
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Gliitensiz firin ve makarna iiriinlerinin gelistirilmesine yonelik incelenen ¢aligmalarin yillara gére dagilimi
Sekil 2’de sunulmustur. incelenen g¢alismalarda ilk yaymin 2006 yilinda makale olarak yayinlandig
goriilmektedir. Gliitensiz firin ve makarna iiriinlerine iliskin tezin ise 2015 yilinda yapildig: tespit edilmistir.
Yillar itibariyle de 6zellikle 2020 yilindan sonra bu konu da yapilan ¢aligmalarin sayisinin artmaya basladigi
sonucuna ulasilmstir.

Sekil 2. Gliitensiz Firin ve Makarna Uriinleri Konulu Yayinlarin Tarihe Gore Dagilim
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Duyusal analiz yonteminin uygulanmasi

Gliitensiz firin ve makarna tiriinlerinin {iretimi ve kalitesini kontrol etmek amaciyla bu tiir iiriinlerin reolojik,
kimyasal, fiziksel, besin ve biyoaktif bilesimi ve duyusal 6zelliklerini degerlendirmek i¢in gesitli yaklagimlar
kullanilmaktadir. Bazi ¢aligmalarda duyusal analiz yonteminin uygulanmasi ana bir yaklagim olurken bazi
calismalarda da bu yonteme yer verilmemektedir. incelenen ¢alismalar kapsaninda da bazi galismalarda
iirtinlerin kalitesinin kontrolii i¢in duyusal analiz yonteminin benimsenmesi s6z konusu iken bazi ¢aligmalarda
duyusal analiz yonteminin uygulanmadigi goriilmektedir (Sekil 3.).
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Sekil 3. Gliitensiz Firin ve Makarna Uriinleri Konulu Yayinlarin Duyusal Analiz Yontemine Gore
Dagilim

Duyusal Analiz iceren Calismalar

' Duyusal Analiz icermeyen Calismalar

Gliitensiz firin ve makarna iriinlerine iligkin incelenen ¢aligmalarda 10 yaymin duyusal analiz yontemini
kullanmadigini, 33 yayinin ise duyusal analiz yontemini benimsedigi tespit edilmistir. Bu bulgu gliitensiz firin
ve makarna tirtinlerinin gelistirilmesinde duyusal analizin 6nemini vurgulamaktadir.

Yazarlarin Boliimlerine Gore Dagilimi

Gliitensiz firin ve makarna triinlerine iligkin incelenen ¢aligsmalar kapsaminda bu ¢aligmalarin yazar/larinin
béliimlerinin analizine iliskin yapilan inceleme Sekil 4° de sunulmustur. Incelenen ¢alismalarin yazar/larinin
neredeyse yarisindan fazlasinin gida miihendisligi boliimiinden oldugu goriilmektedir. Gida miihendisligi
boliimiinden sonra gliitensiz firin ve makarna {irlinlerine iliskin yapilan akademik yayinlarin gastronomi ve
mutfak sanatlari, gida isleme, beslenme ve diyetetik boliimlerinden yazar/lar tarafindan gergeklestirildigi
sonucuna ulasilmstir.

Sekil 4. Gliitensiz Firin ve Makarna Uriinleri Konulu Yayinlarin Yazar/larimn Béliimlere Gore
Dagilimm

Bitki Koruma 1
Gida Giivenligi 1
Tarla Bitkileri 1
Kimya ve Kimyasal isleme Teknolojisi 1

Gida Teknolojisi 2
Gida Hijyeni ve Teknolojisi 1

Ascilik 2

Gida isleme 5
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 9
Beslenme ve Diyetetik 4
Gida Miihendisligi 43

0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50

Ayn1 zamanda Sekil 4* de goriildiigii tizere farkli boliimlerden yazar/larin gliitensiz firin ve makarna triinleri
hakkinda caligmalar yaptigi goriilmektedir. Bu bulgu, yazarlarin boliimlerine iligkin dagilimin, gida
miihendisligi, gastronomi ve mutfak sanatlari, gida isleme ile beslenme ve diyetetik boéliimlerinden
arastirmacilarin s6z konusu alandaki ¢aligmalarda 6nemli bir rol oynadigini desteklemektedir.
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Anahtar Kelime Ag Analizi

Arastirma kapsaminda incelenen 43 yaymnin anahtar kelime analizi VOSviewer yazilimi kullanilarak
gergeklestirilmis ve elde edilen bulgular Sekil 5'te sunulmustur. Ag analizi sonuglari, gliitensiz firin ve
makarna {irlinleri arastirma alaninda belirgin tematik kiimelenmelerin varligini ortaya koymaktadir.

Analiz bulgularia gore diger anahtar kelimelerle giiclii baglantilar1 olan ve arastirma alaninin merkezinde
“gliitensiz” ve “¢olyak” kavramlar1 yer almaktadir. Yesil renk kiimesi firin iirlinlerini (ekmek, kek, biskiivi)
temsil ederken, mavi renk kiimesi ¢6lyak hastalig1 ve gliitensiz beslenme konularini, kirmiz1 renk kiimesi ise
duyusal analiz ve iiriin gelistirme siireclerini ifade etmektedir.

Sekil 5. Gliitensiz Firin ve Makarna Uriinleri Konulu Yayinlarin Anahtar Kelime Ag Analizi
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Aciklama: Ag analizi VOSviewer yazilimi kullanilarak gergeklestirilmistir. Renk gruplart tematik kiimelenmeleri,
baglant1 kalinliklar1 ise kavramlar arasi iligki gii¢lerini temsil etmektedir.

Ag analizinde “duyusal analiz”, “hedonik test” ve “panelist” kavramlarinin giiclii bir kiime olugturmas,
incelenen calismalarda duyusal degerlendirme yontemlerinin énemli bir rol oynadigini dogrulamaktadir. Bu
bulgu, ¢alismada tespit edilen 33 yayinin duyusal analiz yontemi benimsemesi bulgusunu desteklemektedir.
Ayrica “kegiboynuzu”, “kinoa”, “amarant” ve “karabugday” gibi alternatif un kaynaklarinin agda belirgin
konumlar almasi, gliitensiz iiriin formiilasyonlarinda cesitli tahil ve baklagil bazli bilesenlerin yaygin
kullanimini gostermektedir. Ayrica “kek”, “ekmek” ve “biskiivi” kavramlarinin merkezi konumlari, yapilan
aragtirmalarda bu {irlinlere daha fazla odaklanildigin1 gostermektedir. Buna ek olarak arastirmalarda
“makarna” tirlinlerine yonelik arastirmalarin sinirl oldugu ve gelecek arastirmalar i¢in potansiyel ¢alisma alani
oldugu sdylenebilir. Anahtar kelime ag analizinin genel yapisi, gliitensiz firin ve makarna iirtinleri arastirma
alaninin multidisipliner bir yaklasim benimsedigini gostermektedir. Bu bulgular, Capriles vd. (2023)
tarafindan vurgulanan gliitensiz iiriin gelistirmede multidisipliner yaklagimin dnemini desteklemektedir.

Uriin Cesidi

Gliitensiz firin ve makarna iirlinlerine artan ilginin bir sonucu olarak gliitensiz iiriinlerin gelistirilmesine
yonelik arastirmalarin arttigi gozlenmektedir. Gliitensiz firin ve makarna {irinleri konulu yayinlarin tiriin
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cesidine gore dagilinn Sekil 6°da verilmistir. Incelenen bu calismalarda gliitensiz olarak gelistirilen iiriinler
kapsaminda en ¢ok sirasiyla kek (14), ekmek (11), biskiivi (9) gibi tiriinlerin gelistirildigi tespit edilmistir. Bu
caligmalardan 5 tanesinde gliitensiz makarna gelistirilmistir. Diger firin {rlinlerine iliskin g¢aligmalar
incelediginde gelistirilen iiriin sayisinin olduk¢a az oldugu gbézlenmektedir. Ayni zamanda simit, pogaca ve
acma gibi Tiirk Mutfagina 6zgii tirlinlerinin gelistirilen tiriinler kapsaminda yer almadig1 goriilmektedir. Yine
bu gelistirilen {iriinler arasinda pizza gibi hizli yemek sektdriine 6zgii olan yiyeceklerin yer almadig tespit
edilmistir.

Sekil 6. Gliitensiz Firin ve Makarna Uriinleri Konulu Yayinlarn iiriin cesidine gore dagihm
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Gliitensiz firin ve makarna iiriinlerine yonelik gerceklestirilen incelemede, bu iirlinlerin gelistirilmesi amaciyla
kullanilan ¢esitli tahillardan, baklagillerden ve tohumlardan elde edilen un bilesenlerinin kullanildig:
goriilmektedir. Sekil 7°de kullanilan un bilesenlerinin dagilimi verilmektedir. Gliitensiz ekmekler, karabugday,
kinoa, amarant ve nohut gibi besin degeri yliksek {iriinlerin unu kullanilarak gelistirilmistir. Benzer sekilde,
gliitensiz kekler de ayni tahil ve baklagil kaynaklarinin yani1 sira kegiboynuzu unu ve ¢esitli kuru yemis unlari
icermektedir. Gliitensiz makarna, ke¢iboynuzu ve leblebi unlari gibi alternatif bilegenlerle iiretilmekte, boylece
gliiten icermeyen beslenme tercih edenler i¢in ¢esitlilik saglanmaktadir.

Sekil 7. Gliitensiz Firin ve Makarna Uriinleri Konulu Yaymlarin Kullandigi Un Bilesenlerine Gore
Dagilimm
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Gliitensiz biskiivi ve kurabiyelerde ise kirmizi pancar tozu, misir unu ve mikroalgler (Spirulina Platensis) gibi
yenilikgi bilesenler kullanilarak hem lezzet hem de besin degeri artirilmas1 amaglanmustir. Ayrica yoresel bir
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bitki olan Hingedan (Ferula pseudalliacea), gliitensiz biskiivi formiilasyonunda kullanilmistir. Son olarak,
gliitensiz lokmalarda iizim ¢ekirdegi tozu ve keten unu gibi saglikli bilesenler tercih edilmistir. Bu ¢esitlilik,
gliitensiz beslenmeyi destekleyen ve tiiketici taleplerine yanit veren bir iiriin yelpazesinin olusturulmasina
katki saglamaktadir.

Orneklem ve Test Teknigi

Gliitensiz firin ve makarna iirlinlerinin gelistirilmesine yonelik incelenen ¢ogu calismada panelistlerin
begenisini degerlendirmek i¢in hedonik testler kullanirken (Hastaoglu vd., 2023; Ertag, 2006; Yilmaz ve
Dogan, 2015), siralama testi ve kalite puanlama testi baz1 calismalarda uygulanmistir (Barisik ve Tavman,
2018; Zivali Bilgin ve Sen, 2021). Hedonik skala uygulayan c¢alismalarda 5, 7, 9 ve 10 puanh yapilandirilmis
Olcekler siklikla kullanilmaktadir. Bu 6lgekler arasinda ¢aligsmalarda genellikle 5 puanl 6lgeklerin kullanimi
yaygin olmustur.

Gliitensiz firin ve makarna iirlinlerine iliskin incelenen ¢alismalarda gergeklestirilen panellerde 5 ile 71
katilimcidan olusan bir aralik gdzlenmistir. Incelenen galismalarda paneller egitimli, yar1 egitimli ve egitimsiz
panelistler ile gergeklestirilmektedir. Calismalarda kullanilan panelist gruplarinin biiyiikliikleri, panelistlerin
egitimlerine gore farklilik gdstermektedir. Egitimli panelistlerin yer aldigir gruplar 5 ila 20 panelistten
olusurken, yar1 egitimli panelist gruplarinda 9 ila 25 panelist bulunmaktadir. Egitim almamis panelistlerden
olusan gruplar ise 26 ila 71 panelistten olugsmaktadir. Duyusal analiz ¢aligmalarinda ortaya ¢ikan giincel sorun
egitimli panelistlere hedonik testlerin uygulanmasi ve ¢aligsmalarin neredeyse yarisinda, az sayida panelist veya
tilketici olmasidir. Egitimli panelistlerin hedonik testlerden ziyade daha c¢ok firiinlerinin 6zelliklerine
yogunlastigi profil analizlerinde yer almalar1 gerekmektedir. Hedonik testlerin daha gok tercihlerin belirtildigi
yiizeysel testler oldugu ve genellikle tiiketiciye veya yari egitimli panelistlere gergeklestirilmesi uygundur
(Lawless ve Heyman, 2010).

Bazi calismalarda ise panelist sayisinin oldukca az sayida oldugu gozlenmistir. Ozellikle tiiketici
caligmalarinda minimum olarak 80 tiiketiciye ulagilmasinin giivenilir ve gecerli sonuglar elde edilmesi i¢in
gerekli oldugu belirtilmektedir (Stone ve Sidel, 2004). Ancak incelenen bir ¢calismada egitimli panelistlerden
olusan panelin 5 panelistten olustugu goriilmektedir. Bagka bir ¢calismada ise egitimsiz panelistlerden olusan
panel grubunda 26 panelist yer almaktadir. Ayn1 zamanda calismalarin neredeyse yarisinda panelistlerin
cinsiyetine ve yasina iliskin bilgilerinin verilmedigi goriilmektedir. Ozelikle duyusal analiz igin yasa iliskin
bilginin 6nemli oldugu (Schiffman, 1993) diisiniildiigiinde duyusal analiz panellerine katilan panelistlere
iligkin bu bilgilerin verilmesi 6nem arz etmektedir.

Incelenen calismalarda duyusal analiz paneline katilanlarin ¢ogu ¢élyak hastalifi olmayan ya da gliiten
hassasiyeti bulunmayan panelistlerden olusmaktadir. Sadece bir ¢alisma ¢6lyak hastasi olan panelistleri ele
almistir (Hayit ve Yazici, 2023). Gliitensiz firin ve makarna tiriinlerine dair gerceklestirilen bir duyusal analiz
panelinde ¢olyak hastalarmin bulunmamasi, 6zellikle iriinlerin degerlendirilmesinde 6nemli bir eksiklige
neden olmaktadir. Ozellikle diizenli olarak gliiten tiiketen panelistlerin, gliitenli {iriinlerin dokusu tadi ve
aromasina dair gelismis bir duyusal hafizasi bulunmaktadir. Bunun aksine ¢o6lyak hastalar1 ise gliiten
icermeyen lriinlere uzun siire maruz kalmadiklari i¢in bu hafizaya sahip degillerdir. Bu durum nihayetinde,
gliitensiz iiriinlerin degerlendirilmesinde objektif bir degerlendirme yapmay zorlastirabilir. Ozellikle gliitensiz
iiriinlerin panellerinde ¢olyak hastalarinin da bulunmasi iiriin gelistirme siireclerine katki saglayabilir ve
¢olyak hastalarinin ihtiyaclarina daha iyi cevap verecek iiriinlerin ortaya ¢ikmasimi saglayabilir. incelenen
caligsmalarda ¢6lyak hastalarinin panelist olarak yer almamasinin temel nedeni, bu iriinlerin gelistirildigi
laboratuvarlarin, ¢apraz bulagsmay1 dnleyecek sekilde tasarlanmis olmamasi veya iiriinlerin giivenliginin tam
olarak saglanamamasindan kaynaklanabilecegi diisiiniilmektedir. Bu ylizden, olas1 bir tehdide ve alerjik
duruma kars1 ¢alismalarin biiyiik bir gogunlugu ¢6lyak hastasi olmayan ve diizenli tiikketim aligkanligina sahip
bireylerle yiiriitiilmektedir.

Caligsma kapsaminda incelenen g¢alismalarda tiiketici testlerinde 6zellikle 6grenciler ve 6gretim {iyelerinin
panelist olarak yer aldig1 gériilmektedir. Sonug olarak bu da amaglanan hedefkitlenin basarili bir sekilde temsil
edilememesine neden olmaktadir. Tiiketicilerin goriislerini daha iyi tahmin etmek ve anlayabilmek igin
Merkezi Konum Testleri ve Evde Kullanim Testleri gibi daha dogal tiiketim yerlerinde tiiketici caligmalar
gergeklestirilmesi diisiiniilmelidir (De Kock ve Magano, 2020 ).

Duyusal Analiz Ortam ve Panel Ornekleri

Incelenen ¢alismalarda gliitensiz iiriinlere iliskin yapilan duyusal analizlerde genellikle analizin duyusal
laboratuvarlarda gerceklestigi ve gelistirilen iiriinlerin kalite 6zelliklerine yogunlastigi goriilmektedir. De
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Kock ve Magano (2020), duyusal analiz ¢alismalarmin gergeklestirildigi ortamin, elde edilen sonuglar
iizerinde 6nemli bir etkiye sahip oldugunu ve bu nedenle s6z konusu ortamin biiyiik bir titizlikle diizenlenmesi
gerektigini belirtmiglerdir. Duyusal analiz ortaminin 1s1, 151k, ses ve havalandirma konusunda panelistleri
etkilememesi adina tagimasi gereken kosullara mutlaka uyulmasi gerekmektedir (Caliman ve Ene, 2016).
Ozellikle analitik bir duyusal degerlendirme icin, kosullarin mutlaka kontrol edilebilmesi, dis etkenlerin ve
panelistlerin dikkatini dagitict unsurlarin ortadan kaldirilmast 6nerilmektedir (Yoboué vd., 2023). Duyusal
degerlendirmeler genellikle duyusal laboratuvarda gerceklestirilirken tiiketici testleri icin farkli test alanlar
kullanilabilir.  Bu c¢alisma kapsaminda incelenen c¢alismalarda genellikle duyusal degerlendirmenin
gerceklestirildigi ortama iliskin bilgi sunulmamistir. Neredeyse oldukca az sayida calismada duyusal
degerlendirmenin duyusal laboratuvarlarda gergeklestigi belirtilmistir. Tiketici arastirmalart da ilgili
caligmalar kapsaminda fakiilte ve yliksekokullar biinyesinde gergeklestirilmistir.

Duyusal degerlendirmenin gerceklestirildigi ortamin yami sira degerlendirmenin gecgerlik ve giivenirligini
etkileyen onemli bir husus da panel orneklerinin hazirlanmasi ve sunumudur (Magoro vd., 2012). Panel
orneklerinin nasil hazirlandig iliskin detayli bilgilerinin sunulmasi gerekmektedir. Ayni1 zamanda duyusal
degerlendirme esnasinda sunulacak olan panel 6rneklerinin porsiyon biiyiikliigili, 6rnek sunumu (monadik veya
es zamanli), sunum sirasi, sicakligi, iiretimden servise kadar gegen siire ve sunumda kullanilan ekipmanlara
iligkin bilgilerin ¢aligmanin yontem kisminda verilmesi gerekmektedir. Bu hususlarin ayrintili bir bigimde
verilmesi duyusal analizin yeniden gerceklestirilmesi, gecerlik ve giivenirligin saglanmasi ve g¢aligmalar
arasinda karsilagtirma yapma firsatt sunmasi agisindan oldukca onemli goriilmektedir (Sipos vd., 2021;
Yoboué vd., 2023). incelenen ¢alismalarin ¢cogu genellikle duyusal analiz icin bahsi gecen bu bilgilere yer
vermemektedir.

Bu c¢alismadan elde edilen bulgular neticesinde, gelistirilen {irlinlere yonelik yayin tiirii ve yil1 analizleri, bu
alandaki arastirmalarin biiyiik dlgiide makaleler araciligiyla gergeklestirildigini ortaya koymaktadir. Ozellikle
bu alandaki akademik yayinlarin son yillarda Onemli bir artis kaydettigi gozlemlenmektedir. Yazar
boliimlerine iligkin dagilima bakildiginda, gida miihendisligi basta olmak iizere, gastronomi ve mutfak
sanatlar1 ve beslenme ve diyetetik gibi multidisipliner bir yaklasimin aragtirma alanina hakim oldugunu
desteklemektedir. Anahtar kelime ag analizi, "gliitensiz" ve "¢0lyak" kavramlarinin merkezciliginin 6n planda
oldugunu gostermektedir. Firin iriinlerinin (kek, ekmek, biskiivi) yogun ilgi gordiigiinii ve makarna
aragtirmalarinda potansiyel bir bosluk oldugunu ortaya koymaktadir. Son olarak, duyusal analiz panellerindeki
orneklem biiyiikliigii, panelist nitelikleri ve ortam kosullarina iligkin bulgular, gelecekteki galismalar i¢in
Oonemli iyilestirme alanlari olarak dikkat ¢cekmektedir.

Sonu¢ Tartisma ve Oneriler

Bu calisma, gliitensiz firin ve makarna iiriinlerinin gelistirilmesine yonelik arastirmalarin giincel durumunu
ortaya koymaktadir. Ozellikle gliitensiz diyeti benimseyen, ¢dlyak alerjisi ve gliiten hassasiyeti olan bireylere
yonelik gelistirilen bu {iirlinlerin arastirma ve gelistirmesinde 6nemli bir rol oynayacagi diistiniilmektedir. Bu
caligmanin bu alanda ¢alisan akademisyenlere, gida endiistrisine gelistirilmis olan gliitensiz firin ve makarna
iiriinlerine iliskin ihtiyaci belirleme ve bu ihtiyaca cevap verme konusunda dneri saglayabilir.

Bu arastirma, gliitensiz firin ve makarna tiriinlerine iligskin ¢aligmalarin duyusal analiz panelinde uygulanan
testlerde panelist sayisinin yetersiz olusu, panelist ve panel ortamina iliskin bilgilerin sunulmamasi, 6rneklerin
hazirlanmasi ve sunumu hakkinda bilgilerin verilmemesi, 6zellikle ¢6lyak hastalari i¢in gelistirilen iirinlerin
tadiminda panelist olarak ¢olyak hastalarinin yer almamasi gibi sebeplerden dolay1 gergeklestirilecek olan
caligmalarda ele alinmasi gereken bir ¢ok sorun tespit etmistir.

[k olarak yazarlarin béliimlerine iliskin dagilimda agirlikli olarak gida miihendisligi, gastronomi ve mutfak
sanatlari, gida isleme, beslenme ve diyetetik boliimii yazarlarinin Girlin gelistirme ¢alismalarinda 6ne ¢iktigi
goriilmektedir. Bu {irlinlerin aragtirma ve gelistirme caligmalarinda ortaya cikabilecek zorluklarla bas
edebilmek, kaliteli, saglikli ve duyusal olarak kabul edilebilir iiriinler i¢in multidisipliner bir yaklagimin
benimsenmesi onerilmektedir. Bu tiriinlerin gelistirilme siirecinde duyusal analiz ve tiiketici arastirmalarinin
birlikte uygulanmasi hem iirliniin 6zelliklerinin belirlenmesi hem de tiiketici beklentilerinin anlasilmasi
acisindan olduk¢a 6nemli bilgiler sunarak gercekei ve etkili ¢oziimlerin ortaya ¢ikmasina katki saglayabilir.
Ayrica, glitensiz {irlinlerin gelistirilmesinde multidisipliner bir yaklagimin benimsenmesi {iriin ¢esitliligi ve
alternatif un kaynaklarinin kullanilmasi agisindan onerilmektedir.

Ikinci olarak gliitensiz firin ve makarna iiriinleri kapsaminda gelistirilen iiriinlere bakildiginda genellikle kek,
ekmek, biskiivi gibi {iriinlerin &n plana ¢iktig1 goriilmektedir. Ozellikle gelistirilen iiriinler kapsaminda simit,
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pogaca ve agma gibi Tiirk mutfagina 6zgii iirinlerin yer almadigi sonucuna ulasilmistir. Gliitensiz beslenmeyi
benimseyen bireylerin ihtiyaglart g6z oniinde bulundurularak o6zellikle tiriin g¢esitliliginin arttirilmasi adina
farkli triin gesitlerinin gelistirilmesine odaklanilabilir. Simit, pogaca ve agma gibi Tiirk Mutfagina 6zgii
iiriinlere iligkin arastirma ve gelistirme ¢aligmalar1 yapilabilir.

Ucgiincii olarak, bu iiriinlerin gelistirilmesi amaciyla kullamlan baz1 cesitli tahil ve baklagil bazli bilesenlerin
recetelerde kullanildigr goriilmektedir. Gliitensiz beslenmeyi benimseyen bireylerin beslenme ihtiyaglar1 géz
onlinde bulunularak alternatif, fonksiyonel ve siirdiiriilebilir besin kaynaklarinin tercih edilmesi
onerilmektedir. Son yillarda 6zellikle besleyiciligi konusunda olduk¢a 6n plana ¢ikan alternatif {iriinler (algler)
kullanilarak hem iiriin ¢esitliligi hem de beslenme degeri arttirilmus iiriinler gelistirilebilir.

Dérdiincii olarak, gelistirilen bu iiriinlerin duyusal analiz paneli siirecinde panelist sayist ve panelistlere iligkin
bilgilerde eksiklikler tespit edilmistir. Incelenen caligmalarda panelist sayisinin oldukca az oldugu
gbzlenmistir. Uygulanacak olan duyusal analiz test teknigine gore panelist sayisi belirlenmektedir ancak
gerceklestirilen bazi calismalarda 5 egitimli panelist ile analizin gergeklestirildigi goriilmektedir. Ozellikle
caligmalarda uygulanacak olan duyusal analiz test teknigi belirlendikten sonra panelistlerin egitim durumuna
gore (egitimli, yari- egitimli) panelist sayisina karar verilmesi 6nemlidir. Tiiketici ¢aligmalarinda da 6rneklem
sayist en az 80 olarak belirtilmektedir (Stone ve Sidel, 2004) ancak yine gerceklestirilen bazi tiiketici
caligmalarinda bu sayida 6rneklem ile ¢alisilmadigi tespit edilmistir. Ayni zamanda bazi ¢aligmalarda, duyusal
analiz paneli ve tiiketici arastirmalarinda yer alan ornekleme iliskin demografik bilgilerin verilmedigi
goriilmektedir. Ozellikle duyusal analiz i¢in yasa iliskin bilginin (Schiffman,1993) 6nemli oldugu goz oniinde
bulunduruldugunda Srnekleme iliskin bu bilgilerin verilmesi 6nem arz etmektedir.

Besinci olarak, gliitensiz beslenmeyi benimseyen bireylerin bu {irlinlerin aragtirma ve gelistirme
caligmalarinda panelist olarak yer almamasidir. Ancak sadece birka¢ calisma ¢o6lyak hastasi olan panelistler
ile calismuistir (Hayit ve Yazici, 2023). Gliitensiz beslenmeyi benimseyen bireyler gliitensiz {irtinlerin duyusal
analizlerinde daha objektif degerlendirmeler yapabilecekleri i¢in duyusal analiz panellerine dahil edilmesinin
siirece onemli katkilar saglayabilecegi diisiiniilmektedir. Ozellikle laboratuvar ortaminin tercih edilmesi ve
capraz kontaminasyondan kaynaklanabilecek hususlar kontrol altina alinarak panellere gliitensiz beslenmeyi
benimseyen bireyler ve ¢Olyak hastalari dahil edilebilir. Ayrica gergeklestirilen g¢aligmalarda panelist
gruplarinda genellikle 6gretim iiyeleri ve dgrencilerin katildig1 goriilmektedir. Ozellikle tiiketici testlerinde
hedef kitlenin temsil edilebilmesi ve daha giivenilir sonuglar elde edebilmek adina merkezi lokasyonlarda
yapilan testler veya ev kullanim testleri gibi tiiketici arastirmalarinin daha dogal tiiketim lokasyonlarinda
yapilmasina 6nem verilmelidir.

Son olarak incelenen caligmalar kapsaminda panellerde tadimi gerceklestirilen {iriinlerin sunulus sekli,
stralamasi, panel ortami ve panelin gerceklestirildigi kosullara iliskin bilgiler verilmemektedir. Ozellikle
duyusal analiz ¢alismalarinda tekrarlanabilirlik, gecerlik ve giivenirlik i¢in bu siireglere iliskin olarak bilgilerin
caligmalarin ilgili béliimlerinde yer verilmesi onerilmektedir.

Bu calisma, TR dizin ve YOK Tez Merkezinde gliitensiz firin ve makarna iiriinlerine iliskin gerceklestirilen
caligmalarda ele alinmasi gereken bir¢ok giincel sorunu tespit etmistir. Gelecekte yapilacak olan ¢alismalar ile
farkli veri tabanlarinda bu konuya iliskin gergeklestirilen ¢aligmalari ele alinabilir. Yine gelecek galismalar
kapsaminda 6zellikle tiiketici boyutu ele alinarak gliitensiz beslenmeyi benimseyen bireylerin bu {iriinlerden
beklentileri arastirilabilir. Ayrica bu tiiketicilerin satin alma kararlar1 gibi faktorlerin arastirilmasinin tiiketici
ihtiyaglarinin belirlenmesi ve bu ihtiyaglarin karsilanmasi konusunda &nemli katkilar saglayacagi
diistiniilmektedir.
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