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Oz

Bugday unu alternatifleri kullanilarak ¢6lyak hastalarinin tiiketebilecegi gliitensiz tiriin geligtirme
calismalari literatiirde 6nemli bir yer tutmaktadir. Bunun yani sira gliitensiz iirlinlerin besin dege-
rinin artirilmasi ve fonksiyonelliginin de gelistirilmesi de yapilan ¢alismalarda dikkate alinan hu-
suslar arasindadir. Bu ¢alismada, ke¢iboynuzu unu bazli gliitensiz kurabiye formiilasyonunun ge-
listirilmesi amaglanmistir. Bu amagla klasik kurabiye formiilasyonundan bugday unu ¢ikarilarak
yerine kegiboynuzu unu, gliitensiz un ve findik unu eklenerek denemeler gergeklestirilmistir.
Uriinler duyusal olarak test edilerek tespit edilen olumsuzluklara gére formiilasyonda modifikas-
yonlar yapilmistir. Formiiliinde %21,4 gliitensiz un, %18,7 kec¢iboynuzu unu ve %15 findik unu
iceren kurabiye panelistler tarafindan kabul gérmiistiir. Elde edilen bulgulara gore findik unu ile
kombine edilen ke¢iboynuzu ununun, ¢dlyak hastalarin diyetlerinde tiiketebilecegi glutensiz kura-
biyelerin tiretiminde alternatif bir bilesen olarak kullanilabilecegi sonucuna ulasilmaistir.

Anahtar Kelimeler: Colyak, kurabiye, ke¢iboynuzu unu, findik unu, gliitensiz iiriin

Development of Carob Flour Based Gluten Free Cookie Formulation

Abstract
There is an important place in the literature for studies to develop gluten-free products that can
be consumed by celiac patients using alternatives to wheat flour. Furthermore, the issues taken
into account in the studies include increasing the nutritional value of gluten-free products and
enhancing their functionality. The aim of this study was to develop a carob-based formulation of
gluten-free cookies. Tries have been conducted for this purpose by removing wheat flour from the
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classic cookie formulation and adding carob powder, gluten-free flour and hazelnut flour. Modi-
fications were made according to the negative effects detected by testing the sensory products in
the formulation. Panelists accepted the cookie, which includes 21.4% gluten-free flour, 18.7%
carob powder and 15% hazelnut flour in its formula. It was concluded from the results that carob
powder combined with hazelnut flour can be used as an alternative ingredient in the production of
gluten-free cookies which can be consumed by celiac patients in their diets.

Keywords: Celiac, cookie, carob powder, hazelnut flour, gluten-free product

GIRIS

Genetik kokenli bir hastalik olan ¢olyak, ta-
hil ve tahil iirtinlerinde bulunan gliiten protein
fraksiyonuna karsi olusan hassasiyet (gliiten
intoleransi) sonucu meydana gelen sindirim
sistemi rahatsizhigidir (Tiirksoy ve Ozkaya,
2006; Yonal ve Ozdil, 2014). Gliiten, gliadin
ve gliitenin olmak tizere iki farkli fraksiyo-
nun birlesiminden olusan ve bugdayin toplam
protein iceriginin yaklasik %80’ini olusturan
bir proteindir. Hamur olusumunda mayalama
islemi sirasinda olusan gazlarin tutulmasini
saglayarak tirtiniin hacmini, elastikiyetini ve
kabuk yapisini etkilemektedir. Bu nedenle ek-
mek, kek, makarna ve eriste gibi tahil {iriinle-
rinin Uretimi agisindan 6nemli bir proteindir
(Delcour vd., 2012; Rosell, Barro, Sousa ve
Mena, 2014).

Colyak hastaliginin, bugdaym Kkiiltiir altina
alimmasiyla birlikte Mezopotamya ve Ana-
dolu cografyasinda ortaya c¢iktigr tahmin
edilmektedir (Demirgeken, 2011). Hastaligin
tanimlanmas1 1888 yilinda Samuel Gee tara-
findan gergeklestirilmis, hastalifin gliiten ile
dogrudan iligkili oldugu ise II. Diinya Sava-
st yillarinda Hollandali Doktor Willem-Ka-
rel Dicke tarafindan tespit edilmistir (Yaka,
2010). Colyak hastaliginin ortaya ¢ikmasinda
genetik etmenlerin yani sira ¢evresel faktor-
ler de rol oynamaktadir (Kutlu, Biiyiikyoriik,
Oltulu, 2014). Karm agrisi, kansizlik ve mide
bulantis1 gibi klinik bulgular1 olan ¢6lyak has-
taliginin kesin bir tedavisi bulunmamaktadir.
Colyak hastalifiyla miicadelenin en etkin

yolu gliitenin dmiir boyu diyetten ¢ikarilmasi-
dir (Ozden, 2015). C6lyak hastaligimin ¢ocuk-
larda yaratmis oldugu olumsuz etkilerden en
Onemlisi biiylime ve gelisme fonksiyonlarinin
aksakliga ugramasidir. Bu durumun 6nlenme-
si i¢in gliitensiz beslenme programinin etkin
bir sekilde uygulanmasi gerekmektedir (Peh-
livanoglu, 2010).

Colyak hastaliginin gelisimi iizerine yapilan
calismalarin sayis1 ozellikle 1950 yilindan
sonra artig gostermis, hastaligin tanisi ve te-
davisi konusunda onemli gelismeler mey-
dana gelmistir (Serin, 2016). Cdlyak hastasi
bireylerin Avrupa tilkelerinde toplam niifusa
oran1 1970’11 yillarda %0,3 diizeyindeyken bu
oran %] diizeyine yiikselmistir (Uyanikoglu,
Aydogan, Nar, Rastgeldi ve Yenice, 2014).
Colyak hastas1 birey oraninin Tiirkiye’de de
%]1 dolaylarinda oldugu tahmin edilmektedir
(Serin, 2016). Sik karsilasilan ve yasam boyu
siiren bir hastalik olan ¢olyak, her yas gru-
bunda ortaya cikabilmekle birlikte daha ¢ok
cocuklarda goriilmektedir (Yanar, Durmaz ve
Gokgeay, 2013).

Colyak hastaligi, bugday, arpa ve ¢avdar gibi
tahil ve tahil {riinlerinin tliketimine olanak
vermemektedir. Colyak hastaligi ile miica-
delenin en etkin yolu gliitenin Omiir boyu
diyetten ¢ikarilmasi ve kaynagi bilinen giive-
nilir gidalarin tiikketilmesidir (HSGM, 2018).
Gliitensiz beslenme, ¢olyak hastasi olmayan
bireyler tarafindan da tercih edilmektedir.
Bu nedenle gliitensiz iiriinlere olan talep artis
gostermektedir (Ceylan, 2019). Artan talebi



kargilamak i¢in iiretimi standart hale gelmis
gliitensiz tirlinlerin gelistirilmesi elzem duru-
ma gelmistir.

Peynir, et, sebze ve meyve gibi gidalarin tii-
ketiminin sorun teskil etmedigi gliitensiz bes-
lenmede 6zellikle ekmek ve pastacilik {iriin-
lerinin tiiketimi kisitlanmaktadir. Bu nedenle
hastalar, alternatif iirlin arayigina girmekte ve
ozellikle triinlerde bugday ununa alternatif
olarak pirin¢ unu, misir unu ve soya unu kul-
lanilmaktadir. Bu ftiriinlerin yani sira fasulye,
nohut gibi bakliyatlar ve dut ve kegiboynuzu
gibi gidalardan elde edilen unlar da ¢dlyak
diyetinde yaygin olarak tiiketilmektedir (Gtin-
gor, 2019).

Gliitensiz diyetin uygulanabilmesi i¢in alter-
natif lirlin arayiglart devam etmekte; ¢olyak
hastalarinin tiiketebilecegi iiriin sayist her ge-
cen giin artmaktadir. Bunlarin yani sira glii-
tensiz Urlinlerin besin degerinin artirilmasi
ve fonksiyonel Ozelliklerinin gelistirilmesi-
ne yonelik AR-GE ¢aligmalarinin yapilmasi
da 6nem kazanmaktadir (Giingér, 2019). Bu
amagcla un ve unlu mamuller, soslar, seker su-
ruplar1 ve sekerlemeler olmak {izere bir¢ok
gliitensiz gida gelistirilmektedir. Uriinlerin
besin degerinin artirtlmasi1 ve fonksiyonel
ozelliklerinin gelistirilmesi amaciyla cesitli
baklagil unlar1 (mercimek, bakla, bezelye, no-
hut vb.), siit ve siit liriinleri, tahil benzeri {iriin-
ler (¢iya, amarant, kinoa, karabugday vb.), be-
sinsel lifler ve kivam artiricilar (agar, aljinat,
gamlar vb.) ilave edilmektedir (Mutlu, Tontul,
Candal ve Erbas, 2019).

Tarihi antik ¢aga uzanan kec¢iboynuzu (Cera-
tonia siliqua L.), Baklagiller (Fabaceae) fa-
milyasina ait, yabani ve asili olarak yetisen,
ekonomik degeri yiiksek Oonemli bir bitkidir
(Yurdagel ve Teke, 1985). Boyu 10-15 met-
reye kadar uzayabilen keciboynuzu agaclari,
Akdeniz’e kiyisi olan Tiirkiye, Yunanistan,
Italya, Ispanya gibi iilkelerde dogal olarak
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yetismektedir. Diinya Tarim Orgiitii verilerine
gore Tiirkiye, yillik ke¢iboynuzu iiretiminde
Portekiz, italya, Ispanya ve Fas’tan sonra
besinci sirada yer almaktadir (FAO, 2017).
Besin degeri son derece yiiksek olan
kegiboynuzu; A, B,, B, ve B, vitaminleri ile
kalsiyum, magnezyum, potasyum, manganez
ve bakir elementlerini icermektedir. Lifigerigi
bakimindan da zengin olan ke¢iboynuzunun
100 graminda 40 g lif bulunurken bu miktar,
yaklasik olarak 220 kcal enerji saglamaktadir
(Murray, Pizzorno ve Pizzorno 2015). Melas
bakimindan zengin olan keciboynuzu mey-
vesi, susuzluk giderici bir 6zellige sahiptir
(Montagné, 2005). Ayn1 zamanda mitolojik
bir degere sahip olan keg¢iboynuzu meyvesi,
Hristiyanlarin ve Yahudilerin Paskalya ile 7u
BiShvat gibi 6zel giinlerinde tiiketilmektedir
(Soloveick, 2015).

Keciboynuzu, meyve olarak tiiketilmesinin
yan1 sira pekmez ve un iiretiminde de kulla-
nilmaktadir. Keciboynuzu pekmezi yiiksek
enerji degeri ve besleyici ozelligiyle siklikla
tercih edilen bir iirlindiir. Ke¢iboynuzu mey-
vesinden elde edilen keciboynuzu unu (yag
9%0,6; 1if %40) ise diisiik oranda yag ve yiik-
sek oranda lif icermesiyle ¢ikolata yapiminda
kakaonun (yag %23; lif %5) ikamesi olarak
kullanilabilir (Elizabeth, 2003; Nasar-Abbas
vd., 2016; Pazir ve Alper, 2016). Ke¢iboynu-
zu unu ayrica pastacilik iiriinlerinde ve ige-
cek hazirlamada siklikla kullanilmakta hatta
kahve gibi pisirilerek i¢ilmektedir (Sinclair,
2005). Kegiboynuzu, ¢olyak diyetinde besin
degeri artirilmis gliitensiz iiriinler i¢in alter-
natif bir un olarak kullanilmaktadir (Sekil 1)
(Berk, Sumnu ve Sahin, 2017). Ayrica kegi-
boynuzu gami viskoz yapi, emiilsiyon olustu-
rabilme ve dispersiyonu stabilize etme kabi-
liyetine sahip oldugundan gliiten yoklugunda
hamur gelisimini saglamak, hamur reolojisi-
ni ve lrilin tekstiiriinii diizeltmek i¢in yaygin
olarak kullanilmaktadir (Topaloglu, 2009).
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Sekil 1. Kegiboynuzu (Ceratonia siliqua L.)
ve unu (Topaloglu, 2009)

Bu ¢aligsma, besin degeri ve fonksiyonel 6zel-
likleri bilinen keg¢iboynuzu unu kullanarak
¢olyak hastalarimin diyetinde tiiketebilecegi
gliitensiz kurabiye formiilasyonu gelistirmek
icin gerceklestirilmistir.

GEREC ve YONTEM

Malzemeler

Uriinde kullanilan kegiboynuzu unu Mugla
ilinin Dalaman il¢esinde bulunan yabani

ve asili keciboynuzu agaglarindan toplanan
meyvelerden elde edilmistir. Meyvelerin
cekirdekleri ¢ikarilip gilineste kurutulduktan
sonra degirmende islenip ambalajlanarak Gazi
Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve
Mutfak Sanatlart mutfagina getirilmistir. Glii-
tensiz un olarak “Soke” marka gliitensiz un
kullanilmistir. Gliitensiz un {irlin etiketinde
(misir nisastasi, pirin¢ unu, seker, kabarticilar
(sodyum bikarbonat, sodyum asit pyrofosfat),
kivam artiricilar (pektin, ksantan gum) bulun-
maktadir. Kurabiye formiilasyonunda yer alan
diger malzemeler (yumurta, tereyagi, seker,
kabartma tozu, vanilya ve findik unu) ise An-
kara piyasasindan temin edilmistir.

Kurabiye iiretimi

Gliitensiz kurabiye hamuru, klasik kurabiye
hamurundan unun ¢ikarilip yerine ke¢iboynu-
zu ve gliitensiz unun eklenmesiyle hazirlan-
mustir. Literatiir verilerinden de yola ¢ikarak
keciboynuzu unlu bir regete kullanilmis ve
ilk deneme gerceklestirilmistir. Bu denemede
iretilen kurabiyelerin panelistler tarafindan
yapilan duyusal degerlendirme sonuglarina
gore modifikasyonlar yapilmustir. Uretilen ku-
rabiye Orneklerine ait formiilasyonlar Tablo
1’de verilmistir.

Tablo 1. Ke¢iboynuzu unu bazli gliitensiz kurabiye formiilasyonlari

Deneme I Deneme I1

Deneme 111

Yumurta, 1 adet
Tereyagi, 75 g
Gliitensiz un, 250 g
Keciboynuzu unu, 75 g
Seker, 50 g

Vanilya 10 g
Kabartma tozu, 10 g

Seker, 50 g

Yumurta, 1 adet
Tereyagi, 175 g
Gliitensiz un, 220 g
Kec¢iboynuzu unu, 75 g

Vanilya, 10 g

Yumurta, 1 adet
Tereyagi, 150 g
Gliitensiz un, 115 g
Kec¢iboynuzu unu, 100 g
Seker, 30 g

Vanilya, 10 g

Findik unu, 80 g




Kurabiye iiretimi, geleneksel yonteme uygun
olarak yapilmistir. Yalnizca bugday unu yeri-
ne farkli oranlarda gliitensiz un, kegiboynuzu
unu ve findik unu kombinasyonlar1 kullanil-
mistir. Tereyagi, seker ve yumurta bir kapta
karistirilmis; bu karisim tezgah {izerine alinan
gliitensiz una ilave edilmistir. Diger bilesen-
ler de ilave edilerek olmasi gereken kivama
kadar yogrulmustur. Sekil verildikten sonra
usuliine uygun olarak pisirilmistir. Pigirmeden
sonra oda sicakliginda beklemeye alinmigtir.
Bir saat sonra ise duyusal degerlendirme igin
panelistlere sunulmustur.

Duyusal analiz

Uriiniin duyusal analizi, kismi duyusal analiz
egitimi almis akademisyen ve &grencilerden
olusan 9 kisilik panelist ekibinin katilimiyla,
Gazi Universitesi, Turizm Fakiiltesi duyusal
analiz laboratuvarinda gergeklestirilmistir.
Tadimda gorev alan katilimeilarin demogra-
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fik dagilimi; 4 erkek, 5 kadin; 25-50 yas ara-
lig1 seklindedir. Kurabiye Ornekleri, rastgele
numaralandirilarak degerlendirmeye sunul-
mustur. Panelistlerden kurabiye tadimlarina
yonelik karisikligi onlemek adina numuneler
arasinda su i¢meleri istenmistir. Kurabiyeler
goriinlis, doku, koku ve lezzet kriterleri agi-
sindan degerlendirilmistir. Uriiniin degerlen-
dirmesinde bes puanli hedonik skala (1: Cok
kotii; 2: Kotii; 3: Ne begendim ne begenme-
dim; 4: Giizel; 5: Cok iyi) kullanilmistir (Ka-
ragiil Yiiceer, 2015). Panelistler “P” olarak
kodlanmis ve birden dokuza kadar numaralan-
dirilmstir. Uriiniin duyusal analizinde deger-
lendirilen unsurlar Tablo 2°de yer almaktadir.
Ayrica duyusal degerlendirmede elde edilen
genel kabul puanlarina ait test sonuglart ben-
zer ¢aligsmalarda da yaygin olarak kullanilan
radar grafik yontemi ile verilmistir (Aksoy ve
Sezgi, 2017; Glircan, 2019; Ogurlu, 2019).

Tablo 2. Duyusal analizde degerlendirilen kriterler

Kriter Unsur

Renk

Gériinii
orunas Kabariklik

Kec¢iboynuzu kokusu

Yumurta kokusu
Un kokusu
Vanilya kokusu

Koku

Gevreklik

Doku Agizda dagilma kabiliyeti

Agiza sivanan yapi

Keciboynuzu aromast

Yumurta tadi

Lezzet
Seker orani

Yaglilik orani
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BULGULAR
Arastirma kapsaminda gelistirilen kurabiye
orneklerine iliskin sonuglar ayr1 ayr1 deger-
lendirilmistir.

Lezzet

=== RKegboynuzs Tadi == Yiurta Tads
o= Tatlshk Yaghlk

Kabartma tozu kullanilarak gergeklestirilen
Deneme I’de panelistlerin yaptig1 puanlama-
lar Sekil 2°de gosterilmistir.

Doku
o Gevrekhik
b Afpzda Dagrlena Oracs
sl Afpza Stvanan Yapt

P1
5

Koku

et Kb oynuzn === Yumuwta
—o—Tn Vazlya

Sekil 2. Deneme I’de iiretilen kurabiyelere iliskin duyusal analiz sonuglari

Deneme I’de iiretilen kurabiye drnegine ilis-
kin sonuglar degerlendirildiginde en fazla dal-
galanma lezzet unsurunda gozlemlenmistir.
Panelistlerin bu unsura iliskin degerlendirme-
leri birbirinden oldukca farklilik gostermistir.
Doku ve goriiniis unsurlarinda ise daha normal
bir dagilim bulunmaktadir. Panelistler ilk tirii-
niin gliitensiz un i¢eriginin fazlaligindan dola-

y1 lirliniin tuzlu oldugu ve triindeki gliitensiz
un kokusundan rahatsiz olduklarin1 belirtmis-
tir. Uriin istenen diizeyden fazla kabarmis ve
catlamistir. Ayrica kegiboynuzu katkili olarak
hazirlanan kurabiyedeki kec¢iboynuzu tadi
yetersiz bulunmustur. Deneme [’de tretilen
kurabiyede duyusal degerlendirmeye iliskin
bulgular Tablo 3’te 6zetlenmistir.
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Tablo 3. Deneme I’e ait duyusal degerlendirme sonuglari

Ozellik | Bulgular

Goriiniis Urliniin goriiniist istenen diizeydedir.

Uriin kabariklig1 istenen diizeyden fazla olmus ve iiriin fazla catlamustir.

ande gliitensiz un kokusu, ke¢iboynuzu unu kokusundan daha fazla algilanmistir.
Koku Urtinde yumurta kokusu algilanmamustir.
Urlindeki vanilya kokusu istenen diizeydedir.

I:Jriiniin gevrekligi istenen diizeyden fazla bulunmustur.
Doku Uriiniin agizda dagilma orani istenen diizeyden fazla bulunmustur.
Uriiniin agizda sivanan yapisi istenen diizeyden fazla bulunmustur

Lezzet Yumurta tadi algilanmamustir.

Kec¢iboynuzu aromasi istenen diizeyde algilanmistir.

I:Jrﬁni'm tatlilik oran1 yeterli bulunmustur.
Urtiniin yaghlik orani istenen diizeyden az, dolayistyla iiriin kuru bulunmustur.

Deneme I ile iiretilen kurabiyelerin kaba-
riklik orani fazla, yaghlik oram ise diisiik
oldugu i¢in Deneme II’de iiriin formiilasyo-
nundan kabartma tozu ¢ikarilmis ve tereyagi

Lezzet

st K ezboymuza Tady === Yemwta Tad:
~o—Tathhk Yaghhk

Pa AN 23
=

miktarinda degisiklige gidilmistir (Tablo 1).
Panelistlerin, Deneme II’de iiretilen kurabiye
orneklerine iliskin yaptig1 puanlamalar Sekil
3’te gosterilmistir.

Doku
e G vk [k
s Afnzda Dagibea Orase
i Afpza Stvman Yapu

Koku

= Kegboynuzu ~* Yumata

ot ¥ | Vamlya

Sekil 3. Deneme II’de iiretilen kurabiyelere iliskin duyusal analiz sonuglari

AYDIN GASTRONOMY, 5 (1), 1-12, 2021
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Deneme II’de iiretilen kurabiyelere iliskin
degerlendirilen unsurlar arasinda en fazla
dalgalanma lezzet ve koku unsurunda goz-
lemlenmistir. Bu iirlinlin genel begeni diizeyi
Deneme I’deki kurabiye 6rnegine gore daha

yiiksek olmustur. Bu {irlinde de gliitensiz
undan dolay1 yiiksek tuzluluk algilanmstr.
Deneme II’de firetilen kurabiyede duyusal
degerlendirmeye iliskin bulgular Tablo 4’te
Ozetlenmistir.

Tablo 4. Deneme II’ye ait duyusal degerlendirme sonuglari

Ozellik Bulgular

Goriintis

Uriiniin kabariklik diizeyi tiim panelistler tarafindan begenilmistir.

I:Jriindeki keciboynuzu kokusu begenilmistir.
Koku Urtinde yumurta kokusu algilanmamastir.
Gliitensiz un kokusu az da olsa algilanmistir.

Uriiniin gevrekligi istenen diizeyde bulunmustur.
Doku Uriiniin agizda dagilma orani istenen diizeyde bulunmustur.
Urliniin agizda s1vanan yapisi istenen diizeyde bulunmustur

Lezzet

Uriindeki kegiboynuzu aromasi yetersiz bulunmustur.
Uriinde yumurta tad1 algilanmamustir.

Uriiniin tatlilik oran1 istenen diizeyde bulunmustur.
Uriiniin yaglilig1 normal diizeyde bulunmustur

Gliitensiz un tad1 ve kokusunun ikinci iiriinde
de fazla algilanmasindan otiirii gliitensiz un
miktart Deneme III’de yar1 yartya azaltilarak
yerine findik unu eklemesi yapilmistir. Findik
unu, yag icerdigi i¢in iiriinde kullanilan te-

Lezzet
=t R agiboynizy Tady === Fundik Tadk
== Yumata Tads Tahlk
== Yaghlk

reyagl miktarinda bir miktar azalmaya gidil-
mistir (Tablo 1). Panelistlerin, Deneme I1I’de
tiretilen kurabiye Orneklerine iliskin yaptigi
puanlamalar Sekil 4’te gosterilmistir

Koku

=a—=Kegboynuza ~*Yumuta
~>=Un Vamlya

Sekil 4. Deneme III’de iiretilen kurabiyelere iliskin duyusal analiz sonuglari



Deneme III’de iiretilen kurabiyelerde de ilk
iki formiilasyon ile iiretilen kurabiyelerde ol-
dugu gibi lezzet ve koku unsurlarina iligkin
verilen yanitlar dalgalanma gostermektedir.
Gortiniis ve dokuya iligkin verilen yanitlar ise
diger unsurlara gore birbirine daha yakindir.
Uriin, ilk iki {iriine gére genel olarak daha faz-
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la begenilmistir. Uriinde yer alan findik unu,
{iriine ekstra bir lezzet kazandirmistir. Uriiniin
kabariklik, yaghilik ve tatlilik orani istenen
diizeyde bulunmustur. Deneme III’de iiretilen
kurabiyede duyusal degerlendirmeye iliskin
bulgular Tablo 5’te 6zetlenmistir.

Tablo 5. Deneme III’e ait duyusal degerlendirme sonuglari

Ozellik Bulgular
Gériinii I:Jriiniin rengi tiim panelistler tarafindanistenen diizeyde bulunmustur.
us Uriiniin kabarikhik diizeyi istenen diizeyde bulunmustur.

Uriindeki kegiboynuzu kokusu istenen diizeyde algilanmustir.

Koku . s .
Urilinde yumurta, gliitensiz un ve vanilya kokusu algilanmamastir.
I:Jrl'jnijn gevrekligi istenen diizeyde algilanmistir.

Doku Urliniin agizda dagilma oran1 ve agizda sivanan yapisi istenen diizeyde
algilanmistir.
[:Jriindeki ke¢iboynuzu aromasi istenen diizeyde algilanmistir.

Lezzet Uriiniin yaglilik ve tatlilik orani istenen diizeyde algilanmistr.
Urtinde yumurta tadi algilanmamastir.

TARTISMA ve SONUC yonu gelistirdigi ¢alismasinda farkli oranlarda

Bu calismada ¢dlyak hastalarinin tiiketimi-
ne uygun, besinsel acidan zenginlestirilmis
kegiboynuzu unuyla iiretilmis gliitensiz ku-
rabiye denemeleri gerceklestirilmistir. Uriin
gelistirme, duyusal analiz neticesinde, pane-
listlerin goriis ve Onerileri dogrultusunda ya-
pilmistir. Nihai iirlin elde edilene kadar iki
iriin denemesi yapilmis, iiglincii {irlin nihai
{iriin olarak kabul edilmistir. Uretilen kurabi-
yelerde; lezzet, koku, doku ve goriintii unsur-
lar1 degerlendirilmistir. Panelistlerin lezzet ve
doku unsurlarma iligkin goriisleri ii¢ iiriinde
de benzerlik gostermistir. Goriintii ve koku
kriterlerine iligkin goriisler ise farklilik gos-
termistir.

Kegiboynuzu unu, kurabiye iiretiminde un
kapsaminda tek bilesen olarak kullanilmamis,
gliitensiz una eklenmistir. Deneme I’de %15
oraninda, Deneme II’de %13 oraninda ve
Deneme III’de %19 oraninda kullanilmstir.
Topaloglu (2019), gliitensiz biskiivi formiilas-
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pirin¢ unu, kec¢iboynuzu unu ve kestane unu
kullanmistir. Ke¢iboynuzu ununun artan oran-
larinin, biskiivi renginde koyulasmaya neden
oldugu, koku ve tadinin begenilirligini azalt-
tigin1 belirtmistir. Bu durum, keciboynuzu-
nun bilesiminde yiliksek miktarda bulunan ve
acims1 tat veren tanen igerigine baglanmistir.
Ayrica kegiboynuzu unu orami arttikca, gev-
reklik/agizda dagilma puanlar1 ve dise yapis-
ma agisindan begenirlikleri de diislis goster-
mistir. Bu nedenle kec¢iboynuzu ununun %20
ilave edildigi 6rneklerin kabul edilebilir nite-
liklere sahip oldugu belirlenmistir.

Gliitensiz un ile ke¢iboynuzu ununun oran-
lari, panelistlerin goriigleri dogrultusunda
degistirilmistir. Deneme I’deki gliitensiz un
miktar1 (250 g) nihai iiriindeki miktarin (115
g) iki katindan fazladir. Kurabiye hamurunda
gliitensiz unun azaltilmasinin temel nedeni,
kurabiyedeki tuz oranini artirmasidir. Ayri-
ca gliitensiz unun miktarinin fazla olmasi ve
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kabartma tozu kullanimi, kurabiyelerin iste-
nen diizeyden daha fazla ¢atlamasina neden
olmustur. Gliitensiz unun kademeli olarak
azaltilmasi, Deneme II ve Deneme III ile elde
edilen ftriinlerde c¢atlamanin ve tuzlulugun
azalmasimi saglamistir. Deneme III ile tireti-
len kurabiye hamuruna eklenen findik unu
ise kurabiyenin agizda daha fazla dagilmasi-
n1 ve lezzetin artmasini saglamistir. Gliitensiz
tirtinlere, lezzet verici olarak ilave edilmesiyle
genel begeni parametleri bakimindan ytiksek
puan almalarmi sagladigi icin findik, fistik,
ceviz, badem gibi ¢esitli kuruyemisler ilave
edilebilmektedir (Yiicel, 2009).

Keciboynuzu, gliitensiz unlu mamul iireti-
minde hem verdigi lezzet ve renk hem de
besleyiciligi nedeniyle tercih edilmektedir
(Topaloglu, 2019). Benzer sekilde Hallag
(2016) calismasinda bugday unu farkl katki
oranlarinda ke¢iboynuzu unu ve soya unu ile
zenginlestirerek makarna formiilasyonu gelis-
tirmistir. Makarna O6rneklerinde kegiboynuzu
katki miktar1 attik¢a kiil, protein ve toplam
diyet lif miktarlarinda artis meydana geldigi
ve lrilinlerin besleyici degerini artirdig1 tespit
edilmistir. Aydin ve Ozdemir (2017) kegiboy-
nuzu unu bazli fonksiyonel {iriin ¢alismasinda
keciboynuzunun triiniin duyusal ve besinsel
icerigini artirdigindan, keg¢iboynuzu ununun
fonksiyonel gida formiilasyonlar1 igin bilesen
olarak kullanilmasini 6nermistir.

Elde edilen bulgulara gore ke¢iboynuzu unu-
nun findik unu ile kombine edilerek formiilas-
yonda yer verilmesi durumunda ¢6lyak has-
talig1 olan bireylerin diyet cesitliliginde bir
alternatif olacak gliitensiz kurabiyeler {iretile-
bilecegi sonucuna varilmistir.

Bu arastirma kapsaminda iiretilen kurabiyeler
de lezzet ve goriintii bakimindan kabul edile-
bilir olmakla birlikte bu kurabiyelerin fizik-
sel ve kimyasal Ozellikleri belirlenmemistir.
Bu durum, arastirmanin smirliliklarindan
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birini olusturmaktadir. Ayrica duyusal anali-
zi yapan panelist ekibinin ¢dlyak hastasi bi-
reylerden olugsmamasi, arastirmanin bir diger
smirliligidir. Arastirma kapsaminda {iiretilen
liriinlin standart regetesinin olusturulmasi ve
bu iiriinlerin fiziksel / kimyasal 6zelliklerinin
belirlenmesi, keciboynuzu katkili gliitensiz
kurabiye iiretiminde standardizasyonu sagla-
yacaktir. Gida iiretimi yapan isletmeler ile il-
gili alanda iriin gelistiren arastirmacilarin is
birligi i¢inde ¢alismasi, daha saglikli ve stir-
diiriilebilir iirlinlerin elde edilmesi i¢in dnem
arz etmektedir.
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