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Öz
Buğday unu alternatifleri kullanılarak çölyak hastalarının tüketebileceği glütensiz ürün geliştirme 
çalışmaları literatürde önemli bir yer tutmaktadır. Bunun yanı sıra glütensiz ürünlerin besin değe-
rinin artırılması ve fonksiyonelliğinin de geliştirilmesi de yapılan çalışmalarda dikkate alınan hu-
suslar arasındadır. Bu çalışmada, keçiboynuzu unu bazlı glütensiz kurabiye formülasyonunun ge-
liştirilmesi amaçlanmıştır. Bu amaçla klasik kurabiye formülasyonundan buğday unu çıkarılarak 
yerine keçiboynuzu unu, glütensiz un ve fındık unu eklenerek denemeler gerçekleştirilmiştir. 
Ürünler duyusal olarak test edilerek tespit edilen olumsuzluklara göre formülasyonda modifikas-
yonlar yapılmıştır. Formülünde %21,4 glütensiz un, %18,7 keçiboynuzu unu ve %15 fındık unu 
içeren kurabiye panelistler tarafından kabul görmüştür. Elde edilen bulgulara göre fındık unu ile 
kombine edilen keçiboynuzu ununun, çölyak hastaların diyetlerinde tüketebileceği glutensiz kura-
biyelerin üretiminde alternatif bir bileşen olarak kullanılabileceği sonucuna ulaşılmıştır.

Anahtar Kelimeler: Çölyak, kurabiye, keçiboynuzu unu, fındık unu, glütensiz ürün

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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GİRİŞ
Genetik kökenli bir hastalık olan çölyak, ta-
hıl ve tahıl ürünlerinde bulunan glüten protein 
fraksiyonuna karşı oluşan hassasiyet (glüten 
intoleransı) sonucu meydana gelen sindirim 
sistemi rahatsızlığıdır (Türksoy ve Özkaya, 
2006; Yönal ve Özdil, 2014). Glüten, gliadin 
ve glütenin olmak üzere iki farklı fraksiyo-
nun birleşiminden oluşan ve buğdayın toplam 
protein içeriğinin yaklaşık %80’ini oluşturan 
bir proteindir. Hamur oluşumunda mayalama 
işlemi sırasında oluşan gazların tutulmasını 
sağlayarak ürünün hacmini, elastikiyetini ve 
kabuk yapısını etkilemektedir. Bu nedenle ek-
mek, kek, makarna ve erişte gibi tahıl ürünle-
rinin üretimi açısından önemli bir proteindir 
(Delcour vd., 2012; Rosell, Barro, Sousa ve 
Mena, 2014).

Çölyak hastalığının, buğdayın kültür altına 
alınmasıyla birlikte Mezopotamya ve Ana-
dolu coğrafyasında ortaya çıktığı tahmin 
edilmektedir (Demirçeken, 2011). Hastalığın 
tanımlanması 1888 yılında Samuel Gee tara-
fından gerçekleştirilmiş, hastalığın glüten ile 
doğrudan ilişkili olduğu ise II. Dünya Sava-
şı yıllarında Hollandalı Doktor Willem-Ka-
rel Dicke tarafından tespit edilmiştir (Yaka, 
2010). Çölyak hastalığının ortaya çıkmasında 
genetik etmenlerin yanı sıra çevresel faktör-
ler de rol oynamaktadır (Kutlu, Büyükyörük, 
Oltulu, 2014). Karın ağrısı, kansızlık ve mide 
bulantısı gibi klinik bulguları olan çölyak has-
talığının kesin bir tedavisi bulunmamaktadır. 
Çölyak hastalığıyla mücadelenin en etkin 

yolu glütenin ömür boyu diyetten çıkarılması-
dır (Özden, 2015). Çölyak hastalığının çocuk-
larda yaratmış olduğu olumsuz etkilerden en 
önemlisi büyüme ve gelişme fonksiyonlarının 
aksaklığa uğramasıdır. Bu durumun önlenme-
si için glütensiz beslenme programının etkin 
bir şekilde uygulanması gerekmektedir (Peh-
livanoğlu, 2010).  

Çölyak hastalığının gelişimi üzerine yapılan 
çalışmaların sayısı özellikle 1950 yılından 
sonra artış göstermiş, hastalığın tanısı ve te-
davisi konusunda önemli gelişmeler mey-
dana gelmiştir (Serin, 2016). Çölyak hastası 
bireylerin Avrupa ülkelerinde toplam nüfusa 
oranı 1970’li yıllarda %0,3 düzeyindeyken bu 
oran %1 düzeyine yükselmiştir (Uyanıkoğlu, 
Aydoğan, Nar, Rastgeldi ve Yenice, 2014). 
Çölyak hastası birey oranının Türkiye’de de 
%1 dolaylarında olduğu tahmin edilmektedir 
(Serin, 2016). Sık karşılaşılan ve yaşam boyu 
süren bir hastalık olan çölyak, her yaş gru-
bunda ortaya çıkabilmekle birlikte daha çok 
çocuklarda görülmektedir (Yanar, Durmaz ve 
Gökçay, 2013).

Çölyak hastalığı, buğday, arpa ve çavdar gibi 
tahıl ve tahıl ürünlerinin tüketimine olanak 
vermemektedir. Çölyak hastalığı ile müca-
delenin en etkin yolu glütenin ömür boyu 
diyetten çıkarılması ve kaynağı bilinen güve-
nilir gıdaların tüketilmesidir (HSGM, 2018). 
Glütensiz beslenme, çölyak hastası olmayan 
bireyler tarafından da tercih edilmektedir. 
Bu nedenle glütensiz ürünlere olan talep artış 
göstermektedir (Ceylan, 2019). Artan talebi 

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
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karşılamak için üretimi standart hale gelmiş 
glütensiz ürünlerin geliştirilmesi elzem duru-
ma gelmiştir.

Peynir, et, sebze ve meyve gibi gıdaların tü-
ketiminin sorun teşkil etmediği glütensiz bes-
lenmede özellikle ekmek ve pastacılık ürün-
lerinin tüketimi kısıtlanmaktadır. Bu nedenle 
hastalar, alternatif ürün arayışına girmekte ve 
özellikle ürünlerde buğday ununa alternatif 
olarak pirinç unu, mısır unu ve soya unu kul-
lanılmaktadır. Bu ürünlerin yanı sıra fasulye, 
nohut gibi bakliyatlar ve dut ve keçiboynuzu 
gibi gıdalardan elde edilen unlar da çölyak 
diyetinde yaygın olarak tüketilmektedir (Gün-
gör, 2019). 

Glütensiz diyetin uygulanabilmesi için alter-
natif ürün arayışları devam etmekte; çölyak 
hastalarının tüketebileceği ürün sayısı her ge-
çen gün artmaktadır. Bunların yanı sıra glü-
tensiz ürünlerin besin değerinin artırılması 
ve fonksiyonel özelliklerinin geliştirilmesi-
ne yönelik AR-GE çalışmalarının yapılması 
da önem kazanmaktadır (Güngör, 2019). Bu 
amaçla un ve unlu mamuller, soslar, şeker şu-
rupları ve şekerlemeler olmak üzere birçok 
glütensiz gıda geliştirilmektedir. Ürünlerin 
besin değerinin artırılması ve fonksiyonel 
özelliklerinin geliştirilmesi amacıyla çeşitli 
baklagil unları (mercimek, bakla, bezelye, no-
hut vb.), süt ve süt ürünleri, tahıl benzeri ürün-
ler (çiya, amarant, kinoa, karabuğday vb.), be-
sinsel lifler ve kıvam artırıcılar (agar, aljinat, 
gamlar vb.) ilave edilmektedir (Mutlu, Tontul, 
Candal ve Erbaş, 2019). 

Tarihi antik çağa uzanan keçiboynuzu (Cera-
tonia siliqua L.), Baklagiller (Fabaceae) fa-
milyasına ait, yabani ve aşılı olarak yetişen, 
ekonomik değeri yüksek önemli bir bitkidir 
(Yurdagel ve Teke, 1985). Boyu 10-15 met-
reye kadar uzayabilen keçiboynuzu ağaçları, 
Akdeniz’e kıyısı olan Türkiye, Yunanistan, 
İtalya, İspanya gibi ülkelerde doğal olarak 

yetişmektedir. Dünya Tarım Örgütü verilerine 
göre Türkiye, yıllık keçiboynuzu üretiminde 
Portekiz, İtalya, İspanya ve Fas’tan sonra 
beşinci sırada yer almaktadır (FAO, 2017). 
Besin değeri son derece yüksek olan 
keçiboynuzu; A, B2, B3 ve B6 vitaminleri ile 
kalsiyum, magnezyum, potasyum, manganez 
ve bakır elementlerini içermektedir. Lif içeriği 
bakımından da zengin olan keçiboynuzunun 
100 gramında 40 g lif bulunurken bu miktar, 
yaklaşık olarak 220 kcal enerji sağlamaktadır 
(Murray, Pizzorno ve Pizzorno 2015). Melas 
bakımından zengin olan keçiboynuzu mey-
vesi, susuzluk giderici bir özelliğe sahiptir 
(Montagné, 2005). Aynı zamanda mitolojik 
bir değere sahip olan keçiboynuzu meyvesi, 
Hristiyanların ve Yahudilerin Paskalya ile Tu 
BiShvat gibi özel günlerinde tüketilmektedir 
(Soloveick, 2015).

Keçiboynuzu, meyve olarak tüketilmesinin 
yanı sıra pekmez ve un üretiminde de kulla-
nılmaktadır. Keçiboynuzu pekmezi yüksek 
enerji değeri ve besleyici özelliğiyle sıklıkla 
tercih edilen bir üründür. Keçiboynuzu mey-
vesinden elde edilen keçiboynuzu unu (yağ 
%0,6; lif %40) ise düşük oranda yağ ve yük-
sek oranda lif içermesiyle çikolata yapımında 
kakaonun (yağ %23; lif %5) ikamesi olarak 
kullanılabilir (Elizabeth, 2003; Nasar-Abbas 
vd., 2016; Pazır ve Alper, 2016). Keçiboynu-
zu unu ayrıca pastacılık ürünlerinde ve içe-
cek hazırlamada sıklıkla kullanılmakta hatta 
kahve gibi pişirilerek içilmektedir (Sinclair, 
2005). Keçiboynuzu, çölyak diyetinde besin 
değeri artırılmış glütensiz ürünler için alter-
natif bir un olarak kullanılmaktadır (Şekil 1) 
(Berk, Şumnu ve Şahin, 2017). Ayrıca keçi-
boynuzu gamı viskoz yapı, emülsiyon oluştu-
rabilme ve dispersiyonu stabilize etme kabi-
liyetine sahip olduğundan glüten yokluğunda 
hamur gelişimini sağlamak, hamur reolojisi-
ni ve ürün tekstürünü düzeltmek için yaygın 
olarak kullanılmaktadır (Topaloğlu, 2009).
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Şekil 1. Keçiboynuzu (Ceratonia siliqua L.) 
ve unu (Topaloğlu, 2009)

Bu çalışma, besin değeri ve fonksiyonel özel-
likleri bilinen keçiboynuzu unu kullanarak 
çölyak hastalarının diyetinde tüketebileceği 
glütensiz kurabiye formülasyonu geliştirmek 
için gerçekleştirilmiştir.

GEREÇ ve YÖNTEM
Malzemeler
Üründe kullanılan keçiboynuzu unu Muğla 
ilinin Dalaman ilçesinde bulunan yabani 

ve aşılı keçiboynuzu ağaçlarından toplanan 
meyvelerden elde edilmiştir. Meyvelerin 
çekirdekleri çıkarılıp güneşte kurutulduktan 
sonra değirmende işlenip ambalajlanarak Gazi 
Üniversitesi Turizm Fakültesi Gastronomi ve 
Mutfak Sanatları mutfağına getirilmiştir. Glü-
tensiz un olarak “Söke” marka glütensiz un 
kullanılmıştır. Glütensiz un ürün etiketinde 
(mısır nişastası, pirinç unu, şeker, kabartıcılar 
(sodyum bikarbonat, sodyum asit pyrofosfat), 
kıvam artırıcılar (pektin, ksantan gum) bulun-
maktadır. Kurabiye formülasyonunda yer alan 
diğer malzemeler (yumurta, tereyağı, şeker, 
kabartma tozu, vanilya ve fındık unu) ise An-
kara piyasasından temin edilmiştir.

Kurabiye üretimi
Glütensiz kurabiye hamuru, klasik kurabiye 
hamurundan unun çıkarılıp yerine keçiboynu-
zu ve glütensiz unun eklenmesiyle hazırlan-
mıştır. Literatür verilerinden de yola çıkarak 
keçiboynuzu unlu bir reçete kullanılmış ve 
ilk deneme gerçekleştirilmiştir. Bu denemede 
üretilen kurabiyelerin panelistler tarafından 
yapılan duyusal değerlendirme sonuçlarına 
göre modifikasyonlar yapılmıştır. Üretilen ku-
rabiye örneklerine ait formülasyonlar Tablo 
1’de verilmiştir. 

Tablo 1. Keçiboynuzu unu bazlı glütensiz kurabiye formülasyonları

Deneme I Deneme II Deneme III
Yumurta, 1 adet Yumurta, 1 adet Yumurta, 1 adet
Tereyağı, 75 g Tereyağı, 175 g Tereyağı, 150 g
Glütensiz un, 250 g Glütensiz un, 220 g Glütensiz un, 115 g
Keçiboynuzu unu, 75 g Keçiboynuzu unu, 75 g Keçiboynuzu unu, 100 g
Şeker, 50 g Şeker, 50 g Şeker, 30 g
Vanilya 10 g
Kabartma tozu, 10 g

Vanilya, 10 g Vanilya, 10 g
Fındık unu, 80 g
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Kurabiye üretimi, geleneksel yönteme uygun 
olarak yapılmıştır. Yalnızca buğday unu yeri-
ne farklı oranlarda glütensiz un, keçiboynuzu 
unu ve fındık unu kombinasyonları kullanıl-
mıştır. Tereyağı, şeker ve yumurta bir kapta 
karıştırılmış; bu karışım tezgâh üzerine alınan 
glütensiz una ilave edilmiştir. Diğer bileşen-
ler de ilave edilerek olması gereken kıvama 
kadar yoğrulmuştur. Şekil verildikten sonra 
usulüne uygun olarak pişirilmiştir. Pişirmeden 
sonra oda sıcaklığında beklemeye alınmıştır. 
Bir saat sonra ise duyusal değerlendirme için 
panelistlere sunulmuştur.

Duyusal analiz
Ürünün duyusal analizi, kısmi duyusal analiz 
eğitimi almış akademisyen ve öğrencilerden 
oluşan 9 kişilik panelist ekibinin katılımıyla, 
Gazi Üniversitesi, Turizm Fakültesi duyusal 
analiz laboratuvarında gerçekleştirilmiştir. 
Tadımda görev alan katılımcıların demogra-

fik dağılımı; 4 erkek, 5 kadın; 25-50 yaş ara-
lığı şeklindedir. Kurabiye örnekleri, rastgele 
numaralandırılarak değerlendirmeye sunul-
muştur. Panelistlerden kurabiye tadımlarına 
yönelik karışıklığı önlemek adına numuneler 
arasında su içmeleri istenmiştir. Kurabiyeler 
görünüş, doku, koku ve lezzet kriterleri açı-
sından değerlendirilmiştir. Ürünün değerlen-
dirmesinde beş puanlı hedonik skala (1: Çok 
kötü; 2: Kötü; 3: Ne beğendim ne beğenme-
dim; 4: Güzel; 5: Çok iyi) kullanılmıştır (Ka-
ragül Yüceer, 2015). Panelistler “P” olarak 
kodlanmış ve birden dokuza kadar numaralan-
dırılmıştır. Ürünün duyusal analizinde değer-
lendirilen unsurlar Tablo 2’de yer almaktadır. 
Ayrıca duyusal değerlendirmede elde edilen 
genel kabul puanlarına ait test sonuçları ben-
zer çalışmalarda da yaygın olarak kullanılan 
radar grafik yöntemi ile verilmiştir (Aksoy ve 
Sezgi, 2017; Gürcan, 2019; Oğurlu, 2019).

Tablo 2. Duyusal analizde değerlendirilen kriterler

Kriter Unsur

Görünüş
Renk
Kabarıklık

Koku

Keçiboynuzu kokusu
Yumurta kokusu
Un kokusu
Vanilya kokusu

Doku
Gevreklik
Ağızda dağılma kabiliyeti
Ağıza sıvanan yapı

Lezzet

Keçiboynuzu aroması
Yumurta tadı
Şeker oranı
Yağlılık oranı
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BULGULAR
Araştırma kapsamında geliştirilen kurabiye 
örneklerine ilişkin sonuçlar ayrı ayrı değer-
lendirilmiştir. 

Kabartma tozu kullanılarak gerçekleştirilen 
Deneme I’de panelistlerin yaptığı puanlama-
lar Şekil 2’de gösterilmiştir. 

Şekil 2. Deneme I’de üretilen kurabiyelere ilişkin duyusal analiz sonuçları

Deneme I’de üretilen kurabiye örneğine iliş-
kin sonuçlar değerlendirildiğinde en fazla dal-
galanma lezzet unsurunda gözlemlenmiştir. 
Panelistlerin bu unsura ilişkin değerlendirme-
leri birbirinden oldukça farklılık göstermiştir. 
Doku ve görünüş unsurlarında ise daha normal 
bir dağılım bulunmaktadır. Panelistler ilk ürü-
nün glütensiz un içeriğinin fazlalığından dola-

yı ürünün tuzlu olduğu ve üründeki glütensiz 
un kokusundan rahatsız olduklarını belirtmiş-
tir. Ürün istenen düzeyden fazla kabarmış ve 
çatlamıştır. Ayrıca keçiboynuzu katkılı olarak 
hazırlanan kurabiyedeki keçiboynuzu tadı 
yetersiz bulunmuştur. Deneme I’de üretilen 
kurabiyede duyusal değerlendirmeye ilişkin 
bulgular Tablo 3’te özetlenmiştir.
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Deneme I ile üretilen kurabiyelerin kaba-
rıklık oranı fazla, yağlılık oranı ise düşük 
olduğu için Deneme II’de ürün formülasyo-
nundan kabartma tozu çıkarılmış ve tereyağı 

miktarında değişikliğe gidilmiştir (Tablo 1). 
Panelistlerin, Deneme II’de üretilen kurabiye 
örneklerine ilişkin yaptığı puanlamalar Şekil 
3’te gösterilmiştir.

Tablo 3. Deneme I’e ait duyusal değerlendirme sonuçları

Özellik Bulgular

Görünüş Ürünün görünüşü istenen düzeydedir.
Ürün kabarıklığı istenen düzeyden fazla olmuş ve ürün fazla çatlamıştır.

Koku
Üründe glütensiz un kokusu, keçiboynuzu unu kokusundan daha fazla algılanmıştır.
Üründe yumurta kokusu algılanmamıştır.
Üründeki vanilya kokusu istenen düzeydedir.

Doku
Ürünün gevrekliği istenen düzeyden fazla bulunmuştur.
Ürünün ağızda dağılma oranı istenen düzeyden fazla bulunmuştur.
Ürünün ağızda sıvanan yapısı istenen düzeyden fazla bulunmuştur

Lezzet
Keçiboynuzu aroması istenen düzeyde algılanmıştır.
Yumurta tadı algılanmamıştır.
Ürünün tatlılık oranı yeterli bulunmuştur.
Ürünün yağlılık oranı istenen düzeyden az, dolayısıyla ürün kuru bulunmuştur.

Şekil 3. Deneme II’de üretilen kurabiyelere ilişkin duyusal analiz sonuçları
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Deneme II’de üretilen kurabiyelere ilişkin 
değerlendirilen unsurlar arasında en fazla 
dalgalanma lezzet ve koku unsurunda göz-
lemlenmiştir. Bu ürünün genel beğeni düzeyi 
Deneme I’deki kurabiye örneğine göre daha 

yüksek olmuştur. Bu üründe de glütensiz 
undan dolayı yüksek tuzluluk algılanmıştır. 
Deneme II’de üretilen kurabiyede duyusal 
değerlendirmeye ilişkin bulgular Tablo 4’te 
özetlenmiştir.

Tablo 4. Deneme II’ye ait duyusal değerlendirme sonuçları

Özellik Bulgular
Görünüş Ürünün kabarıklık düzeyi tüm panelistler tarafından beğenilmiştir.

Koku
Üründeki keçiboynuzu kokusu beğenilmiştir.
Üründe yumurta kokusu algılanmamıştır.
Glütensiz un kokusu az da olsa algılanmıştır.

Doku
Ürünün gevrekliği istenen düzeyde bulunmuştur.
Ürünün ağızda dağılma oranı istenen düzeyde bulunmuştur.
Ürünün ağızda sıvanan yapısı istenen düzeyde bulunmuştur

Lezzet
Üründeki keçiboynuzu aroması yetersiz bulunmuştur.
Üründe yumurta tadı algılanmamıştır.
Ürünün tatlılık oranı istenen düzeyde bulunmuştur.
Ürünün yağlılığı normal düzeyde bulunmuştur

Glütensiz un tadı ve kokusunun ikinci üründe 
de fazla algılanmasından ötürü glütensiz un 
miktarı Deneme III’de yarı yarıya azaltılarak 
yerine fındık unu eklemesi yapılmıştır. Fındık 
unu, yağ içerdiği için üründe kullanılan te-

reyağı miktarında bir miktar azalmaya gidil-
miştir (Tablo 1). Panelistlerin, Deneme III’de 
üretilen kurabiye örneklerine ilişkin yaptığı 
puanlamalar Şekil 4’te gösterilmiştir

 
Şekil 4. Deneme III’de üretilen kurabiyelere ilişkin duyusal analiz sonuçları
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Deneme III’de üretilen kurabiyelerde de ilk 
iki formülasyon ile üretilen kurabiyelerde ol-
duğu gibi lezzet ve koku unsurlarına ilişkin 
verilen yanıtlar dalgalanma göstermektedir. 
Görünüş ve dokuya ilişkin verilen yanıtlar ise 
diğer unsurlara göre birbirine daha yakındır. 
Ürün, ilk iki ürüne göre genel olarak daha faz-

la beğenilmiştir. Üründe yer alan fındık unu, 
ürüne ekstra bir lezzet kazandırmıştır. Ürünün 
kabarıklık, yağlılık ve tatlılık oranı istenen 
düzeyde bulunmuştur. Deneme III’de üretilen 
kurabiyede duyusal değerlendirmeye ilişkin 
bulgular Tablo 5’te özetlenmiştir.

Tablo 5. Deneme III’e ait duyusal değerlendirme sonuçları

Özellik Bulgular

Görünüş Ürünün rengi tüm panelistler tarafından istenen düzeyde bulunmuştur.
Ürünün kabarıklık düzeyi istenen düzeyde bulunmuştur.

Koku Üründeki keçiboynuzu kokusu istenen düzeyde algılanmıştır.
Üründe yumurta, glütensiz un ve vanilya kokusu algılanmamıştır.

Doku
Ürünün gevrekliği istenen düzeyde algılanmıştır.
Ürünün ağızda dağılma oranı ve ağızda sıvanan yapısı istenen düzeyde 
algılanmıştır.

Lezzet
Üründeki keçiboynuzu aroması istenen düzeyde algılanmıştır.
Ürünün yağlılık ve tatlılık oranı istenen düzeyde algılanmıştır.
Üründe yumurta tadı algılanmamıştır.

TARTIŞMA ve SONUÇ
Bu çalışmada çölyak hastalarının tüketimi-
ne uygun, besinsel açıdan zenginleştirilmiş 
keçiboynuzu unuyla üretilmiş glütensiz ku-
rabiye denemeleri gerçekleştirilmiştir. Ürün 
geliştirme, duyusal analiz neticesinde, pane-
listlerin görüş ve önerileri doğrultusunda ya-
pılmıştır. Nihai ürün elde edilene kadar iki 
ürün denemesi yapılmış, üçüncü ürün nihai 
ürün olarak kabul edilmiştir. Üretilen kurabi-
yelerde; lezzet, koku, doku ve görüntü unsur-
ları değerlendirilmiştir. Panelistlerin lezzet ve 
doku unsurlarına ilişkin görüşleri üç üründe 
de benzerlik göstermiştir. Görüntü ve koku 
kriterlerine ilişkin görüşler ise farklılık gös-
termiştir. 

Keçiboynuzu unu, kurabiye üretiminde un 
kapsamında tek bileşen olarak kullanılmamış, 
glütensiz una eklenmiştir. Deneme I’de %15 
oranında, Deneme II’de %13 oranında ve 
Deneme III’de %19 oranında kullanılmıştır. 
Topaloğlu (2019), glütensiz bisküvi formülas-

yonu geliştirdiği çalışmasında farklı oranlarda 
pirinç unu, keçiboynuzu unu ve kestane unu 
kullanmıştır. Keçiboynuzu ununun artan oran-
larının, bisküvi renginde koyulaşmaya neden 
olduğu, koku ve tadının beğenilirliğini azalt-
tığını belirtmiştir. Bu durum, keçiboynuzu-
nun bileşiminde yüksek miktarda bulunan ve 
acımsı tat veren tanen içeriğine bağlanmıştır. 
Ayrıca keçiboynuzu unu oranı arttıkça, gev-
reklik/ağızda dağılma puanları ve dişe yapış-
ma açısından beğenirlikleri de düşüş göster-
miştir. Bu nedenle keçiboynuzu ununun %20 
ilave edildiği örneklerin kabul edilebilir nite-
liklere sahip olduğu belirlenmiştir. 

Glütensiz un ile keçiboynuzu ununun oran-
ları, panelistlerin görüşleri doğrultusunda 
değiştirilmiştir. Deneme I’deki glütensiz un 
miktarı (250 g) nihai üründeki miktarın (115 
g) iki katından fazladır. Kurabiye hamurunda 
glütensiz unun azaltılmasının temel nedeni, 
kurabiyedeki tuz oranını artırmasıdır. Ayrı-
ca glütensiz unun miktarının fazla olması ve 
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kabartma tozu kullanımı, kurabiyelerin iste-
nen düzeyden daha fazla çatlamasına neden 
olmuştur. Glütensiz unun kademeli olarak 
azaltılması, Deneme II ve Deneme III ile elde 
edilen ürünlerde çatlamanın ve tuzluluğun 
azalmasını sağlamıştır. Deneme III ile üreti-
len kurabiye hamuruna eklenen fındık unu 
ise kurabiyenin ağızda daha fazla dağılması-
nı ve lezzetin artmasını sağlamıştır. Glütensiz 
ürünlere, lezzet verici olarak ilave edilmesiyle 
genel beğeni parametleri bakımından yüksek 
puan almalarını sağladığı için fındık, fıstık, 
ceviz, badem gibi çeşitli kuruyemişler ilave 
edilebilmektedir (Yücel, 2009). 

Keçiboynuzu, glütensiz unlu mamul üreti-
minde hem verdiği lezzet ve renk hem de 
besleyiciliği nedeniyle tercih edilmektedir 
(Topaloğlu, 2019). Benzer şekilde Hallaç 
(2016) çalışmasında buğday unu farklı katkı 
oranlarında keçiboynuzu unu ve soya unu ile 
zenginleştirerek makarna formülasyonu geliş-
tirmiştir. Makarna örneklerinde keçiboynuzu 
katkı miktarı attıkça kül, protein ve toplam 
diyet lif miktarlarında artış meydana geldiği 
ve ürünlerin besleyici değerini artırdığı tespit 
edilmiştir. Aydın ve Özdemir (2017) keçiboy-
nuzu unu bazlı fonksiyonel ürün çalışmasında 
keçiboynuzunun ürünün duyusal ve besinsel 
içeriğini artırdığından, keçiboynuzu ununun 
fonksiyonel gıda formülasyonları için bileşen 
olarak kullanılmasını önermiştir. 

Elde edilen bulgulara göre keçiboynuzu unu-
nun fındık unu ile kombine edilerek formülas-
yonda yer verilmesi durumunda çölyak has-
talığı olan bireylerin diyet çeşitliliğinde bir 
alternatif olacak glütensiz kurabiyeler üretile-
bileceği sonucuna varılmıştır.   

Bu araştırma kapsamında üretilen kurabiyeler 
de lezzet ve görüntü bakımından kabul edile-
bilir olmakla birlikte bu kurabiyelerin fizik-
sel ve kimyasal özellikleri belirlenmemiştir. 
Bu durum, araştırmanın sınırlılıklarından 

birini oluşturmaktadır. Ayrıca duyusal anali-
zi yapan panelist ekibinin çölyak hastası bi-
reylerden oluşmaması, araştırmanın bir diğer 
sınırlılığıdır. Araştırma kapsamında üretilen 
ürünün standart reçetesinin oluşturulması ve 
bu ürünlerin fiziksel / kimyasal özelliklerinin 
belirlenmesi, keçiboynuzu katkılı glütensiz 
kurabiye üretiminde standardizasyonu sağla-
yacaktır. Gıda üretimi yapan işletmeler ile il-
gili alanda ürün geliştiren araştırmacıların iş 
birliği içinde çalışması, daha sağlıklı ve sür-
dürülebilir ürünlerin elde edilmesi için önem 
arz etmektedir.
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