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OZET

Farkli formlarda gelistirilen gliitensiz galetalarin besin degerlerinin tespiti
amaciyla tasarlanan bu calisma, duyusal analizin yapilmasi ve satin alma niyeti
acisindan degerlendirilmesine yoneliktir. Arastirma siirecinde 4 farkli galeta
gelistirilmis, bu galetalar ile ilgili kimyasal ve duyusal olmak tizere iki tip analiz
gerceklestirilmistir. Bu analizlerde, gelistirilen galetalara alternatif olabilecek pazarda
bilinen bir markanin galeta tiriinii kontrol grubu olarak secilmis ve bu analizler ile
karsilastirma yapilmistir. Oncelikle, kimyasal analizler yapilmis, daha sonra 48
paneliste duyusal analizler gergeklestirilmis ve panelistlerin bu firtinlere yonelik

tutumlar1 ve satin alma niyetleri belirlenmistir.

Calismada, trtinlerin kimyasal analizlerinden elde edilen besin degerlerinin
uygun olup olmadigi degerlendirilmistir. Duyusal analiz sonuglarina gore, gelistirilen
galetalarin kontrol grubundaki galeta ile arasinda anlamli farkliliklar oldugu
goriilmektedir. Gelistirilen galetalar ile kontrol grubu piyasa {iiriinii arasindaki
farkliliklar incelendiginde, gelistirilen galetalarin duyusal analizler kapsamindaki
faktorlere yonelik panelistlerin tutumlarinin, kontrol {riiniine gore daha yiiksek
ortalamalara sahip oldugu goriilmistiir. Ayn1 sekilde gelistirilen galetalarin kontrol
tirliniine gore satin alma niyeti bakimmdan daha yiiksek bir ortalamaya sahip oldugu

gOriilmiistiir.

Anahtar Kelimeler: Duyusal Analiz, Gliiten, Gliitensiz Uriin, Satin Alma

Niyeti, Uriin Gelistirme



ABSTRACT

This study, which was designed to determine the nutritional values of gluten-
free crackers developed in different forms, is aimed at making sensory analysis and
evaluating them in terms of purchase intention. During the research process, 4 different
rusks were developed, and two types of analysis, chemical and sensory, were carried
out on these rusks. These analyzes were selected as the control group of a brand known
in the market, which can be an alternative to the developed rusks, and comparisons
were made with these analyzes. First of all, chemical analyzes were made, then sensory
analyzes were carried out on 48 panelists and the attitudes and purchase intentions of

the participants towards these products were determined.

In the study, it was evaluated whether the nutritional values obtained from the
chemical analyzes of the products were suitable according. According to the results of
the sensory analysis, it is seen that there are significant differences between the rusks
developed in the control group. When the differences between the developed rusks and
the market product of the control group were examined, it was seen that the attitudes
of the panelists towards the factors within the scope of the sensory analysis of the
developed rusks had higher averages than the control product. In the same way, the
rusks developed have shown to have a higher average of purchase intention than the

control product.

Keywords: Gluten, Gluten Free, Purchase Intention, Product Development, Sensory
Analysis.
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GIRIS

Bilgi ve iletisim teknolojilerindeki gelismeler, sosyal refah ve ekonomik
diizeyde artis, insanlarin konforlu ve saglikli siirdiiriilebilir bir yasama yonelik
bilinglerinin gelismesini saglamistir. Gelisen bilingle beraber insanlarin 6zellikle gida
tirtinlerine yonelik istek ve beklentileri de bu yonde degismesine sebep olmustur. Tim
bunlardan hareketle iiretim yapan firmalar saglikli hayatin siirdiiriilebilirligine yonelik

trlinler gelistirmeye yonelmistir.

Colyak; gliiten iceren bugday, arpa, ¢cavdar ve yulafli gidalarin tiiketilmesi ile
genetik yatkinligi olan bireylerde tetiklenen ve immun mekanizma ile olusan
inflamatuar bir ince bagirsak hastaligidir. Gliten iceren gidalarin alinmasiyla
bagirsaklardaki dogal yapmin bozulmasi sonucu ortaya ¢ikan bir emilim bozuklugu
(malabsorpsiyon) sendromudur. Colyak hastaligi diinya tizerinde en sik goriilen besin
int6leranslarindan biri olarak bilinmektedir. Hastaligin insanlarda goriilme sikligi
toplumlar arasi farklilik ve degiskenlik gostermektedir. Bati Avrupa ve Kuzey
Amerika cografyasinda yasamini siirdiiren her 300 kisiden birinde ¢olyak hastaliginin
bas gosterdigi kaydedilmistir (Ozyurt vd., 2009:76). Hastaligin belirtileri ¢ok sik
tekrarlanan karin sisligi, karin agrilari, kronik ishal, agik renkli ve kotii kokulu diska,

kilo kaybi, yorgunluk, kaslarda kramp ve biiyiime bozukluklar: olarak belirtilmektedir.

Calisma kapsaminda, iilkemizde iiretim miktar1 yiiksek ve kolay erisilebilen
gliitensiz ve fonksiyonel bir gida olan yesil mercimek kurutma yontemiyle elde edilen
unlar, ¢olyakl: bireylerin diyet cesitliligini arttirma ve gliitensiz iiriin pazarina kolay
erisilebilecek ve ekonomik bir yerli {iriin sunma amaciyla gliitensiz galeta tiretiminde
kullanilmistir. Calismanin amaci, hazir gida olarak her yerde rahatlikla tiiketilebilen,
doygunluk hissi veren, enerji degeri yiiksek olan, her yastan insanin tercih ettigi

galetay1 ¢Olyak hastalariin da tiiketebilecegi bir formiilasyon ile elde etmektir.

Bu calismada, farkli formlarda gelistirilen, gliitensiz galetalarin besin
degerlerinin belirlenmesi, duyusal acidan analizlerinin yapilmasi ve satin alma niyeti
acisindan  degerlendirilmesi  amaglanmistir.  Aragtirmanin  birinci  bolimiinde

aragtirmanin problemi, amaci, 6nemi, kapsam ve smirliliklar1 hakkinda bilgilere yer

1



verilmis, ikinci boliimde ise gliitensiz iirlinlere iliskin teorik bilgilere yer verilmistir.
Ucgiincii ve son boliimde ise uygulama béliimii yer almistir. Uygulama béliimii iki ana
baslik altinda ele alinmustir. Oncelikli olarak, iiriin gelistirme siireci tiim asamalar ile
sunulmustur. Ikinci olarak, gelistirilen iiriinlerin kimyasal analizleri, duyusal analizleri
ve satin alma niyetine yonelik tutumlari kontrol grubu iiriini ile karsilastirmalarina

iliskin bulgulara yer verilmistir.

Arastirmada, dort farkli gliitensiz galeta tiriinii gelistirilmistir. Bu triinlerin
kimyasal ve duyusal olmak iizere yapilan iki tip analiz sonuglari, kontrol iiriinii olarak
secilen gliitensiz galeta ile Karsilagtirilmistir. Gelistirilen tiriinlere ve kontrol tirliniine
kil tayini, asitlik tayini, nem tayini, protein tayini ve renk ol¢iimii analizleri
uygulanirken gelistirilen triinlerin hammaddesi olan unlara ise gliiten analizi
yapilmustir. Duyusal analizler kapsaminda ise, 48 panelistle panel gerceklestirilmistir.
Duyusal analizde iirtinlerin renk, koku, tat/lezzet, goriinim, kivam, karsim-igerik,
damak zevkine uygunluk, gekicilik, aliskanliklariniza uygunluk ve yemek kiiltiiriiniize
uygunluk gibi 6zellikler bakimindan degerlendirilmistir. Kontrol grubunda yer alan
tirtin ve gelistirilen dort gliitensiz tiriine yonelik panelistlerin satin alma niyetine iliskin
tutumlari incelenmistir. Elde edilen sonuglara gore, arastirma kapsaminda gelistirilen
dort cesit gliitensiz galetanin kontrol grubunda arastirmaya dahil edilen galetaya gore
duyusal analizler agisindan anlamli farkliliklar gosterdigi, bu farkliliklarin gelistirilen
tirinlere yonelik tutumlarda daha olumlu yonde oldugu belirlenmistir. Satin alma
niyeti agisindan gelistirilen dort iirtine yonelik tutumlarin kontrol grubu tiriiniine gére
anlamli bir sekilde daha olumlu oldugu goriilmiistiir. Gelistirilen iki {iriniin birgok
duyusal 6zellik ve satin alma niyeti agisindan benzerlik gosterdigi tespit edilmistir.
Sonuglardan hareketle, saglikli yasamin siirdiiriilebilirligini 6nemseyen tiiketici
kitlelerine yonelik olarak isletmelere ¢esitli strateji 6nerileri sunulmus, tiriin gelistirme

konusunda teknik yontemler hakkinda ipuglarina yer verilmistir.



BIRINCi BOLUM

1. ARASTIRMA iLE iLGILi GENEL BiLGILER

Bu boliimde arastirmanin problemi, amaci, 6nemi, kapsam ve sinirliliklarina

yer verilmistir.

1.1. ARASTIRMANIN KONUSU

Arastirmanin konusunu; farkli formalarda gelistirilmis gliitensiz galetalarin iriin
gelistirme siireci, gelistirilen gliitensiz tirtinlerin piyasadan segilen farkli bir gliitensiz
galeta markasinin kontrol {irtinii olarak segilerek tirtinlerin karsilastirmali olarak besin
degerlerine iliskin kimyasal analizi, tiiketicilerin begenisine yonelik duyusal analizi ve
arastirmaya katilan tiiketicilerin satin alma niyetlerine yonelik tutumlarinin

karsilastirilarak farkliliklarin ortaya konulmasi olusturmaktadir.

1.2. ARASTIRMANIN PROBLEMI

Bu arasgtirma, Colyak hastalar1 ve saglikli beslenmek igin gliitensiz iiriin
tilketmek zorunda olan ya da bu iriinleri tilketmek isteyen bireylerin ihtiya¢ ve
beklentilerine uygun {iriin gelistirerek, piyasada sunulan bu tiriinlere alternatif {iriin

gelistirme ihtiyaci ile ilgili problemden yola ¢ikarak yapilmistir.

Arastirma kapsaminda, ana maddesi yesil mercimek olan farkli formlarda
gliitensiz galete tiriini gelistirilmis, bu iriinlere yonelik kimyasal analizler, fiziksel
analizler, duyusal ve satin alma niyeti analizleri uygulanmistir. Bu analizler ayni
kontrol {irtinti olarak segilen pisyasadaki gliitensiz bir galeta tiriiniine de uygulanarak,
gelistirilen {irtinler ile karsilastirilmistir. Gelistirilen trtinler ile kontrol riini
arasindaki Kimyasal, fiziksel, duyusal ve satin alma niyetine yonelik farkliliklar

incelenmistir. Bu kapsamda arastiramanin sorulari ise su sekildedir;



e Arastirma kapsaminda iiretilen gliitensiz tirtinler ile piyasadaki gliitensiz tiriin
arasinda kimyasal bilesenler bakimindan farklilik var mi?

e Arastirma kapsaminda iiretilen gliitensiz tirtinler ile piyasadaki gliitensiz tiriin
arasinda fiziksel 6zellik (renk) bakimindan farklilik var mi?

e Arastirma kapsaminda iiretilen gliitensiz triinler ile piyasadaki gliitensiz {iriin
arasinda duyusal 6zellikler bakimindan farklilik var m1?

e Arastirma kapsaminda iiretilen gliitensiz triinler ile piyasadaki gliitensiz {iriin

arasinda satin alma niyeti bakimindan farklilik var mi1?

1.3. ARASTIRMANIN AMACI

Bu arastirma, Colyak Hastalar1 ve saglikli beslenmeye 6nem gostererek
gliitensiz beslenen bireyler i¢in alternatif tiriin gelistirerek, bu triinlerin tiiketicilerin
duyusal deneyimlerine iliskin tutumlar1 olgiilerek, satin alma niyetlerine etkisini
belirlemeye yonelik Kkimyasal, fiziksel ve duyusal analizlere dayali sonuglar
kapsamaktadir. Saglikli beslenen bireyler ve Colyak gibi 6nemli bir hastaliga sahip
olan bireylerin yasam faaliyetlerini kaliteli bir sekilde devam ettirebilmeleri igin
gliitensiz beslenme oldukga elzem bir konudur. Coélyak hastalari ve saglikli beslenen
bireyler icin piyasaya sunulan gliitensiz {irliniin ¢esidinin azlig1 ve bu konuya verilen
onem derecesinin diisiik olmasi hem piyasa arastirmasi sonucu Colyak hastalariyla
gortsiilerek hem de alanda yapilan akademik calismalardan hareketle, bu c¢alisma
yapilmistir. Ayrica, yapilan arastirmalar sonucunda gliitensiz trtinlerle ilgili pazarin
¢ok smirli olmasi da arastirma kapsaminda iiriin gelistirme fikrinin ortaya ¢ikmasina
neden olmustur. Alan yaziinda da 6nemli bir boslugun olmasi, arastirma fikrinin
pekismesini saglamistir. Bu ¢alismada, yesil mercimegin ana iiriin olarak kullanildigi,
farkli ozelliklerde gelistirilen gliitensiz galetalarin besin degerlerinin ve fiziksel
ozelliklerinin belirlenmesi, tiikketici begenisine sunularak duyusal agidan analizlerinin
yapilmasi Ve tiiketicilerin satin alma niyetine yonelik tutumlarinin degerlendirilmesi
amaglanmistir. Arastirma kapsaminda, farkli formalarda gelistirilmis gliitensiz
galetalarin iiriin gelistirme siireci, gelistirilen gliitensiz triinlerin piyasadan segilen
farkli bir gliitensiz galeta markasinin kontrol {irtinii olarak segilerek {iriinlerin
karsilastirmali olarak besin degerlerine iliskin kimyasal analizi, tiiketicilerin
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begenisine yonelik duyusal analizi sonuglari ve arastirmaya katilan tiiketicilerin satin
alma niyetlerine yonelik tutumlarinin karsilastirilarak farkliliklarin ortaya konulmasi
hedeflenmistir. Arastirma sonuglarindan hareketle, Coélyak gibi 6nemli bir hastaliga
yonelik farkindalik yaratmak, bu hastaligi tasiyan ya da saglikli yasam igin gliitensinz
triin tiketmek isteyen bireylerin ihtiya¢ ve beklentilerine uygun gliitensiz iiriin
gelistirmek ve bu {irlinlerin ticarilestirilerek pazara sunulabilmesi i¢in gesitli neriler

gelistirilmeye calisilmustir.

1.4. ARASTIRMANIN ONEMI

llgili alan yazim tarandiginda yapilan arastirmalar ve piyasa arastirmasi
yaparak gliitensiz beslenmek zorunda olan Colyak hastalar1 ve saglikli beslenmeye
6zen gosteren bireylerle gortisiiler sonucunda bu kisilerin disarida tiikketim konusunda
sorunlar yasadiklar1 goriilmektedir. Piyasada bu iriinlerin tiikketiminin az olmasinin
temel problemi gliiten proteinin bulasabilen bir yapida olmasindan dolay:1 gliitenli
tirtinlerin  ¢alisildign mutfaklarda gliitensiz triin ¢alismak oldukga risklidir. Bu
kapsamda gliitensiz bir {iriin iiretebilmek igin mutfakta gliitenli herhangi bir iiriiniin
gelistirilmemesi gerekmektedir. Gliitenli {irlin tiikketenlerin gliitensiz iriin tiiketenlere
gore fazla sayida olmasi gliitensiz iirtin pazarin gelisimini kisitlamaktadir. Ancak her
gecen giin sagliksiz beslenmenin bir sonucu olarak ¢olyak hastalarinin oraninin
artmasi Ve yogun is temposunda yasam Kkalitesini arttirmak isteyen bireylerin saglikli
beslenmeye 6nem vermeye baslamasi bu pazarin gelismesi gerektigi yoniinde 6nemli
bir gostergedir. Bu 6nemli gostergeden hareketle tiiketicilere sunulacak olan gliitensiz
tirlin ¢esitliliginin arttiritlmasina yonelik bu arastirma kapsaminda dort gesit gliitensiz
galeta triinii gelistirilmistir. Arastirma kapsaminda deney c¢alismalar1 yapilarak
gelistirilen gliitensiz {irtinlerin kimyasal analizleri ve duyusal analizleri yapilmis ve
piyasadaki bir gliitensiz galeta iriiniiyle kimyasal ve duyusal analiz sonuglar: ile
katilimcilarin satin alma niyetlerine yonelik arastirma sonuglart karsilastirilmistir. Bu
calismadan elde edilen bulgu ve sonuglar dogrultusunda, gliitensiz {iriin gelistirerek
pazarda yer alan boslugu doldurmak adina iriin ¢esitliligin sayisini artirarak
tilketicilere farkli alternatifler sunmak, saglikli beslenmeye ve Colyak hastaligina
dikkat cekmeye aym1 zamanda gelistirilebilecek yerli markanin global pazarlarda

rekabet edilebilirligini saglamak iizere cesitli strateji onerileri sunmak, yapilan
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aragtirmanin bircok ag¢idan onemini artirmaktadir. Arastirmanin, {riin gelistirme
tizerine ¢alisma Yyapacak olan arastirmacilara da {iriin gelistirme siireg yonetimi ve

bilimsel arastirma yontemleri agisindan yol gosterici katki saglamasi beklenmektedir.

1.5. ARASTIRMANIN KAPSAM VE SINIRLILIKLARI

Arastirmanin kapsamini gliitensiz malzemeler kullanilarak gelistirilen galeta
driinleri ve bu galetalarin kimyasal, fiziksel, duyusal o6zelliklerinin ve duyusal
Ozelliklerden hareketle olusan tiiketici satinalma niyetinin  belirlenmesi
olusturmaktadir. Arastirmada gelistirilen dort adet gliitensiz galetanin igeriginde
kullanilan malzemeler ile sinirli kalmistir. Arastirmanin zaman kisitinin olmasi ve
maliyetlerinin fazla olmas1 gibi nedenlerle yapilan kimyasal analizler, kiil miktart,
asitlik tayini, rutubet, protein ve gliiten tayini analizleri ile siirlidir. Arastirmada
tirtinlerin fiziksel analizleri 6lgtimleri color-meter araciligiyla renk analizi ile sinirli
kalinmistir. Arastirmada Kramer Cemberi’ndeki 6zellikler kullanilarak belirlenen 48
denek ile smirli kalinarak duygusal analizleri gerceklestirilmistir. Arastirma
kapsaminda tiretilen 4 gesit gliitensiz galeta ile sinirlandirilmis olup piyasada yer alan
bir gliitensiz galeta triiniin kontrol {irtinii olarak belirlenerek karsilastiriimasi
yapilmaktadir. Bu arastirmadan elde edilen sonuglar, tiretilen 4 gliitensiz galetanin ve
bu tiriinlerin karigiminda kullanilan tiriinler ve bu karsilagtirtlmanin yapildig: 48 denek
ile siirh kaldigindan dolayr aragtirma sonuglart genellenmesi 6nemli bir sinirlilig

olusturmaktadir.

1.6. ARASTIRMANIN HiPOTEZLERI

Gliitensiz olarak tiretilen galetalarin i¢eriginde lezzetli, tat ve koku igeren farkli
malzemeler kullanildigi i¢in (Duizer ve Field, 2015: 21-25; E.Y.E., 2018: 8-9)
piyasada bulunan gliitensiz galetaya yonelik tiikketici turumlariin bu {irline yonelik

tutumlara gore farklilik gosterecegi beklenmektedir. Buradan hareketle Hq hipotezi

olusturulmustur.

Hq: Uretilen gliitensiz galetalar ile kontrol iiriiniiniin duyusal &zellikleri arasinda

farklilik vardir.



Uriinlere ait duyusal 6zelliklerinin tiiketici satin alma niyeti ve satin alma
davraniglar1 tizerinde etkili oldugunu iddia eden arastirma (Duizer ve Field,
2015:20,29-30; Mattila ve Wirtz, 2001; Laird, 1985:49; Kog¢ 2018; Ozkul vd. 2020)

sonuglarindan hareketle, Hy hipotezi kurulmustur.

Ho: Uretilen gliitensiz galetalara yonelik satin alma niyeti ile kontrol iiriiniine yonelik

satin alma niyeti arasinda farklilik vardir.



IKINCi BOLUM

2. KURAMSAL TEMELLER VE KAYNAK ARASTIRMASI

Arastirmanin bu bolimiinde kuramsal temeller ve kaynak arastirmasina yer

verilmigtir.

2.1. KULLANILAN HAMMADELER

2.1.1. Yesil Mercimek

Mercimek (Lens culinaris Medik), baklagiller (Fabaceae) familyasina ait olup
Lens cinsinin dort tiiriinden biridir. Mercimekler ilk evcillestirilmis triinlerdendir ve
birgok iilkede yetistirilebilmektedir. ilk olarak M.O. 7000°de Asya kitasinda
yetistirilirken giinimiizde Hindistan, Kanada, Tiirkiye, Avustralya, Nepal, ABD,
Banglades ve Cin, mercimek iiretimi ve ihracatinda 6nde gelen iilkelerdir (Asif vd.,
2013:1171; Singh ve Bhatt, 2013:34).

Tane ve saman bakimindan iyi bir pazar hacim ve degerine sahip olan
mercimek ayni1 zamanda iyi bir toprak koruyucudur. Buna ek olarak iyi bir 6n bitki
ozelligine sahipken, kurak iklim igin uygundur. Ulkemizde ise oldukca énemli bir
baklagil iiriinii oldugu gibi tiretimde de diger iilkeler arasinda ilk sirada yer almaktadir
(Biger ve Sakar, 2011: 21).

Mercimek, kolesterol icermez doymus yag orani ve seker orami diistiktiir
bunlarin yanisira zengin bir diyet lif kaynagidir. Demir, B vitamini, C vitamini, fosfor,
folikasit ve antioksidan bakimindan zengindir. Mercimek gliiten igermedigi icin
mercimekle yapilan iiriinler ¢olyak hastalart i¢in doyurucu bir alternatif olmaktadir.
Karbonhidrat icermesine karsin diisiik glisemik indekse sahip oldugu igin tip-2 diyabet
hastalarinin diyetinde de kullanilabilmektedir (Asif vd., 2013:1171).
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Mercimek, beslenmeyi engelleyicilerin az, protein oraninin yiiksek ve pisme
siiresinin diger baklagillere oranla kisa olmasi gibi nedenlerle, insan beslenmesinde
diger yemeklik tane baklagillere gore daha ¢ok tercih edilip kullanilmaktadir
(Coskuner ve Karababa, 1998: 205).

Mercimegin tanesi incelendiginde kenar kisimlari ince iken orta kisimlari
kenarlarina gore daha kalin yapidadir ve kendine has basik bir yapiya sahiptir.
Tanelerin kalinlig1 ortalama 1,9-3,4 mm arasinda olmakta buna ek olarak ise caplari
2-8 mm arasinda olmaktadir. Yiizeyleri genelikle piirsiizsiiz olsa da bazi biiyiikk boy
cinslerinde yiizeyde kirisiklik goriilebilir. Mercimekte kotiledon rengi kirmizi, turuncu
(sar1) veya yesildir. Kirmizt mercimek; bu renk mercimeklerin kabuk rengi ekseri
olarak grimsi kirmiz1 olarak goézlemlenirken bazi durumlarda sarimsi pembe iizerine
koyu mavi ya da grimsi kirmizi tizerine koyu mavi veya siyah benekli ve sarimsi yesil
olanlar1 da mevcuttur. Tanenin ig¢ rengi ile turuncuya kacan kirmizidir. Kabuklu ve
kabuksuz olarak bulunan bu mercimek tiiriiniin, nisasta orani fazladir. Sar1 mercimek;
kabugu olmayan bu mercimek tiiri i¢in nisastali ve hafif findigims:1 bir tat ile
eslestirmek miimkiindiir. Bu ¢esit mercimeklerin i¢ renkleri yesile kacan sari
tonlarindadir. Kabuklarinin i¢ ve dis yiizeyleri piiriizsiiz ve yuvarlaktir. Yesil
mercimek; bu renk mercimeklerin ekseri olarak renkleri yesil ya da sariya yakin yesil
olurken bazi1 durumlarda sariya kayan pembe-yesil ya da griye yakin yesil olanlar da
mevcuttur. I¢ rengi ise yesile kayan sari tonlarindadir. Tanelerin capi1 ortalama
3mm’den biiyiik iken yanlardan basik ve yuvarlak sekildedir. Yogun findigimsi tadi
vardir ve aromalar1 ¢ok iyi emer. Yesil mercimek, iilkemizde normal mercimek olarak
taninir (Kaya, 2010: 5).

Erdil ve Gedik’in (2018) ¢alismalar1 sirasinda yesil mercimek ununda kabuk
diyet lif %6,83, ¢coziiniir olmayan katiledon diyet lifi %1,78, ¢6ziir kotiledon diyet lifi
ise %8,00 oraninda izole edilmistir. Buna ek olarak yesil mercimekten elde edilen
liflerde toplam diyet lifi icerigi bakimindan; kabuk diyet lif %23,76, ¢6ziiniir olmayan
katiledon diyet lifi %72,81, ¢oziir kotiledon diyet lifi ise %11,51 olarak bulunmustur.

Calismanin bugulari arasinda ise yesil mercimegin; nem orani %8,21+0,27, kiil oran1



%2,50+0,41, protein oran1 %22,43+0,17, yag orant %1,67+0,17, karbonhidrat orani
%65,19+0.00 olarak yer almaktadir (Erdil ve Gedik, 2018: 135).

Yesil mercimek vegan ve vejetaryen diyetlerin énemli unsurlarindan biriyken
ayni zamanda giindelik hayatta oldukga yaygin kullanilan bir gida {irliniidiir. Corba,
borek, sulu yemek ve kofte gibi farkli yemeklerin yapiminda kullanilan yesil mercimek
diinya ¢apinda da farkli pisirme teknikleri kullanilarak farkli yemekler i¢in oldukga
yaygin bir sekilde kullanmaktadir. Son donemlerde de birgok arastirmanin konusu olan
mercimek genelikle ziraat iizerine yapilan calismalarda farkli bakis agilari ile

incelenmektedir.

2.1.2. Karabugday

Karabugday, Polygonaceae familyasinin Fagopyrum cinsine ait olan ve iliman
iklimlerde ve birgok tilkede yetistirilen bir bitki tiirtidiir. Orta Asya kokenli bir bitki
turtidiir ve ilk olarak Cin ve Japonya’da yetistirilmeye baglanmistir (Dizlek vd., 2009:
319). Fagopyrum esculentum Moench (tatli karabugday) ve Fagopyrum tartaricum
(L.) Gaertn (ac1 karabugday) olmak {izere karabugdayn iki ana tiirii bulunmaktadir.
Karabugday kullanim &zellikleri ve kimyasal yap1 bakimindan diger tahillarla ortak
ozellikler gosterse de tek ¢enekli (monokotiledonik) tahillardan farkli olarak ¢ift
cenekli (dikotiledonik) bir yapist vardir ve farkli bir familyada yer almaktadir. Bu
sebeple karabugdaylar, tahil benzeri (pseudo cereal) olarak isimlendirilmislerdir (Zhou
vd., 2009: 242; Wijngaard vd., 2007: 34).

Karabugdayin, meyve kabuguyla sarili ii¢ kenarli tohumu bulunmaktadir.
Bir¢ok ¢esidi bulunmakta olup cesitlerine gore; rengi, parlakligi, sekli, biiytikligi
degismektedir. Tohumlar; siyah, kahverengi ve gri renklerde olabilirken biyiikliikleri
de 4 mm - 6mm arasinda degiskenlik gostermektedir. Kabuklarindan ayrilmis bugday
taneleri “groat” olarak adlandirilmaktadir (Dizlek vd., 2009: 318).

Nisasta ve lif icerigi tahillar ile benzerlik gosteren karabugday, yiiksek oranda
linoleik asit gibi temel ¢oklu doymamis yag asitlerini icerir. Karabugday, 6zellikle

fonksiyonel ve klinik gida endiistrisi i¢in gida bileseni bakimindan O6nemli bir
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potansiyele sahiptir. Tahillarla karsilastirildiginda B1, B2 ve E vitaminleri ve
mineraller bakimindan zengindir. Mg, Zn, K, P, Cu ve Mn seviyeleri &zellikle
yiiksektir. Ayn1 zamanda karabugdaydaki proteinler daha fazla lisin igerdigi i¢in daha
yiiksek besin degerlerine sahiptir (Wijngaard ve Arendt, 2006: 396-399; Dizlek vd.,
2009: 320).

Karabugdayda sagligi olumlu etkileyen ve beslenme i¢in 6nem arz eden
proteinler, lipidler, mineraller, diyet lifler ile steroller gibi bilesenler bulunmasi
karabugday1 fonksiyonel bir besin maddesi olarak tanimlanabilmesini saglamaktadir.
Toprak ozellikleri, iklim kosullar1 ve genotip diger tahillarda ve tahil benzerlerinde

oldugu gibi karabugdayin da kompozisyonunu etkilemektedir.

Karabugdaydaki besin 6geleri her ne kadar g¢esidine ve gevresel faktorlerine
bagl olarak degisse de protein orant %7 ile %21 araligindadir. Bu proteinlerin
biyolojik degerleri %90’dan fazla olup bitkiler arasinda en yiiksek kaynaklar arasinda
yer almaktadir (Taskirdi, 2011: 15). Proteinler, ¢oziiniirliklerine gore dorde
ayrilmaktadir; albiiminler (suda ¢oziiniir ve nétr pH'ta seyreltik), globulinler (tuz
cozeltilerinde ¢oziiniir ancak suda ¢oziinmez), glutelinler (seyreltik asit veya alkali
¢ozeltilerde ¢oziliniir) ve prolaminlerdir (%70-90 sulu alkollerde ¢oziiniir). Tahillarda
bulunan depo protein prolaminlerdir karabugdayda ise temelde globulin
bulunmaktadir. Karabugdaydaki protein dagilimi %64,5 globiilin, %12,5 albumin, %8
glutelin ve az oranda %2,9 prolaminden olusmaktadir (Wijngaard ve Arendt, 2006:
393).

Kabuklarindan ayrilmig karabugday tanesinin (groat) biiyiik bir ¢ogunlugu
karbonhidrattan olusmaktadir. Groat %67,8-70,1 arasinda karbonhidrata sahiptir ve bu
karbonhidratin %54,5’ini nisasta olusturmaktadir (Eren, 2020: 10). Karabugdayda
bulunan toplam nisastanin %45’ini direngli nisasta olusturmaktadir (Dizlek vd., 2009:
320).

Karabugdayin yag orani ise %1,7 ile %4 araliginda olup bu yag oraninin %40°1
coklu doymamis yag asitleridir. Karabugdaydaki toplam yag asitlerinin %801
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doymamis yag asitleridir. Karabugday1 olusturan yag asitleri; %36,5 oleik asit, %35,5
lineloik asit ve %14,8 palmitik asittir (Kilig, 2019: 9).

Diger tahillara oranla karabugday B1 (Tiamin), B2 (Riboflavin), PP (Nikotinik
amit) ve E vitamini bakimindan daha zengindir. Karabugdaylarin ¢esitliligine goére
icerisindeki vitamin orani degismektedir. Aci karabugdaydaki Bl, B2 ve PP
vitaminleri tath karabugdaydan daha fazlayken E vitamini oran1 daha azdir (Altindag,
2011: 7). Karabugdayda, vitaminler haricinde glutatyon, fitik asit, karotenoidler ve
melatonin de saptanmistir ve karabugdayin antioksidan aktivitesine katkida
bulunabilecegi diistiniilmektedir (Gimenez-Bastida ve Zielinski, 2015: 7897).

Karabugday mineral bakimindan oldukga zengin bir tahil benzeridir. iceriginde
yiikksek miktarda magnezyum, demir, selenyum, potasyum, Kkalsiyum, bakir,
manganez, ¢inko bulunmaktadir. Karabugday unununda bugday ununa gore yiiksek
miktarda Magnezyum (11-13 kat), Stronsiyum (5-36 kat), Lityum (5-7 kat), Demir (3-
4 kat) ve Potasyum (2,9-3,6 kat) icerdigi tespit edilmistir (Altindag, 2011: 7).

Karabugday, insanlarin tiikettigi bir tahil benzeri olmanin disinda kullanildig
birgok alan vardir. Kiigiik ve biiyiikbas hayvanlarla kiimes hayvanlari i¢in yem olarak
kullanilmaktadir. Yesil giibre ve topragi diizenlemek, yabani otlar1 kontrol igin
karabugdaydan faydalanilmaktadir. Mutfaklarda karabugday her iilke igin farkli
yemeklerde kullanilsa da genel olarak ekmek, kek, biskiivi, makarna gibi iiriinlerin
yapiminda rol almaktadir (Dizlek, 2009:321).

Gliiten icermeyen ve diyet lif kaynagi olan karabugday, ¢olyak hastalari igin
tiretilen trtinlerin besin degerlerini zenginlestirmede sik¢a Kullanilmaktadir (Ulutas,
2019:12). Karabugdaydan faydalanarak gelistirilen gliitensiz triinlerin tretildigi

bir¢ok ¢alisma bulunmaktadir.
Yarpuz (2011), calismasinda liipen (Lupinus albus L.) ve karabugday

(Fagopyrum esculentum Moench.) unlar1 kullanarak gliitensiz ekmek tiretimi

amaglamis ve ekmeklerin kimyasal, fiziksel ve duyusal analizlerini incelemistir.
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Yildiz (2012), calismasinda farkli oranlarda karabugday (Fagopyrum
esculentum Moench.) ve lipen (Lupinus albus L.) unlarinin gliitensiz biskiivi
tiretiminde kullanim1 ve bu biskiivinin bazi kalitatif ve duyusal 6zelliklerine etkilerini

incelemistir.

Dursun (2015), mevcut gliitensiz triinlere alternatif olarak farkli gliitensiz
gidalarin (nohut unu, karabugday unu, kinoa unu ve kayisi) karistmindan besleyici
degeri artirilmis biskiivi tiretmeyi amaglay1p tiretilen biskiivilerin besinsel, kimyasal,

fiziksel ve duyusal 6zellikleri incelemistir.

Ozyigit (2016), calismasinda piring unu ve karabugday unu ile hazirlamis
oldugu gliitensiz kek hamurlarina diyet lifi ilavesinin hamurun reolojik 6zelliklerine

olan etkilerini incelemistir.

Kunt (2018), piring Ve musir nisastasi ile iiretilen gliitensiz biskiivinin besinsel
degerini artirmak igin karabugday unu, ke¢iboynuzu unu ve nohut unu kullanmistir.
Elde edilen biskiivi 6rneklerinin fiziksel, kimyasal, besinsel, tekstiirel ve duyusal

ozellikleri incelemistir.

2.2. GLUTEN VE GLUTENSIZ DIiYET

Aragtirmanin bu boliimiinde gliiten proteini ve 6zellikleri, kimyasal ve fiziksel
ozellikleri, hamura etkisi, gliitensiz beslenme ve gliitene bagli saglik problemleri ile

¢Olyak hastaligina deginilecektir.

2.2.1. Gliiten Proteini ve Ozellikleri

Gliiten proteini; bugday, arpa ve ¢avdar gibi tahillarda kendiliginden bulunan
ve terimbilimde prolamin adiyla bilinen bir depo protein ailesine verilen isimdir.
Yulafin icerdigi prolaminleri ise hasta bireylerin tolere etttigi yapilan calismalarda
bildirilmistir. Genel olarak gliiten olarak adlandirilan prolaminler Sekill’de
gosterilmistir (Karademir ve Yalgin, 2017:178).
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Arpa

Cavdar

Bugday

Yulaf

Kaynak: Karademir ve Yalgin, (2017)’nin ¢aligmasindan yararlanilarak yazar tarafindan

sekillendirilmistir.

Genel olarak gliiten olarak adlandirilsa da tahillarda bulunan prolaminler; arpada

hordein, ¢avdarda sekalin, bugdayda gliadin ve yulafta avenin olarak yer almaktadir.

Gliiten, hamurun yikanmasiyla nisasta graniirlerinden ve suda ¢ozinir
bilesenlerinden ayristirilip Kalan lastiksi protein kiitlesidir. Kuru-katt madde olarak
%5-10 lipid ve % 75-85 protein igerir; geri kalanin biiyiik bir kismi1 nisasta ve nisasta
olmayan karbonhidratlardir (Wieser, 2007:15). Bugdayda 30 gesit protein vardir.
Bunlarda sadece ikisi; gliitenin ve gliadin, suyla etkilesime girdiginde gliiten adi

Hordein

Sekalin

Gliadin

Avenin

Sekil 1. Tahillarin Prolaminleri

verilen esnek maddeyi olustururlar.
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BUGDAY PROTEINI

N

Suda /Tuzlu Suda / Tuzlu Suda
Suda Coziiniir Coziinmez

=l /\

Globulinler Alkolde Alkolde
Coziiniir Coziinmez

/ \

Gliadinler Gliteninler
(Bugday Prolaminleri) (Bugday Gliitelinleri)

\ H?0 + Karistirma /

GLUTEN

Sekil 2. Bugday Proteinine Ait Bilesenler

Kaynak: Arendt, Elke Karin, Andrew Morrissey, Michelle M. Moore , Fabio Dal Bello.
(2008). Gluten-Free Cereal Products and Beverages Gluten-free breads s: 291.

Bugday proteini, tuzlu suda ¢oziinebilen ve c¢oziinemeyen diye ikiye
ayrilmaktadir. Tuzlu suda ¢oziinen proteinler; albiiminler ve globiilinler iken tuzlu
suda coziinemeyen proteinler ise; gliadinler ve gliitenlerdir. Gliadinler, alkolde
cozilinebilirken gliiteninler alkolde ¢oziinememektedirler. Gliadinler ve gliiteninler bir

araya gelerek gliiten proteinini olusturmaktadirlar (Arendt vd., 2008:291).
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2.2.2. Gliitenin Kimyasal ve Fiziksel Ozellikleri

Proteinler organizmalarda kendiliginden bulunan polimerlerdir. Tahillarda yer
alan proteinlerden bazilar1 ise sunlardir: Prolaminler, gliiteninler, albiiminler,
globiilinlerdir bununla birlikte diger proteinler ise 2 tanesi hamur olusturan
(¢6ziinmeyen) 3 tanesi ise hamur olusturmayan(¢6ziinen) proteinler(proteozlar) olarak
5 gruba ayrilirlar. Bu protein gruplari molekiiler, kimyasal ve genetik olarak
birbirlerinden farklidirlar. Gliitenin daima gliadinle bag kurar ve yalnizca tahillarda
bulunur. Bunun yaninda gliiteninler kimyasal olarak basit proteinler sinifina
girmektedir. Bu molekiiler farkliliklar bugday, tahil ve piringte farkli isimlerle

adlandiriimasini gerektirmistir ve Sekil 3’te gosterilmistir (Dizlek, 2011:76).

Piring Orizenin
Bugday Gliitenin
Tahil Glutelin

Sekil 3. Gliitenin Proteinleri

Kaynak: Dizlek (2011)’in ¢alismasindan  yararlanilarak  yazar tarafindan

sekillendirilmistir.

2.2.3. Gliitenin Hamura Etkisi

Gliiten proteinleri, hamura yapiskanlk, elastik ve esneklik kazandirarak
bugdaym pisirme Kalitesinin belirlenmesinde 6nemli faktordiir, hamurdaki gliiten
miktar1 arttikga hamurun su absorpsiyonu da artmaktadir (Wieser, 2007:115; Ozkaya
ve Ercan, 1985:89). Gliiten, hamurun yogurulma esnasinda esneyerek genislemesini
saglar ve piserken dagilmasini engeller (Ozugur ve Hayta, 2011:288). Gliiten

proteinleri su ve saf alkolde ¢oziinmezler. Tampon ¢ozeltilerde, lirede ve bazi
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deterjanlarda kismen ¢oziinmektedirler. Esneklik 6zelligi vardir esnemeye karsi ¢ok
az direng gosterirler (Dizlek, 2012:110).

Gliiten proteinlerinin tiirti ve miktar1 hamur yapisinin belirlenmesinde oldukga
onemlidir. Un Kkalitesi, gliadin ve gliitenin arasindaki dengeye baglidir. Hamur
viskozitesi; esneklik ve dayaniklilik arasinda uygun bir denge olmasi gerekmektedir.
Elastikiyeti yetersiz gliiten, diisiik hamur hacmine neden olur. Artan elastikiyet, daha
yiiksek hamur hacmine yol agarken ¢ok elastik gliiten, gaz hiicrelerinin genislemesini
engelleyerek tekrar daha diisiik hamur hacmine neden olmaktadir (Barak vd.,
2013:211).

Gliiten, ozellikle bugday esaslhi ekmek, biskiivi, kek, makarna gibi insanlarin
siklikla tiikettigi irtinlerin kalitesini belirleyen temel etkendir. Gliiten barindirmayan
gidalarda tekstiir, hacim, renk, goriintii ve lezzet gibi tirtin niteliklerinin eksik oldugu
bunun yaninda kalite problemleri de yasadig: ortaya konmaktadir. Gliiten, kaliteli
hamur olusumunda elzem olan, hamurun elastikiyet ve uzayabilirlik 6zelliklerini
yerine getiren ve goriinisiin de kusursuz olmasini saglayan 6nemli bir proteindir.
Hamurun sahip oldugu uzama, elastikiyet, direng, sekil, kivam gibi temel 6zelliklerin
yaninda {iriiniin hacim, gozenek yapisi, yumusaklik gibi niteliklerini de dogrudan
etkileyen bir proteindir (Ahmetoglu, 2020:5).

2.2.4. Gliitensiz Beslenme

Gliitensiz diyette prolamin kaynagi olan bugday, arpa ve ¢avdar gibi tahillar yer
almamaktadir. Piring, misir, patates, soya, karabugday ve bunlardan elde edilen gidalar
gliten icermedikleri igin tiikketilmelerinde sakinca yoktur. Bugday unu yerine
kullanilan ¢ok sayida alternatif tirin vardir. Bunlar; kestane, nohut, bezelye, bakla, ve
soyadir (Metin, 2016:261). Gliitensiz  diyetlerin  oncelikli  hedefi gliiten
eliminasyonunu saglamaktir. Bu dogrultuda gliitensiz diyetler bugday, arpa, ¢avdar,
yulafin ve bu tahillardan elde edilmis un, ekmek, makarna, kek gibi gidalarin
eliminasyonunu gerceklestirmektir. Gliitensiz diyetlerde yulaf; bulasma olmadigi
takdirde, cocuklarda 20-25 g iken yetiskin bireylerde bu 50-75g’a kadar
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tiketilebilecegi ve viicudun bunu tolere edebildigi bildirilmistir (Ulusoy ve
Rakicioglu, 2019:88).

Diisiik igerikli rafine unlar ve nisasta ile tretilen gliitensiz triinler lif ve
mineraller bakimindan eksiktir. Bunlarin yaninda D ve B12 vitamini, folat, demir,
¢inko, magnezyum ve Kkalsiyum gibi degerler de zayiftir. Gliitensiz diyet yapan
kisilerde bu sebeplerden dolay1 beslenme yetersizlikleri olusmaktadir ve dengeli
beslenmeleri konusunda kuskular vardir. Ureticiler her ne kadar gliitensiz iiriinlerin
kalitesini iyilestirmeye gitseler de besin degerleri bakimindan hala yeterli degildir.
Gliitensiz diyetlerde goriilen beslenme yetersizliklerini 6zetlemek gerekirse; folat,
diyet lifler, B12 Vitamini, D vitamini, kalsiyum, demir, ¢inko ve magnezyumdur.
Bunun yaninda gliitensiz beslenen bireylerde basit karbonhidrat, fazla kcal, lipitler ve

domus yaglarda fazla tiiketildigi goriilmiistiir (Vici vd., 2016:1238).

Tablo 1. Gliitensiz Beslenmede Gidalarim Tiiketimi

Tiiketim Izni Tiiketim Izni Olan Tiiketirken Dikkat
Olmayanlar Gidalar Edilmesi Gereken
Gidalar
Tiim Bugday Tiirleri Piring Krema Sekeri
(kepek, kuskus, irmik) | Patates Bazi Ilaglar
Bugday igeren gidalar Misir Salata Soslar1
(un, bulgur, makarna) Dar1 Beyaz Sirke
Bugday Nisastasi Amaranth Malt Ekstratlari
Arpa Karabugday
Cavdar Fasulye
Tritikale Mercimek
Sorgum
Et, tavuk, Balik
Meyve Sebzeler
Soya Fasulyesi
Yulaf

Kaynak: Dumlu Bilgin, Gozde, idil Alpat (2018). “Gliitensiz Diyet: Trend Mi Yoksa Tedavi
Yontemi Mi?” Uluslararas1 Hakemli Beslenme Arastirmalar1 Dergisi, (8):86

Codex Alimentarius (2008)’a bakildiginda; diisiik gliitenli besinler 200 mg /kg

iken gliitensiz besinler 20 mg/kg’dan daha az olarak belirlenmistir. Gliitensiz diyet
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yapan bireyler yiyecek, icecek, ilag, kozmetik triinler gibi tiikettigi tiim triinlere

dikkat etmesi ve gliitensiz segenekleri tercih etmesi gerekmektedir.

2.2.5. Gliitene Bagh Saghk Problemleri ve Colyak Hastahigi

Gliitene bagl hastaliklarin basinda her ne kadar ¢olyak hastaligi gelse de ¢olyak
hastaligindan harig; bazi norolojik rahatsizliklar, depresyon, migren, deri hastaliklari,
obezite, otizm, cesitli bagirsak sendromlar1 gibi ¢ok sayida hastalik ile iliskili oldugu

goriilmiistiir (Sekil 4).

Gliitenle iliskili Saghk Problemleri

Patalojik
Alerjik Otoimmiin Otoimmiin veya Alerjik
| 5m :
Alllegrj o |  Dermatitis | | Colyak Olmayan
Herpetiformi Gliiten Duyarlilig
Solunumsal Gliiten . ..
T - i . Norolojik
Alerji -
: Altaksisi Rahatsizliklar
... || Colyak
—1 Gida Alerjisi Hastaligi =1 Depresyon
. = Migren
Bugday Bagimh —  Semptomatik g
[~ | Egzersiz Alerjisi
. = Obezite
—| Sezsiz
Kontakt || ) —1  Otizm
Urtiker Potansiyel

Sekil 4. Gliitenle iliskili Saglik Problemlerinin Siniflandirilmas:

Kaynak:1 Sapone, Anna, Julio C Bai, Carolina Ciacci, Jernej Dolinsek, Peter HR Green,
Marios Hadjivassiliou, Katri Kaukinen, Kamran Rostami, David S Sanders, Michael
Schumann, Reiner Ullrich, Danilo Villalta, Umberto Volta, Carlo Catassi, Alessio Fasano
(2012). “Spectrum of gluten-related disorders: consensus on new nomenclature and
classification”. BMC Medicine, (10)13:2.

Kaynak:2 Danig, Nilay, Rukiye Vardar, (2018). “Non Cdlyak Gliiten Duyarlilig1”. Giincel
Gastroenteroloji 22(1):66.
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Colyak Hastaligi; bugday arpa ¢avdar gibi tahillarda bulunan gliiten olarak
adlandirilan depo proteine karsi ortaya cikan kalici intoleransla karakterize bir
hastaliktir. Ince bagirsak mukozasinda histolojik hasarlar meydana getiren bu hastalik
gliiten enteropsisi olarak da bilinmektedir. Hastaligin olusumunda genetik ve gevresel
faktorler de oldukg¢a 6nemlidir (Dagdelen, 2010:1). Klasik belirtileri; ishal, kusma,
istahsizlik, karin sisligi, kilo kaybi, kabizliktir bunlara ek olarak erken ¢ocukluk
doneminde biiylime geriligi, yetiskin ve biiyiik ¢ocuklarda kansizlik, kemik zayifligi
gibi belirtiler ortaya ¢ikmaktadir. Hi¢ belirti gostermeyen bireylerde teshis oldukga
zordur. Bu hastalig1 en 6nemli tedavi sekli gliitensiz diyettir (Tiirksoy ve Ozkaya,
2006:809).

» (Colyak Hastaligiyla iligkili Karaciger rahatsizliklar

(Colyak hastaligi, gliiten iceren gidalarin alinmasiyla ortaya c¢ikan kalict
intoleransla karakterize bir hastaliktir. Colyak hastaligi karaciger ya da diger
organlarda problem olusturabilmektedir. Colyak hastaligi bireyin ince bagirsaginda
mukozal bariyere hasar vererek gecirgenliginin artmasina neden olur. Bu durum
bagirsaktan gelen bakterilerin karacigere ulasarak karacigerdeki bagisiklik hiicrelerini
uyararak pro-inflamatuar -yani iltihap yapici- aracilarin daha ¢ok salinmasina neden
olur ve nihayetinde iltihap ve karaciger sorunlarina yol agar. Tedavi edilmemesi
durumunda karaciger sorunlart siklikla gorilmektedir. Gliiten proteininin dogrudan
olarak karacigeri etkileyecegi de belirtilmektedir. Bu nedenle normal olmayan
karaciger kan testleri Colyak hastaliginin sinyalini veriyor olabilir (Goral, 2019:180).
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Tablo 2. Colyak Hastaligina Bagli Karaciger Rahatsizliklari

Colyak Hastaligina Bagh Karaciger Rahatsizliklar

1. Colyak Hepatiti

2. Kriptojenik Karaciger Sirozu

3. Otoimmiin Karaciger Hastaliklar
a. Primer Biliyer Siroz/Kolanjit
b. Otoimmiin Hepatit Tip 1 Ve 2
C. Otoimmiin Kolanjit
d. Primer Sklerozan Kolanjit

4. Kronik Hepatit C/Antiviral Tedavi

5. Hemokromatozis

6. Nonalkolik Yagl Karaciger Hastalig

7. Akut Karaciger Yetmezligi

8. Rejeneratif Nodiiler Hiperplazi

9. Hepatoselliiler Karsinoma

Kaynak: Goral, Vedat (2019). Gliiten Enteropatisine Bagli Karaciger Hastaliklari. Giincel
Gastroenteroloji, 24(4):184.

» Non-Colyak Gliiten Duyarlilig

Non-Colyak Gliiten Duyarliligi, irritabl bagirsak sendromu semptomlariyla
benzerlik gostermektedir. Klasik belirtileri; karin agris1, siskinlik, bagirsak
aligkanliklarinda degisiklik, bas agrisi, bulanti, eklem ve kas agrilari, dermatit,
depresyon ve anemi seklinde siralanmaktadir. Non-Colyak Gliiten Duyarliligi olan
bireylerde uygulanan tek tedavi sekli gliitensiz beslenmedir. Gliitensiz beslenen
bireylerde iyilesme goriilirken tekrar gliitenli gida tiiketen bireylerde belirtiler
tekrarlamaktadir (Uyar vd., 2015:92).

> Bugday Alerjisi

Bugday alerjisi tiim tahil gruplari arasinda en sik rastlanan alerji tiiriidiir. Daha
cok cocuklarda goriilmektedir ve ortalama ii¢ yasindan itibaren ortaya ¢ikmaktir.
Belirtileri degiskenlik gostermektedir, kurdesen gibi hafif belirtilerin disinda siddetli
anafilaksik soklar da goriilebilmektedir. Bugday alerjisi olan bireylerin bugdayin
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bizzat kendisinden ve bugday igeren yiyeceklerden de uzak durmasi gerekmektedir.
Bireyler bugdayin igerdigi besin o6gelerini (B1, B3 vitamini folik asit, demir,
riboflavin, lif) diger tahillardan karsilamaya yonelik beslenme bigimi olusturmalidir.
Bununla birlikte herhangi bir tahila alerjisi olan bireylerin %20’sinde diger tahillara
da alerjik reaksiyon olabilecegi goz 6niinde bulundurulmalidir. Gida tiiketiminde iriin
icerigine dikkat edilmeli ve gliitensiz iriinler tiiketilmelidir (Demir, 2019:99;
Karakili¢ vd., 2014:80).

» Otoimmiin Tiroid

Colyak Hastaligi otoimmiin tiroiditli hastalarda, bilhassa Hashimoto tiroiditli
olanlarda genel populasyona oranla %1,9-%7,8 daha siklikta oldugu goriilmiistiir.
Otoimmiin tiroiditli hastalarda Colyak Hastaligmin arttigi da yapilan galismalarin
sonuglar1 arasindadir (Dagdelen, 2010:39).

» (Colyak Hastaligr Tanimi

Colyak hastaligi (CH), eski bir patolojik rahatsizliktir, bugdaymn insanlarin
beslenmesine girmesiyle birlikte ilk vakalar ve isaretler M.S. 250’ye kadar
dayanmaktadir. Giinlimiizde bu hastaligin ¢ok yonlii oldugu yapilan caligmalar

sonucunda goriilmektedir (Gasbarrini vd., 2014:251).

Colyak Hastaligi; bugday arpa cavdar gibi tahillarda bulunan gliiten olarak
adlandirilan depo proteine karsi ortaya c¢ikan kalici intoleransla karakterize bir
hastaliktir. Colyak ince bagirsagin yasam boyu gliiten duyarli otoimmiin hastaligidir.
Bugday proteininin alkolde ¢o6ziinen kismi olan gliiten, normal gida aliminin bir
parcasi olarak biiyiik miktarlarda (giinde 10-20 g) tiiketilir. Baz1 gliiten peptidleri,
gastrointestinal enzimler tarafindan pargalanmaz, bunun yerine ince bagirsak
mukozasinin dokusuna zarar verirler. Tiikketimin devam etmesi sonucu bagirsak yiizeyi
tamamen hasar goriir ve islevini yerine getiremeyecek duruma gelir. Colyak hastaligi,
bagisiklik sisteminin daha iyi karakterize edilen hastaliklarindan biridir. Colyak
hastaligi olan kisilerin bu hastaliga yakalanma sebeplerinin basinda genetik ve
cevresel faktorler yer almaktadir (Zimmer vd., 2013:835; Dagdelen, 2010:1).
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Colyak hastaliginin gesitli Klinik tipleri bulunmaktadir bunlar; Tipik (klasik)
Colyak hastaligi, Atipik Colyak Hastaligi, Sessiz Colyak Hastaligi, Potansiyel Colyak
Hastaligi, Latent Colyak Hastaligi1 seklindedir (Kuloglu, 2014:106-107).

» Cevresel Faktorler

Colyak hastaligi, arpa, bugday ve c¢avdar gibi gidalara otoimmiin yanit
gelistirerek, bagirsak mukozasinda hasar olusturur. Insanlarda anne siitiiniin
kesilmesinden sonra ek gidaya gecilmesiyle hastalik haritasi olugmaya
baslayabilmektedir bununla birlikte inek siitiiniin erken yaslarda tiiketilmesi,
beslenmede ¢ok fazla gliiten tiiketiminin olmasi ve bu besinlerin erken yaslarda
tiiketilmesi ¢evresel risk faktorlerindendir (Plot ve Amital, 2009:317; Ozbolat,
2020:10).

» Genetik Faktorler

Colyak hastaligindaki genetik etmenler diger kronik bagisiklik hastaliklarindan
daha yiiksek oranda baskin 6zellik gostermektedir. Colyak hastaliginda genetik
faktorlerin %40 oraninda etkili oldugunu bilinmektedir. Onceki c¢alismalara
bakildiginda ¢6lyak hastaligina yakalanan bireylerin birinci derece akrabalarinda da
¢Olyak hastalig: riskinin oldugu goriilmektedir. Bunun yaninda ¢olyak hastasi olan
bireylerin %10’luk kesiminin birinci derece akrabalarinin da direkt ¢olyak hastasi
oldugunu bildirdikleri sonuglar arasinda yer almaktadir. Tek yumurta ikizlerinin
birinde ¢6lyak hastaligi oldugu takdirde digerinde hastaligin olusma riski %75 iken
cift yumurta ikizlerinde bu olasilik %17 oldugu goriilmektedir (Hogberg vd., 2003;
Ozbolat, 2020:10).

» Colyak Hastaligi Belirtileri ve Tani

Colyak hastaliginda ince bagirsaklarda O6nemli derecede emilim bozuklugu
goriilmektedir bu emilim bozuklugu neticesinde bireyde; soluk ve donuk ten, kilo
kaybi, kalsiyum ve potasyum eksikligi, karin bolgesinde siskinlik, cildin elastikiyetini
kaybetmesi ve 6dem en sik goriilen belirtiler arasindadir. Tam bu belirtiler klinik

olarak kolayca goriiliip tan1 konulabilecek niteliktedir (Gasbarrini vd., 2014:250).
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Kiigiikazman vd. (2008) Colyak hastaliginin semptomlarini gastrointestinal ve non-

gastrointestinal olarak gruplandirip 6zetlemislerdir.

% Gastrointestinal Semptomlar:
e Abdominal agr1
e Diyare
e Steatore
e Siskinlik

o Nonspesifik gastrointestinal semptomlar

¢ Non-Gastrointestinal Semptomlar:
Kilo kayb1

Halsizlik, yorgunluk

e  Atrtralji, artrit ve myalji

e Deri dokiintiileri (dermatitis herpetiformis)
e Ve aftoz llserler

e Depresyon ve norolojik semptomlar

Colyak hastaligimin belirtileri ve semptomlari degisim gosterebilmektedir.
Glinlimiizde ¢olyak hastaligina teshis koymanin yontemleri gelismistir. Demir¢eken
(2011), Colyak Tanis1 konmasinda kullanilan serolojik testler, yontemler ve bunlarin

giivenilirlikleri su sekilde siralamistir;

++ Testler/ Yontemler

Anti-Gliadin antikor (AGA) IgA/IgG, ELISA

Endomisyum antikor (EMA) IgA, IFA, ELISA

Anti-retikiilin antikor (ARA) IgA, IFA

Doku transglutaminaz antikoru (Anti-dTG) IgA/IgG, ELISA, IKY
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Tablo 3. Serolojik Testlerin Giivenirlilikleri

Yontemler Duyarhlik % Ozgiinliik %
Doku transglutaminaz (I1gA, 90-100 95-100
insan)

Anti-endomisyal antikor (IgA 93-100 98-100
Anti-gliadin antikor IgA 52-100 72-100
Anti-gliadin antikor IgG 83-100 47-94

Kaynak: Demirgeken, Fulya Giilerman (2011). Gliiten enteropatisi (¢olyak hastaligi): Klasik
bir 6ykii ve giincel geligsmeler. Giincel Gastroenteroloji, 15(1), 64.

Serolojik testler sayesinde ¢ok diisiikk belirtiler gosterseler dahi tani rahatlikla
konulabilmektedir. Bu durum erken teshis ve beraberinde tedaviyle hastalik i¢in bityiik

avantajlar saglamaktadir.

» Diinya’da ve Tirkiye’de Colyak Hastaligi

Diinya’da ¢olyak hastaligi giderek artan bir ivme gostermektedir. Bu artiglarin
kesin olarak belirlenebilmesi i¢in yiiksek gecerliligin ve giivenirliligin oldugu tani ve

yontemlerle ¢cok sayida ¢alismalar yapilmasi gerekmektedir (Demirgeken, 2011:60)

Elsurer vd. (2015), 1968-2002 yillar1 arasinda, Gastroentereloji Bolimiine
miiracaat eden hastalarin retrospektif ve prospektif olarak incelendigi bir ¢alisma
yapmislardir. Calismanin sonucunda Tirkiye’de ¢olyak hastaligi prevelans: %1,3
oldugu goriilmiistiir. Colyak hastaliginin, kadinlarda erkeklere oranla daha fazla

gorildigi ortaya cikmustir.

Tablo 4’te Diinyada ve Tiirkiye’de yapilan ¢alismalara yer verilmistir.
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Tablo 4. Tiirkiye ve Diinyada CH goriilme Sikligi

Ulke/ Sehir Cahisma Grubu Colyak Sikhgr | Cahisma Yih
Tiirkiye Cocuk (6-17) 1/212 2010
Tiirkiye /Ankara Cocuk (2-18) 1/100 2008
Tiirkiye/Ankara Kan Vericiler 1,3/100 2004
Tiirkiye/Ankara Kan Vericiler 1/140 2003
Tirkiye/Erzurum Cocuk(6-17) 1/115 2005
Tiirkiye/Kayseri Eriskin (hastaneye | 1/100 2005
basvuran)
Avrupa (Finlandiya, | Cocuk ve Eriskin 1/100 2010
Almanya, Italya,
Ingiltere)
Yunanistan Eriskin 1/104 2006
Tunus Cocuk(6-12) 1/157 2007
Tunus Kan Vericiler 1/355 2006
fran Eriskin 1/104 2006
Meksika Kan Vericiler 1/37 2006
USA Erigkin (Afrika | 1/77 2006
Kokenliler)
Portekiz Cocuk 1/134 2006
Rusya Kan Vericiler 1/42 2006
Finlandiya Cocuk 1/99 2003
Isvigre Cocuk(11-18) 1/132 2002
Ingiltere Eriskin 1/100 2003
Ispanya Cocuk 1/281 2002
Avustralya Eriskin 1/251 2001
Sahra (Bat1 Afrika) | Cocuk 1/20 1999
[rlanda Eriskin 1/122 1997
Italya Cocuk 1/210 1996

Kaynak: Demirgeken, Fulya Giilerman (2011). Gliiten enteropatisi (¢olyak hastaligi): Klasik

bir 6ykii ve giincel gelismeler. Giincel Gastroenteroloji, 15(1):59.
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» Colyak Hastalig1 ve Beslenme Yetersizlikleri

Colyak hastaligi kilo kaybi, vitamin ve mineral eksikliklerini de beraberinde
getirmektedir. Tan1 koyulan bireylerde suda ¢oziinen vitaminler, yagda ¢6ziinen
vitaminlerde eksiklikler oldugu goériilmektedir. Bu bireylerde kalsiyum, demir, fosfat,
folat, ¢inko ve bakir gibi mineral eksiklikleri de sik¢a meydana gelmektedir.
Vitaminlerin ince bagirsakta emiliminin gergeklesmesi ve ¢olyak hastaligindan en ¢ok
ince bagirsaklarin zarar gormesi suda ¢oziinen vitaminlerin eksikliklerinin sikca

rastlanmasina neden olmaktadir (Elliiki, 2019:2).

Colyak hastagimi hafif atlatan bireylerde dahi vitamin ve mineral eksilikleri
goriilmektedir. Colyak hastaligi olan bireylerin doktor kontroliinde beslenmesi ve
eksikliklerine uygun diyetler hazirlanmasi bu sorunlarin 6nlenmesi i¢in olduk¢a 6nem
arz etmektedir. Kaya vd. (2019) yaptiklar ¢aligmada Gliitensiz beslenmeyen ¢6lyak
hastalarinda viicut agirhigi, karaciger fonksiyon testleri, hemogram ve anemi
parametrelerinin daha kotii sonuglar gosterdigi gliitensiz beslenmeye dikkat eden
hastalarda ise, saglikli bireylere paralel sonuglar ¢iktigi goriilmiistiir. Calismada

¢olyak hastalarinda vitamin D eksikligi %73,8 olarak ¢ikmustir.
» Colyak Hastalarinda Hayat Boyu Gliitensiz Diyet

Colyak hastaliginin bilinen en etkili tedavisi hayat boyu gliitensiz diyettir.
Colyak hastalarinin gliiten hassasiyetleri birbirlerinden farklilik gostermektedir.
Gliitensiz diyetlerde kullanilan iiriinler, rafine unlar ve nisastalardan olustuklar1 i¢in B
grubu vitaminleri, demir icerigi agisindan daha yoksundurlar (Tiirksoy ve Ozkaya,
2006:809). Diinya genelinde ¢olyak hastalari i¢in sinirli gliiten alim miktari tartismali
bir konudur. Bilim adamlari tarafindan farkli fikirler sunulmaktadir. Bugdaysiz etiketli
tirlinlerin gliitensiz olmadig1 ve diger tahillarin bununla birlikte gliiteni de igeriyor

olabilme ihtimali yiiksektir.

Gliitensiz diyete uymak mukozal sistemini biiyiik oranda iyilestirebilir bununla
birlikte morbidite ve mortalite riskinin azalmasin1 saglar. Gliitensiz diyete uyum

hastalar agisindan en zor olanidir. Gliitensiz diyet bireyin okul, is hayatindaki kaliteyi
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biiyiik 6l¢iide etkilemektedir. Gliiten besin endiistrisinde sik¢a kullanilmaktadir bu da
hastalarin gliitensiz {irlin bulmas1 agisindan problem yaratabilmektedir (Aydin vd.,
2019:53).

2.3. GLUTENSIiZ URUN

Arastirmanin bu boliimiinde gliitensiz triinlerle ilgili yasal diizenlemeler ve
Tiirk Gida Kodeski’nin gliitensiz tirtinlerle ilgili olan tebligi incelenirken buna ek

olarak gliitensiz iriin gelistirmeyle ilgili yapilmig ¢alismalara deginilecektir.

2.3.1. Gliitensiz Uriinlerle Ilgili Yasal Diizenlemeler ve Tiirk Gida Kodeksi

Codex Alimentarius (2008)’a gore gliitensiz gidalar; ¢avdar, bugday, arpa veya
bunlarin melez proteinlerini bardiran tahil gruplari olusturmaktadir. Ulkemizde
gliitensiz trtnler ile ilgili 2012 yilinda yasal diizenlemeler gelmistir. Tirk Gida
Kodeksi Yonetmeligi diizenlenmistir ve Gliiten intolerans1 olan bireylere uygun
gidalar tebligi 2012/4 teblig numarasi ile sunulmustur. Bu teblige bakildiginda
intoleransi olan bireyler igin iiretilen diisiik gliiten miktarli kuru gidalarda 100 ppm’i
gegmemesi gerektigi belirlenmistir. Gliitensiz gida olarak iiretilen besinlerde ise bu
durum 20 pmm’i gegmemesi gerektigi belirtilmistir. Uriin {izerine etiketler her iilkede
farkliik  gostermektedir. Tim  bunlarin  haricinde  gliitensiz  {irlinlerin
kontaminasyonuna dikkat edilmesi gerekmektedir tim bu bilgilerin netligi i¢in
trlinlerdeki etiketleme ve analiz tekniklerinin 6zenle ve dikkatle yapilmasi

gerekmektedir.

Tiirk Gida Kodeksinin diizenlemis oldugu bu tebligin esas amaci gliitene duyarli
0zel beslenme ihtiyaci olan bireylere taleplerini karsilayacak gidalarin kontrol altina
alinmasidir. Bu gidalarin {iretiminin; muhafaza, tasima, depolama ve satis siirecinde
hijyenik olmasi1 ve 6zel tekniklerine uygun olarak hazirlanmasini saglamaktir (Sahin
vd., 2012:954).
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2.3.2. Gliitensiz Uriin Gelistirmeyle Tlgili Yapilmis Calismalar

Son yillarda gliitene farkindalik artmis ve gliitenle ilgili calismalar yapilmistir. Bu
caligmalarda gliitensiz triinlerin insan beslenmesindeki etkileri incelenmistir.
Gliitensiz iirlin gelistirme ¢alismalart da kek, ekmek ve biskiivi gibi iriinler bircok
aragtirmaci tarafindan denenmistir. Bu triinler arasindan en fazla caligilan {irliniin

ekmek oldugu goériilmiistiir.

Granato Daniel ve Ellendersen (2009), calismalarinda yer fistigi veya badem
eklenmis iki gliitensiz kurabiyeyi formiile etmis ve bunlarn fizikokimyasal, kromatik

ve duyusal 6zelliklerini analiz etmistir.

Seferoglu (2012), ¢6lyak hastalari igin iiretilen triinlerin tariflerini olusturarak
duyusal analizlerini yapmustir. Uretilen iiriinler; kestane unu ve gliitensiz unlardan

uretilen kek, ekmek ve biskiivilerdir.

Dizlek (2013), calismasinda gliitenin ekmek ve hamur niteliklerini etkileyen

unsurlarin neler oldugunu incelemistir.

Tiirker (2016) calismasinda, yesil muz i¢i unu ve yesil muz kabugu unu igeren
gliitensiz kekler tretip bu keklerin baz:i fiziksel, kimyasal, duyusal ve antioksidan

ozelliklerini piring unundan yapilan kek ile karsilastirmistir.

Silav (2017) yaptig1 calismada, karabugday unu ve kestane unu ile gliitensiz
biskiivi formiilasyonlar1 {iretmistir. Uretilen bu iiriinleri ¢esitli analizlerden

gecirmistir. Bu analizler kimyasal, fiziksel, duyusal analizlerdir.

Simsek vd. (2020), ¢alismasinda ticari olarak tiretilebilecek ayn1 zamanda evde
hazirlanabilecek gliitensiz kazandibi iiriiniini gelistirmislerdir. Veganlar ve ¢olyak
hastalar1 i¢in gelistirilen bu iriin toplu iiretim alanlarinda da satisa sunulmasi

amaclanmustir.
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Ahmetoglu (2020), arastirmada %5-%25 arasindaki diizeylerde yerelmasi katkili
ve kontrol iiriinii olarak yerelmasi igermeyen gliitensiz ekmek iiretimleri gelistirmistir

bununla birlikte fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zelliklerini incelemistir.

Ceylan ve Mustu (2021) ¢alismasinda, kegiboynuzu unu ile gliitensiz kurabiye
formiilasyonunun gelistirilmesini amaglamislardir. Bu amagla klasik kurabiye
formiilasyonundan bugday unu yerine ke¢iboynuzu unu, gliitensiz un ve findik unu ile

denemeler gergeklestirilmistir.

2.4, SATIN ALMA NiYETIi VE URUNE AIT DUYUSAL OZELLIiKLER iLE
ILiSKiSI

Arastirmanin bu béliimiinde satin alma niyet kavraminin incelenmesi ve satin
alma niyetini etkileyen diger faktorlerin tanimlari yer almaktadir. Arastirma
kapsaminda gelistirilen iriinlerin satin alma niyetine etki eden duyusal ozellikler

tamimlanmis Ve satin alma niyeti ile arasindaki iliski agiklanmustir.

2.4.1. Satin Alma Niyeti ve Onemi

Markaya ait tiriinii satin almak igin tiiketici tarafindan yapilan plana satin alma
niyeti denir (Spears ve Singh, 2004: 56). Tiiketicilerin {iriin ya da hizmeti, satin alma
istegi veya yonelimi buna ek olarak motivasyonu ve begenme egilimi, bir siire¢
biitiinligii bakimindan satin alma niyeti olarak ifade edilir (Saglam, 2014: 68; Baker,
Donthu ve Kumar, 2016: 226; Bagozzi ve Burnkrant, 1979: 917).

Tiiketicilerin iiriin veya hizmetten algiladig1 deger veya yararlar da misterilerin
satin alma niyetini olusturmaktadir (Dodds vd. 1991: 310). Buradan hareketle markaya
ait iiriin veya hizmete kars1 algilanan degerin ¢ogalmasi ve miisterilerin satin alma

niyetini ¢ogaltmasi agisindan 6nemli bir konuma sahiptir (Kwok vd. 2015: 145).

Kisaca satin alma niyeti, tiiketicinin iriinii ya da hizmeti, alma istegi ile
baglantili bir kavram olarak kabul edilirken, iiriine veya hizmete kars1 satin alma

davraniginin ne yonde olacaginin tahmin edilmesi i¢in 6nemli bir kavram olarak 6ne
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cikar (Dodds vd. 1991: 309). Bireyin aligveris esnasinda bir iiriinii satin alma
ihtimalinin ne oldugunu belirten varsayimsal bir kavram olarak tanimlanan satin alma
niyeti kavrami karar verme siirecinde 6nemli bir gostergedir (Talih Akkaya vd. 2017:
371).

Satin alma niyeti ve davranisi arasinda kavram olarak farklilik olsa da
birbirleri ile ilgili kavramlardir. Satin alma davranisindan hemen once gerceklesen
satin alma istegine ise satin alma niyeti denir (Eren, 2009: 3). Tiim bunlardan hareketle
tiketicilerin satin alma davranislarinin temelinde satin alma niyetinin oldugunu

sOylemek miimkiindiir.

2.4.2. Tiiketicinin Satin Alma Niyetini Etkileyen Faktorler

Anlasilacag iizere, pek ¢ok arastirmaci igin, satin alma niyetine etki eden
faktorlerin belirlenmesi 6nemli arastirma konusu olarak ele alinmistir (O’Brien, 1971
289). Bireylerin karar ve satin alma durumuna dogrudan etki eden birgok unsur
bulunmaktadir. Bu unsurlar psikolojik, kiiltiir ve sosyo-kiiltiirel, demografik durum
gibi durumsal etki edenlerdir (Aydin, 2011: 32; Bilgili, 2016: 6).

2.4.2.1. Psikolojik Etmenler

Tiiketim yapan bireylerin sahip oldugu psikolojik durumlara bagl olarak satin
alma yoniindeki niyetlerinde degisikler olmakta ve bu algi durumunda tercih
yapmaktadir. Psikolojik istekler, kisilik, inang, d6grenme, tutum ve algi psikolojik
etmen olarak ele alinabilir (Pride ve Ferrel, 2010: 130-131). Bireyin bir iiriin ya da
hizmeti siirekli ve diizenli bir sekilde satin aliyor olmasi buna 6rnek olarak verilebilir.
Bu duruma tiiketicinin psikolojik isteklerinden biri olan miisteri olma istegi veya
giidiisii denir (Pride ve Ferrel, 2010: 130-131). Genel tabirle bireylerin direkt
kendisinden olusan, davranislarini etkileyen faktore psikolojik faktor ya da psikolojik
etmen denir (Skinner, 1990: 157).
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Tiiketicinin satin alma niyetini etkileyen faktorlerden olan psikolojik etmenler;
tutum ve inanglar, 6grenme, motivasyon, kisilik ve algilama kavramlar1 ile

detaylandirilabilir.

> Tutum ve Inanglar

Inang ve tutumlar kisilerin Sgrenerek sergiledikleri davranislari tekrar
etmesiyle olusur. inang ve tutumlar tiiketicinin satn alma niyetini etkileyebilir.
Bireyin herhangi bir sey hakkindaki tanimlayici fikirleri inang olarak atlandirilir. Bu
inang sitemi genellikle itikat, bilgi ve kanaat tizerine kuruludur. Bu sistemde hissiyatin
bazi durumlarda énemli rolii oldugu gibi bazi durumlarda ise rolii yoktur. Bireylerin
inanglar1 triin ve markaya ait imaji olusturdugu i¢in pazarlamacilar iriin ve
hizmetleriyle ayakl inanglar1 yakindan takip eder ve ilgilenirler. Bireyler de marka ve
tirtinlere ait imaja gore satin alma niyeti ve davranisi sergiler. Satin alma siirecini
sekteye ugratan ve yanlis kabul edilen inanglar varsa bu durum pazarlama ¢abalari ile
diizeltilmeye caligilir (Kotler, 2000:174).

Bireylerin obje, kisi ya da olaylara kars1 olumlu veya olumsuz tepki
egilimlerine tutum denir (Islamoglu ve Altumsik, 2008:135). Cevrede bulunan
objelere, kisilere ve olaylara karsi fikirleri, ve buna ek olarak davraniglar1 etkileyen
tutum ya da tutumlar satin alma niyet ve davranisini etkileyecek potansiyeldedir. Satin
alma niyeti ve davranisina ait on fikirin olusmasi bireylere ait tutumlarin

incelenmesiyle miimkiin olabilecektir (Akay, 2003:45).

> Ogrenme

Kisilerin tecriibelerinden kaynakli davranis degisikligine sebep olan kavrama
dgrenme denir. insani davranislarin biiyiik bir kism1 grenilmis davramslardir (Kotler,
2000:174). Ogrenme insanlara mahsus bir davranistir ciinkii 6grenmek igin akil
gerekmektedir ve bu yetenek insani diger canlilardan ayiran en 6nemli Gzelliktir.
Pazarlama analinda ise tiiketicide satin alma niyeti olusturmak ya da onu satin alma
davranigina yonlendirmek igin gelistirdikleri stratejiler oldukg¢a 6nemlidir. Sosyal bir
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varlik olan insan c¢evrelerindeki diger insanlarin tiiketim davraniglara benzer
davraniglar tecriibe edip 6grenmek suretiyle satin alma niyeti olusturup tiiketim
davranis1 gosterebilirler (Bilgili, 2016:21- 22).

» Motivasyon

Bireylerin hayatlar1 boyunca siire gelen ihtiyaglar1 vardir. Bu ihtiyaglar
biyojenik ve psikojenik ihtiyaglar olmak tizere iki gruba ayrilabilir. Biyojenik
ihtiyaglara aglik, susuzluk gibi 6rnekler verilebilirken psikojenik ihtiyaglara taninmak,
0z saygi beklentisi ve aidiyet istegi 6rnek verilebilir. Herhangi bir ihtiyac yeterli
yogunlukta zorlayict ve baskin bit istek seviyesine geldiginde motiv olusur. Motiv
kisiyi yeterince zorlayarak hakarete ge¢mesini saglayan ihtiyactir (Kotler, 2000: 171).
Arastirmacilar Urtinlerin harekete gecirdigi kisilerin motivlerini agiga ¢ikarmak igin
¢ok kapsamli ve derin goriismeler yapmaktadir. Bu arastirmalarin sonuglarinda
tiiketicileri motive eden ¢ok farkl ve ilging faktorlere ulasabilmektedir (Kotler, 2000:
172).

> Kisilik

Bireyin c¢evresine nasil geri doniis sagladigini tanimlayan ve bununla birlikte
yansitan dahili psikolojik karakteristik 6zelliklerin tamami  kisilik  olarak
adlandirilabilir. Buna ek olarak bir kisiyi digerinden ayiran, sinif, atanan sifat, bireysel
ozellikler ve etken faktorler gibi karakteristiklere de kisilik denebilir (Schiffman,
2007:120). Arastirmalarin birgogunda kisiligin marka ve {irin se¢iminde 6nemli bir
etken oldugu ifade edilirken bazi arastirmalarda ise aralarinda herhangi bir iliskisinin
olmadig: ifade edilmektedir. Buna ek olarak markaya ait reklami sevip sevmemeyi,
karar asamasindaki bilgi cesidini ve bilgi toplama yontemini, toplanan bilginin
islenmesini ve satin almaya ikna olup olmamasi tamamen kisiligin etkiledigi
stireglerdir (Odabas1 ve Barig, 2008: 189).
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» Algilama

Obijelerin, kisilerin, kokularin ve tatlarn, seslerin, hareketlerin ve renklerin
gbzlemlenmesiyle iliski stirece alg1 denir. Bu siirec duyumlar1 yorumlayarak anlaml
hale getirme olarak agiklanabilir (Odabas1 ve Baris, 2008:128). Bireyin anlamli ve
gercek bir hayat goriintiisii olusturmak i¢in bilgi girdilerini segme, tasnif etme ve
yorumlama siirecine de algilama denir (Kotler, Armstrong, 2000:152). Tiiketiciye ait
satin alma niyetini ve davranisini etkileyen psikolojik faktorlerden biri de algilamadir.
Bazi iiriinlerin fiyatlari farkli tiiketiciler tarafindan farkli sekilde algilanabilir. Buna ek
olarak ayni tiriiniin kaliteside bireyler tarafindan farkli algilanabilir. Pazarlamacilarin
algilama stirecini 1yi bir sekilde uygulayabilmesi igin algilama konusunun tiim

cergeveleri ile bilinmesi sarttir (Odabasi, 1998:63).

2.4.2.2. Kiiltiir ve Sosyo-Kiiltiirel Etmenler

Kiiltiir kavramini ilk defa tanimlayan Tylor’a gore “Kiiltiir, bilgiyi, imani,
sanat ve ahlaki, 6rf ve adetleri, ferdin bagli oldugu bir toplumun iiyesi olmasi sebebiyle
kazandig1 aliskanliklart ve biitiin maharetleri icine alan karmasik bir biitiindiir.”
(Gtiveng, 1985: 24). Tiketicilerin {irtin ya da hizmetleri ve markalar1 satin alma
giidiilerinin olusumunda onlara ait demografik ve psikolojik durumlari1 kadar, iiyesi
oldugu toplum kaynakli sosyo-kiiltiirel etkenlerin de gii¢lii etkisi vardir (Sahin ve
Ozer, 2006:127; Bilgili, 2016: 9).

Kiiltiir; alt kiiltiir, sosyal sinif, toplumdaki roller ve aile, referans gruplari, ve
sosyal etmen olarak incelenebilirken, bireylerin satin alma niyetine etki eden, kiiltiir,
aile ve rol, danisma gruplari, invanlar ise sosyo-kiiltiirel etmenleri ifade eder. Tiim bu
tiketici niyet ve davranisina etki eden bu etkenler tiiketicide bilingli ya da bilingsiz
tiiketim durumuna da etki edebilirler buna ek olarak tiiketiciler, sahip olduklar1 ya da
iginde bulunduklar1 sosyal sinif ve rollere gore satin alma niyet ve davraniglarinda
farklilik gosterebilirler. Tiim bunlardan hareketle, tiikketim yapan bireylerin satin alma
niyet ve davranislarini etkileyen unsurlardan biri de kiiltiirel degerlerdir (Sahin ve
Ozer, 2006: 127).

34



2.4.2.3. Demografik Etmenler

Bireylerin satin alma niyet ve davranislarina etki eden kisisel faktorler ya da
demografik etmenler olarak ele alinan bu kavram, cinsiyet, yas, meslek, gelir diizeyi,
egitim durumu ve medeni durum gibi etmenleri icersinde barindirmaktadir (Muter,
2002: 23).

» Cinsiyet

Kisilerin sahip olduklar1 cinsiyet, satin alma kararinda, iiriin ve marka
se¢iminde olduk¢a miithim bir yere sahiptir ve etkili bir rol oynamaktadir. Bireylerin
genetik ozellikleri ve sosyal rolleri bakimindan kadin ve erkek olarak farkl
diistinceleri varken bu distincelerle iligkili de farkli davranislar1 vardir. Bunlara ek
olarak cinsiyet bazinda bireylerin hayataki sahip oldugu ekonomik, sosyal ve kiiltiirel
rollerinde tiikketim davraniglarimi da etkiledigini gormekteyiz. Satin alma karar
sirasinda bazi iriinlerde bazen kadinlar s6z sahibi iken bazen de erkekler s6z sahibidir
ve kadinlarin ve erkeklerin tiiketim davraniglar: birbirinden oldukga farklidir (Bilgili,
2016: 14) . Farkli cinsiyete sahip olan bireylerin tiikketim kararlarinin farkli oldugunu
ortaya koyan bircok arastirma vardir. Buna ek olarak hangi marka segilecegi ve
nereden aligveris yapilacagi konusunda kadin ve erkeklerin benzer se¢imleri vardir.
Bunlara kalitenin yiiksek olmasi, uygun fiyatlar ve konforlu bir deneyim gibi olgular
ornek verilebilir. Ama genel bir bakis agisiyla ele alindiginda tiiketim davranislarinda
farkliliklar oldugu goriilmekte ve cinsiyetin bireyler iizerinde farkli tiiketim
davraniglar bazindan olduk¢a 6nemli ve etkili bir rola sahip oldugu bilinmektedir
(Orhan, 2007: 7-10).

> Yas

Bireylerin satin alma davranisin1 etkileyen demografik etmenlerden biri de
yastir. Belirli yas donemleri belirli ihtiyaglar1 da beraberinde getirmektedir. Yasin
ilerlemesi ile beraber bu ihtiyaglarda farklilik olugsmaktadir. Yas, liriinlerin tiiketim

seklini ve kullanma durumunu da biiyiik ol¢iide etkilemektedir. Arastirmacilar
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dayanikli esya, eglence, giysi ve yiyecek gibi ihtiyaglarin bireylerin yaslari
dogrultusunda etkilendigini tespit etmistir (Koseoglu, 2002: 98). Bireylerin yas
durumlar degistikge ekonomik, sosyal, psikolojik ve fiziksel halleri de farklilasmakta
ve degismektedir buna bagli olarak tiiketim bazinda yonelim ve gereksinimleri
degismektedir (Cakmak, 2004: 5).

> Meslek

Tiiketim yapan bireyler meslek bazinda issiz, ev insani, emekli, memur,
teknisyen, yonetici vb. is durumlarinda bulunabilirler (Cakmak, 2004:5). Meslek
kavramu tiiketicilerin sosyal statiisiinii, rolii ve gelirini dogrudan etkileyen bir kavram
oldugu i¢in satin alma niyeti ve davranisinda da olduk¢a miihim bir etkiye sahiptir
(Bilgili, 2016: 14). Buna ek olarak meslek olgusu baz: iiriin ve hizmetlerin tiikketiminde
ve tiiketim seklinde belirleyici olmaktadir. Teknoloji alaninda ¢alisan bir tiiketici ile
beden giictinii kullanan bir tiiketici arasindaki farkli ihtiyaglar dogrultusunda yaptig

tilketim sekli buna 6rnek olarak verilebilir (Stirticti, 1998: 19).

Beyaz yaka olarak adlandirilan bireylerin pazarda daha pahali {iriin ve
hizmetleri tercih etmesi bu meslek grubunun geliri ile dogrudan alakalidir. Bu grup
icerisinde yer alan tiiketicilerin markadan yiiksek beklentilerinin oldugu, zor
begendigi, haklarinin farkinda oldugu ve bu konuda israrct oldugu buna ek olarak
tilketim giiciiniinde yiiksek oldugunu sdylemek miimkiindiir. Ttim bunlardan hareketle
tiiketicinin gelir durumunun satin alma siirecindeki birgok adima dogrudan etki ettigi

¢ikarimina varilmaktadir (Koseoglu, 2002: 101)

» Gelir Diizeyi

Gelir kisilerin mevcut gelirinden dolaysiz vergilerin gikarilmasi sonucu geriye
kalan maddi miktar olarak tanimlanabilir. Bu maddi unsur satin alma niyet ve
davranigin1 dogrudan etkileyen bir etmendir ve satin alma giictiniin temelini olusturur.
Bireyler gelirlerinin bir par¢asini zorunlu ve degismez ihtiyaglar kapsaminda
harcarken geri kalan kismin ise kendi istedikleri sekilde harcar ve bu duruma istege

bagi gelir denir (Kdseoglu, 2002: 103). Bireylerin gelir durumu, iiriin ya da hizmet i¢in
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haracamalarinin gesit ve sekillerini 6nemli 6l¢iide etkileyen bir etmendir. Engel
Kanunlari’nda da ifade edilen harcama cesitleri bazinda genelleme yapilan ilkelere
gore, gelir diizeyinin artisiyla birlikte tim triin veya hizmet gesitlerinde artis
yasanirken, gida ig¢in yapilan harcamalarda diger harcama cesitlerine gore diisiis
yaganmaktadir (Kavas vd., 1995: 20). Ttiim bunlardan hareketle tiiketicinin satin alma
olgusu igin bir irin ya da hizmeti istemesi ve ihtiyacinin olmasi tek basina yeterli
olamaz. Buna ek olarak tiiketicinin gelir diizeyinin de yeterli olmas:1 gerekir (Bilgili,
2016: 14).

» Egitim Durumu

Egitim diizeyiyle birlikte bilgi ve tecriibeleri de artan tiiketicilerin 6grenme igin
yapilan istek ve harcamlar1 da degismekte ve gesitlilik kazanmaktadir. Siirekli artan
bilgi sonucunda daha fazla 6grenme istegi olusmakta ve bu da satin alma niyet ve
davranigini dogrudan etkilemektedir (Karabacak, 1993: 88; Siiriicti, 1998: 19). Bilgi
toplumu igerisinde yer alan bir birey marka se¢iminde duyusal 6zelliklere 6nem
verirken satin alma davranislarinda da bunu 6lgiit olarak kullanmaktadir (Késeoglu,
2002: 102).

>» Medeni Durum

Medeni durum, satin alma davranigini etkileyen bir diger faktordiir. Evli
tiketicilerin ve bekar tiiketicilerin satin alma davraniglari ¢ok farklidir. Bilgi
toplumunda evlilik yasimnin ¢ok ge¢ oldugu gériilmektedir. Ote yandan bilgi calisanlari,
evliligi kariyer planlamalarimim oniindeki en biiyiik engel olarak gormektedir. Geg
evlilik, yiiksek bosanma orani, ¢oCuk sayisinin azalmasi ve ayrilma arzusu post-

modern egilimlerdir (Késeoglu, 2002: 103).

2.4.2.4. Uriine Ait Ozelliklere iliskin Faktorler

Chapman ve Wahlers’in (1999) satin alma niyeti ve algilanan kalite konulu
caligmalarinda fiyat ve algilanan kalite modeli incelenmis ve ¢aligmada tiiketicilerin

tercihleri iizerine algilanan kalitenin ¢ok 6nemli bir etkisi oldugu kanisina varilmistir.
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Algilanan degerin Kalite tizerinde olumlu bir etkisi oldugunu Dodds vd. (1991)’in
yaptiklar1 arastirmanin sonucunda yer almistir. Buna ek olarak satin alma niyeti ve
algilanan kalite arasinda da iliskilerin oldugu Kotler (1994) ve Petrick (2002)’in

calismalarinda belirtilmistir.

Bir tirtin veya hizmetle iliskilendirilen uyaranin, duyu organlarindan elde ettigi
bilgileri segen, siralayan ve yorumlayan tiiketicinin algilanan kalitesi oldugunu
soyleyebiliriz. Ayrica algilanan kalitenin 6znel bir 6l¢iit oldugunu soéyleyebiliriz.
Algilanan Kkalite, tiikketicilerin {irtin veya hizmetle iliskilendirdikleri ¢esitli ve gesitli i¢
ve dig sinyaller temelinde degerlendirdigi igin tiiketicilerin zihninde olusan ve
memnuniyetle sekillenen bir kavramdir (Giillili vd., 2008; Alkibay, 2005: 86).

Ayrica algilanan kalite, iriin Kkalite simiflandirmasinin aksine, bireylerin
tikettikleri veya tercih ettikleri markaya iligskin algilar1 ile ilgilidir. Bir {iriin veya
hizmetin kalitesi hakkinda, tiriinii veya hizmeti markalardan ve rakiplerden ¢ok daha
lyi hale getirmeyi amaglayan "gercek veya nesnel kalite" olarak yapilan
simiflandirmalar bir baska resimde, "iirtin kalitesi", iiriiniin tiim hizmetin kompozisyon
yapisint da iceren "uriin kalitesi"dir. Nihai dretim, daha o6nce belirtilen
spesifikasyonlara uyulmasi veya baska bir sekilde hatasiz olmasi amaciyla "imalat
kalitesi"” olarak siiflandirilir (Aeker vd. 1991:85).

Diger kalite siniflandirmalarindan bazi agilardan farklilik gosteren algilanan
kalite, triiniin gergek kalitesi degil, tiiketicinin tiriin veya hizmete yonelik 6znel
begenisidir (Zeithaml, 1998: 5; Giilliili vd., 2008). Cok boyutlu ve 6znel 6zellikler
sergilemelerine ragmen, iriiniin ¢ekici 6zellikleri ve tiim bu &zelliklerin goreceli
onemi nedeniyle farkli miisteriler ayn1 triinden farkli faydalar beklemektedir.
Zeithaml'a gore, misterileri tiriniin kalitesine ikna etmek, {irtintin temel 6zelliklerine

ve dis 6zelliklerin degerine baglidir. Algilanan Kalite modeli sekil 5°de gosterilmistir.

Algilanan Kalite, bir sirketin karlihigini etkileyen énemli bir faktordiir. Aaker,
77 isveg firmas: ile yaptigi calismada, miisteri memnuniyetini etkileyen en énemli
faktoriin algilanan kalite oldugu ve bunun karlilik iizerinde olumlu bir etkisi oldugu

sonucuna varmistir. Bir {irlin veya hizmetin tiiketici ilgisinin veya algilanan
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kalitesinin, bir igsletmenin karliligin1 ve {irlin veya hizmetin algilanan marka degerini

etkileyen onemli faktorler oldugu bulunmustur (Giilliili vd., 2008).

MARKA REKLAM
ADI DUZEYI

SOYUT
BOYUTLAR ALGILANAN
KALITE

TEMEL
NITELIK

OBJEKTIF AT GILANAN 1 -Harici Ozellikler
FIYAT FIYAT B - Temel Ozellikder
-Daha Disgiike Dizevdeki
Ozelliklerm Algiz
a» Dehe Viksek
Diizeyde Soyutlzma

Sekil 5. Algilanan Kalite Modeli (Zeithaml, 1988; aktaran Giilliilii vd., 2008)
Kaynak: Gillili, Ugur, Aysel Ercis, Bilsen Bilgili, Leyla G6dekmerdan (2008). Sigorta

Hizmetlerinde Marka Degeri ve Marka Giiveni. Ankara: Detay Yayincilik.

Sirket, marka ve iiriin ad1 buna ek olarak fiyat, marka imaj1, garanti, reklam ve
tiiketici temelli Giriin kalitesi dig nitelikler arasin da yer almaktadir. Fiyatin digsal m1
yoksa vazgecilemez bir faktor mii oldugu hala tartigilan bir konu olsa da kabul edilen
kani fiyatin genellikle digsal bir 6zellik oldugu yoniindedir. Digsal nitelikler yalnizca,
glicli igsel niteliklerin varligiyla olusturulabilecektir. Bu da driin 6zelliklerinin
giiciiyle ve kalitesiyle ilgilidir. igsel nitelikler bir iiriin ya da hizmetin sahip oldugu
Ozelliklerini ifade eder ve bu o6zellikler {iriine ait fiziksel unsurlartyla oynanmadan
degistirilmez ya da manipiile edilemez oldugu Gutman ve Alden’in (1985)

calismasinin ¢ikan sonuglar1 arasindadir.

Tiim bunlardan hareketle iiriiniin kalitesini dogrudan belirleyen tiim unsurlarin
satin alma niyetini de etkileyen unsurlar oldugunu séylemek miimkiindiir. Duyusal

ozellikler ise iriiniin kalitesini dogrudan etkileyen en 6nemli unsurlardan biridir.
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Bircok algisal etmenin tiiketicinin satin alma niyet ve davranisi lizerinde dogrudan
etkili oldugunu biligsel ve duysal modellerde gormekteyiz (Giillili vd., 2008).
Buradan yola ¢ikarak tiriin ve hizmetlerin sahip oldugu duyusal 6zelliklerin bireylerin
tutumlarmin ve satin alma niyetlerinin de 6nemi bir etkisi oldugunu sdylemek

dogrudur.

2.4.2.5. Uriine Ait Duyusal Ozellikler ve Onemi

Tiiketicilerin, istek ve ihtiyaglarin1 karsilayabilmek i¢in bir hizmet veya iiriin
tercihinde, satin alma niyetinin olmasi ve siirecin devamindaki riinii tiikketimi ve
sonrasindaki kararlara kadar gergeklestirdikleri zihinsel, duygusal ve fiziksel olaylarin
tamamina tiiketici davranigi denir (Wilkie, 1994). Tiiketicilerin bu siiregteki zihinsel,
duygusal ve fiziksel olarak sergiledikleri davranislarin tamami duyusal siire¢ olarak

tanimlanabilir.

Duyusal bilginin ve deneyimin 6nemi, gliniimiiz sartlarinin sagladigi rekabetin
artmasi ve bireylerin tiriinlere ait fiziksel islevden daha ziyade soyut degerlere 6nem
vermesiyle artis gostermistir. Markalar, tiiketicilerin aklinda daha etkili bir sekilde
kalmak ve bunun devamliligini saglamak adina iiriin bazinda tiiketicilerin sadece bir
duyusuna degil bes duyusuna da hitap etmeye calismaktadirlar (Biidiin ve Ertiirk,
2020:57).

Tiiketimi gergeklestiren bireyler iiriine ait fiziksel ve islevsel faydanin 6tesinde
0 urtintin kendilerinde hitap ettigi duyularin tamamu ile olusan tecriibelerde daha fazla
etkilenmektedir. Bu durum da satin alma niyeti ve davranisinda etkileyici bir 6neme
sahip oldugu goriilmektedir. Bu siiregteki tecriibe yani deneyim kavrami; renk, koku,
tat, ses ve doku gibi faktorlerin tiiketiciye sunulan iiriine karsi algi olusumunu
saglamas1 ve bu iriinlere yonelik tutumlarin pozitif yonde olmasini saglamak ile

ilgilidir (Rushton ve Carson, 1989: 26).
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Lindstorm’a (2006) gore satin alma kararinda dokunma %25, tatma %31, ses
%41, koklama %45 ve gorme %58 oraninda etkilidir. Gormenin diger duyulara gore
daha belirleyici olmasinin yegane sebebi en ¢ok kullandigimiz duyu organi olmasidir
(Durmaz, 2009:45; Klimchuk&Krasovec, 2006:83; Oztiirk Ahbap, 2014:48).

Gida {irtinlerinde ise kalite 6zellikleri {i¢ ana grupta incelenir. Bunlardan bir
tanesini kantitatif 6zellikleri yani ekonomik anlamda 6nemli kalite 6zellikleri, digeri
ise gizli ozellikleri yani saflik acisindan giivenilirligini etkileyen etmenler ve
sonuncusu duyusal ozellikleri yani tiiketicinin duyular1 ile gergeklestirdigi gérme,
dokunma, tatma, koklama, ve isitme gibi faaliyetler ile degerlendirdikleri kalite
ozellikleridir. Duyusal 6zelliklerin tiriin bazinda belirlenmesinin yegane amaci aslinda
satin alma niyet ve davramisini belirlemek ve tiiketicilerin istek ve secenekleri

dogrultusunda nasil bir iiriin gelistirileceginin belirlenmesidir (Yarali, 2018: 3-4).

> Gorme

Gida trlinlerinin kalite ve 0&zelliklerini degerlendirmek i¢in ilk gérme
duyumuzu kullaniriz. Gidanin koku ve tadi ile bu faktorlerinin yogunlugunun
algilanmas1 gorme duyusu ile de iliskilendirilebilir ¢linkii gérme duyusu diger
duyularla dogrudan baglantili ¢alisir. Gida iiriinlerinin ambalaj1 ve seklinin goriintiisii
tiketicinin satin alma niyet ve davramiginda oldukcga etkilidir. Buradan hareketle
piyasaya sunulacak iiriiniin son gorsel hali verilmeden 6nce muhakkak gorme bazli

analizlerin yapilmasi olduk¢a mithimdir (Duizer ve Field, 2015:20).
> Isitme
Tiiketicilerin satin alma niyet ve davranislarini etkileyen 6nemli faktorlerden
biri de sestir. Ozellikle hizmetin verildigi ortamdaki ses, iiriin ve markay1 animsatan

reklam miizigi gibi bircok ses unsuru tiiketicinin satin alma niyetine etki

edebilmektedir (Mattila ve Wirtz, 2001:286). Gida iirlinlerinde ise gidanin karsilamasi
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beklenen kalite 6l¢iitii olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Gidanin yerken agizda ¢ikardig

ses gevrekligi hakkinda fikir veren 6nemli bir etkendir.

> Dokunma

Deri, kaslar, tendonlar, eklemler, mukoz membranlar ve dudaktaki reseptorlere
ile gergeklestirdigimiz, fiziksel 6zellikler ve dis degiskenleri algilamamizi saglayan
dokunma duyusu yiyeceklere ait 6n yaklagimlar olusturabilmektedir. Yiyecegin
sertligi, yumusakligi, tazeligi, bayatligi gibi unsurlar yiyecege dokunarak
algilanabilecek 6zellikler arasinda yer almaktadir (Duizer ve Field, 2015: 23; Aktepe,
2021: 24).

> Koklama

Yiyeceklerde, ugucu kimyasal ya da fiziksel bilesiklerin yogunlugu, yiyecegin
1s1s1 Ve bu bilesenlerin dogasina bagli olarak kokunun yogunlugu ve etkisi degiskenlik
gosterebilir (Enhancing Youth Employability in Bakery Sector [E.Y.E.], 2018:8).
Onceden edinilmis bilginin tekrar canlanmasi, daha énce deneyimlenmis bir tadin
tekrar animsanmasi Ve tiikketme isteginin artmasi gida triinlerindeki koku sayesinde
tekrardan olusabilir (Oncel Taskiran ve Bolat, 2013:61). Koku sayesinde yeme
arzusunu fiziksel olarak gergeklestirme davranist kokunun satin alma niyet ve
davranigina 6rnek verilebilir. Bu sebeple gida magazalarinda tiiketiciyi uyarmak i¢in
bazi yapay kokular kullanilacak pazarlama stratejleri uygulanabilir (Colak ve Aktag,
2019:214).

> Tat/ Lezzet

Tatlar; tatli, tuzlu, aci, eksi ve umami olmak {izere bese ayrilirken son
zamanlarda yapilan arastirmalarda yaginda ana bir tat olabilecegi ve altinci tat olarak
ele alinabilinir oldugu sdylenmistir. Agiz iginde tat alma olayi sirasinda birgok siire¢
ayni anda gergeklesir. Cigneme esnasinda ucucu bilesenler sayesinde ise tat katlanarak
artmaktadir (E.Y.E., 2018: 8).
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Tiim bunlara ek olarak tiikketimi gergeklestiren birey bir yiyecegi farkli duyusal
ozelliklerle algilar ve analiz eder. Bu duyusal 6zellikler gelistirilen iiriinde uyumsuz
ya da eksik ise bu o tiriiniin eksik ya da kotii algilanmasina sebebiyet verebilir. Bundan
dolayr duyusal 6zellikler hem tiiketicinin iiriinii analiz etmesi bakimidan hem de
tireticinin dogru sonuca ulagsmasi bakimindan olduk¢a mithim ve elzemdir (Aktepe,
2021: 25).

2.4.2.6. Gida Uriinlerinde Duyusal Ozelliklere Yonelik Tutumlarin

Olciimii

Duyusal analizde panelistlerin duyular1 tipki bir ekipman gibi kullanir ve gida
numunesinin sekil, kivam, renk gibi goriintis 6zellikleri ve doku, lezzet-aroma gibi
duyusal ozellerini gorme, isitme, tatma, koklama ve dokunma gibi duyularin
tepkilerini 6l¢gmek amaglanir ve bu siirecin biitiiniine duyusal analiz denir (MEB, 2012:
3-5). Bireylerin satin alma siirecini etkileyen gida karakteristikleri arasinda yer alan
duyusal &zellikler, duyusal degerlendirme yontemi ile belirlenmektedir (Ozdemir,
2021:4).

Duyusal analiz esnasinda numuneler ayni ortamda belli siireler boyunca ve
ayni miktarda hazirlanip, panelistlerin goérerek, dokunarak, duyarak, koklayarak ve
tadarak verdikleri tepkiyi 5°1i Likert Tipi 6lgek kullanarak iiriine ait 6zellikleri igeren
sorular sayesinde olg¢iimleri yapilmaktadir. Girlarin duyusal ozelliklerini 6lgmek
amaciyla hazirlanan sorular genellikle Kramer Cemberi denilen ve bir gember iizerine
yerlestirilmis bir biri ile baglantili ve geg¢isli olan 6zellikler kullanilarak hazirlanir.
Analiz sirasinda bir 6nceki numunenin etkisini panelistin hafizasinda sifirlamak i¢in
her numune arasinda kahve koklatma ve su igirme ve belli bir siire ara verme islemleri
gerceklestirilir. Sekil 6’da gosterilen Kramer Cemberi’nden de anlasilacag lizere ara
duyusal ozellikler olarak nitelendirlen viskozite-kivam, agiz hissi ve kusur gibi
ozellikler de gida numunelerinin duyusal bakimdan degerlendirilmesi esnasinda

yararlanilan karakteristiklerdendir. (Yarali, 2018: 4).
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GORUNUS

LEZZET

Sekil 6.Kramer Cemberi
Kaynak: Yarali, Engin. (2018). Adnan Menderes Universitesi.

https://akademik.adu.edu.tr/myo/cine/webfolders/File/ders%20notlari/SUT%20duyusa
1%20analizler(1).pdf s:4.
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UCUNCU BOLUM

3. ARASTIRMANIN YONTEMI VE BULGULAR

Calismanin bu bolimiinde arastirmanin yontemine, tretimde kullanilan

materyallere, iiretim asamasina, analiz yontemlerine ve bulgularina yer verilmistir.

3.1. ARASTIRMANIN YONTEMI

Arastirma kapsaminda gliitensiz 4 tir galeta {rini gelistirilmistir.
Arastirmanin yontemi gliitensiz galetanin teknik tiretim siireci, bu tiriiniin kKimyasal
analizleri ve daha sonra tiiketiciler tizerindeki duygusal analizleri olmak iizere ti¢ temel
siiregten olusmaktadir. 1k asama gliitensiz 4 adet galetanin teknik {iretim siireci son
tirtine ulasincaya kadar tiim ayrintilari ile verilmistir. Gliitensiz galetalarin tiretiminde
kullanilan ayrintilar tiim hatlariyla sunulmustur. ikinci asama olarak iiretilen gliitensiz
iiriinlerin  kimyasal analizleri Atatiirk Universitesi Teknik Bilimler Meslek
Yiiksekokulu Gida Isleme Béliimii laboratuvarlarinda yapilmis ve deney yéntemleri
sonucu kimyasal analizler kiil miktari, asitlik tayini, rutubet, protein ve gliiten tayini
analizleri ayrintili bir sekilde agiklanmistir. Son asama olarak 48 denek iizerinde
aragtirma kapsaminda gelistirilen gliitensiz tiriinler ile piyasadan segilen kontrol tiriinii
duygusal analiz yontemi ile karsilagtirilmasi yapilarak aradaki farkliliklar SPSS paket
programi kullanilarak ortaya koyulmaya calisilmistir. Kimyasal analizlerden elde
edilen verilerin kontrol grubu ve iiriinlere gore farkliliklarinin degerlendirilmesinde,
ornek biyiikligii sayisi dikkate alinarak frekans analizi kullanilmig ve yorumlar bu

analiz ile elde edilen ortalamalar tizerinden yapilmistir (Hair vd.,1998).

3.1.1. Uretimde Kullamlan Materyaller

Ug farkli hamurla, dort farkli galeta iiretilmistir. Uretim asamasinda kullanilan
gida maddelerinin tamamu gliitensiz iiriinlere yonelik platformlardaki (colyak.org.tr,
glutensiz.com) markalardan tercih edilmistir. Hamurlarin iiretiminde kullanilan unlar;
yesil mercimek unu ve karabugday unudur. Gliitensiz Karabugday unu, [Sinangil

marka (protein igerigi 2,7 g/100 g)] Metro Market’ten temin edilmistir. Yesil
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mercimek unu yapilirken, [Yayla marka (protein igerigi 23 g/100 g)] kullanilmistir.
Baharatlarin temininde ise gliitensiz oldugu belirtilen Bagdat marka tercih edilmistir.
Kullanilan baharatlar; sogan tozu, sarimsak tozu, aci toz biber, karabiber, kekik, kuru
feslegen, kuru zencefil, kuru muskat ve yagl tohum olarak ¢orek otu, aygekirdegi,

susam kullanilmustir.

Uretimi gergeklestirilen galetalarin kodlar1 su sekildedir; kontrol {iriinii olarak
gliitensiz paketli tirtin temin edilmistir. Gliitensiz kontrol iriinii i¢in K1, yesil
mercimek unuyla tiretilen sade galeta i¢in Al, yesil mercimek unuyla iiretilen karigik
galeta icin A2, yesil mercimek ve karabugday unuyla yapilan galeta i¢cin A3, yalnizca

karabugday unuyla iiretilen galeta igin ise A4 olarak belirlenmistir.

Galetalarin igerisinde kullanilan hammaddeler tablo 5’te gosterilmektedir.

Tablo 5. Galetalarin Kodu ve Uretiminde Kullanilan Hammaddeleri

Uriin

Kodu Hamur i¢in Kullanmilan Hammaddeler Uzeri I¢in Kullamlan

Hammaddeler

Al - Yesil Mercimek Unu
-Su

-Tuz

- Sirke

- Baharat Karigimi

- Zeytinyagi

- Kuru Maya

A2 - Yesil Mercimek Unu - Ay Cekirdegi
-Su - Susam

-Tuz - Corekotu

- Sirke

- Baharat Karigimi
- Zeytinyagi

- Kuru Maya

A3 - Yesil Mercimek Unu - Ay Cekirdegi
- Karabugday Unu - Susam

- Su - Corekotu
-Tuz

- Sirke

- Baharat Karigimi
- Zeytinyagi

- Kuru Maya
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Tablo 5. (Devam) Galetalarin Kodu ve Uretiminde Kullanilan Hammaddeleri

A4 - Karabugday Unu - Ay Cekirdegi
-Su - Susam

-Tuz - Corekotu

- Sirke

- Baharat Karigimi
- Zeytinyagi

- Kuru Maya

3.1.2. Uretim Asamalar

Bu boliimde gelistirilen tirtinlerde kullanilan hammaddelerin tiretimleri

detayli olarak agiklanmustir.
e Yesil Mercimek Ununun Uretimi

Galetalarin yapiminda kullanilacak olan yesil mercimek unu bizzat tiretilirken
karabugday unu hazir satin alinmistir. Yesil mercimek unu tiretmek i¢in en uygun
tiretim sartlar1 yapilan 6n denemeler ile belirlenmistir. Yapilan tigiincii denemede ideal

kivama ulasilmistir.

Deneme 1°de yesil mercimek dogrudan degirmende 6giitiiliip galeta yapiminda
kullanilmigtir, bu denemede yapilan galetalarin tat ve kokusu basarili olmamistir.
Deneme 2’de yesil mercimekler 6nce haslanip sonra 80 derece firinda kurutuldu, bu
denemede firm 1sis1 fazla geldigi ig¢in un istenilen renk ve kivamda olmamustir.
Deneme 3’te yesil mercimekler 12 saat suda +4 derece dolapta bekletilmistir daha
sonra haglama ve firmnda 65 derecede 120 dakika kurutma islemi yapilip &giitme
islemiyle tamamlanmistir. Denemeler arasindaki tat, koku ve doku olarak elde edilen
en iyi sonug deneme 3’te gergeklesmistir. Deneme 4’teki unla yapilan hamur istenilen

rengi ve kivami vermistir.

e Galetalarm Uretim Asamalari

Yesil mercimek ile tretilen galetalarda dogru tat, doku, lezzet ve kivama
ulasabilmek icin ¢ok sayida denemeler gergeklestirilmistir. Uriiniin dogru 1sida ve

stirede pisirilmesi, dogru kivamda hamur elde etmekten ¢ok daha fazla deneme
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gerektirmistir. Yapilan denemelerin her biri tat, doku, lezzet ve kivam agisindan

degerlendirilmistir.

Yesil mercimek unuyla yapilan hamurun son hali elde edilene kadar bes
deneme yapilmustir. Istenilen kivam elde edildikten sonra pisme siiresi ve derecesi de
test edilmistir. Tiim bunlarin sonunda lezzetini ve besin degerlerini arttirmak igin

cesitli trtinler eklenerek denemeler yapilip istenilen lezzet ve forma ulasilmustir.

Karabugday unuyla yapilan hamurun son hali elde edilene kadar ii¢ deneme
yapilmustir. Bu ti¢ denemede pisme siiresi ve derecesi de test edilmistir. Tiim bunlarin
sonunda lezzetini ve besin degerlerini arttirmak igin c¢esitli iriinler eklenerek

denemeler yapilip istenilen lezzet ve forma ulagilmistir.

Bu iki hamurun yaninda yesil mercimek ve karabugday unlari esit kullanilarak
bir hamur elde edilmistir. Bu hamurun son halini elde edebilmek i¢in yalnizca iki
deneme yapilmistir. Karigtirtlan iki unla yapilan galetalarda kivam olarak en iyi sonug
alimmustir. Bu iki denemede pisme siiresi ve derecesi de test edilmistir. Tiim bunlarin
sonunda lezzetini ve besin degerlerini arttirmak igin ¢esitli triinler eklenerek

denemeler yapilip istenilen lezzet ve forma ulasilmistir.

3.1.3. Analiz Yontemleri

Aragtirmanin bu béliimiinde numunelere uygulanan kimyasal, fikziksel,

duyusal ve satin alma niyeti analizlerinin agiklamasi yapilmustir.

3.1.3.1. Kimyasal Analizler

Uretimi gerceklestirilen galeta orneklerinin bazi kimyasal &zelliklerinin

belirlenmesi igin asitlik, rutubet, kiil, nem, protein ve gliiten analizi uygulanmistir.
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3.1.3.1.1. Asitlik Tayini

Homojen hale gelene kadar 6giitiilmiis ve iyice karistirllmis galetalardan 10gr
tartilarak bir beher i¢ine eklendi. Daha sonra alinan numunenin iizerine, kaynatildiktan
sonra 40°C’ye kadar sogutulmus saf sudan 10ml eklendi ve iyice karistirildi. Analizin
devaminda 0,5ml fenolftalein eklendi. Bu islemin ardindan 0,25ml N sodyum hidroksit
ile 30 saniye boyunca kalacak sekilde pembe renge boyanana kadar titre edildi. Titre
esnasinda harcanan sodyum hidroksit miktar1 numunelerdeki asit miktarimi
gostermektedir (Association of Official Analytical Chemists [AOAC], 1997).

3.1.3.1.2. Kiil Tayini

Kiil tayini i¢in porselen krozeler kaynar derecedeki seyreltilmis hidroklorik asit
ile yikandiktan sonra su ile durulandi. Bu islemin hemen ardindan krozeler damitilmis
sudan gegirildi. Krozelerin hassas terazide darasi alindiktan sonra igine 6giitiilmiis ve
lyice karistirilmis tirtinlerden 2,5 + 5gr numune eklendi. Bu tartim islemleri 0,001 gr
hassasiyetteki tart: ile gerceklestirildi. ikinci etap ise kiillendirmedir. islemin homojen
bir sekilde yapilmasi i¢in islemden 6ncesi numuneler porselen kroze igerisinde 1 — 2
ml etil alkol ile sitilir. Firmin kapagr agilir ve kroze alevlenip yanincaya dek firmin
agzinda tutulur. Daha sonrasinda kroze 900 + 25°C’deki firinin igine itilip firin kapagi
kapatilir. Yakma islemi, ortalama 2 — 2,5 saat kadar siirer. Son etapta kiiliin tartilmasi
islemi yer almaktadir. Yakma islemi tamamlandiginda krozeler firindan ¢ikarilip 1
dakika sogumaya birakilir. Daha sonra desikatoriin igerisine yerlestirilir. Kiiliin nem
cekme Ozelligi sebebiyle tirtinler oda sicakligina gelince 0,1 mg duyarlikla ivedi bir
sekilde tartim yapilir. Kiil miktar1 igin toplam agirliktan dara ¢ikarilarak hesaplama
yapilir (Ismail, 2017:118).

Kiil miktarinin hesaplanmas i¢in kullanilan formiil;

MZ_

%Kiil = T1x100
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Mz: Yakmadan sonraki kroze + kiil agirligi, g
Mp:: Sabit tartima getirilen krozenin agirligi, g

m: Alinan 6rnek agirligi, g

3.1.3.1.3. Nem Tayini

Etiivde nem tayini yontemi ile yapilmistir. Gidalarda nem miktari, genelde
etiivde kurutma yontemi ile yapilmaktadir. Belli bir sicaklik altinda 6rnekteki suyun
ucurulmasi ve agirhik kaybindan nem miktar1 bulunur. Kuru madde miktari
hesaplandiktan sonra nem hesaplamasi yapilmaktadir (Cauvain vd., 2009; Pande,
1975).

Hesaplama:

%N _ Mo~ M 100
oem—Mz_Mlx

formiilii ile hesaplanir.

M:: Kurutulmus bos kurutma kabi ve kapaginin agirligi (g )
Ma: Analiz 6rnegi + kurutma kabi ve kapagimnin agirligi (g )
Ms: Iginde analiz 6rnegi bulunan kurutma kabi ve kapagmin kurutma isleminden

sonraki agirhg (g)

3.1.3.1.4. Protein Tayini

Protein tayini i¢in Kjeldahl yontemi kullanilmistir. Bu yontem, gida analizlerinde
protein tayini i¢in oldukca sik kullanilan bir yontemdir. Bu yontemle gidadan alinan
numunelerdeki azot iceren bilesiklerin tespiti saglanmaktadir. Yontem temelde {ig¢
asamada gerceklestirilmektedir. ilk asama olarak yas yakma uygulamasi
gerceklestirilir burada amag¢ numuneyi siilfiirik asit ile pargalayip amonyum siilfata
cevirmektir. ikinci asamada ise nétralizasyon ve distilasyon uygulamasi yapilir, bu
asamanin amaci iSe amonyum siilfata ¢evrilmis azot igeren bilesigin amonyak
formunda hidroksit ile distilasyonu neticesinde serbest bir hal almasidir. Son asama

ise titrasyon uygulamasidir. Bu asamada borik asit icerisine koyulan distilat ayarl
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titrant araciligiyla titre edilir. Ogiitiilmiis biitiin galeta numunelerinde Mikro Kjeldahl
yontemi sonucunda toplam azot miktar1 hesaplanmistir. Hesaplanan azot miktari, 6,25

faktori ile ¢arpilarak % Protein miktar1 hesaplanmistir (Anil, 2020).

3.1.3.1.5. Gliiten Analizi

Uretilen iiriinlerde kullanilan unlarin gliiten analizi i¢in Perten Glutomatik
yikama cihazi kullanilmistir.  Analiz esnasinda unlardan 10 g. numune yikama
disketlerine tartilir iizerine 4,5ml. dispenser ile %2 oraninda tuzlu su ¢ozeltisi eklenir
ve cihaza vyerlestirilir. Yeslestirildikten sonra karistirma ve yikama islemi
gergeklestirilir. Yikama esnasi boyunca makina 100ml. %2 oraninda tuzlu su ¢ozeltisi
sarf eder. Yikama sirasinda numuneye ait nisasta yikama disketinin dibine ¢okerken
tist kisimda ise bag yapisi olusup olusmadig test edilir. Numunede gliiten olmamasi

durumunda bu bag yapisi olusmaz.

3.1.3.2. Fiziksel Analizler

Uretimi gerceklestirilen galeta 6rneklerinin fiziksel 6zelliklerinden biri olan renk

Ol¢timii uygulanmustir.

3.1.3.2.1. Renk Tayini

Galeta 6rneklerinin renk tayininde, PCE-XXM 20 renk 6l¢iim cihaz1 kullanilmustir.
Rengin PCE-XXM 20 renk o6l¢iim cihazi ile olgiilmesi, laboratuvar renk alaninda
gergeklestirilir. Uriin dlgiimlerinde L*, a* ve b* degerleri sirastyla aydilik, kirmizilik ve
sarilik olarak; L* (100=Aydmnlik; 0= Karanlik), a* (+ kirmizi; - yesil), b* (+ sar1; - mavi)
belirlenmistir. Bu analizde numunelerin ayn1 ortam ve 1s1k yogunlugunda renk dlger cihazi

ile 6lgtimleri yapildi.

3.1.3.3. Fiziksel ve Kimyasal Analizlerde Kullamlan Kimyasallar, Araclar
ve Cihazlar

Calismanin bu boliimiinde gelistirilen tirtinler tizerinde yapilan analizlerde

kullanilan kimyasallar, araglar ve cihazlar siralanmustir.
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» Asitlik Tayininde Kullanilanilanlar

e Fenolftalein Indikatérii %95 (m/m)’lik etanolde, %1 (m/v)’lik
e Ayarli 0,1 NaOH c¢ozeltisi

e Hassas Terazi (0,001 g)

e Olcekli Biiret

» Kiil Tayininde Kullanilanlar

e Etanol Cozeltisi (%95)

e Hidroklorik asit (HCI)

e Hassas Terazi (0,001 g)

e Desikator

e Kiil Firmn1, Thermolyne Sybron Corporation

e Porselen Kroze

» Nem Tayininde Kullanilanlar

e Hassas Terazi (0,001 g)

e Desikator

e Etiiv (100 £5 °C)

e Metal Kurutma Kaplari (nikel)

e Su Banyosu

> Gliten Analizinde Kullanilanlar

e Perten Glutomatik Yikama Cihazi
e Yikama Disketi

e Hassas Terazi

e Dispenser

e %2 oranda Tuzlu Su Cozeltisi
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» Renk Tayininde Kullanilanlar

e Color Meter (Colorimeter - PCE XXM 20)

3.1.3.4. Duyusal Analiz

Degerlendirmede hedonik tip skala referans alinarak, panalistlere agizda biraktigi
his (tat), koku, gortiniis, renk ve genel kabul edilebilirlik yoniinden degerlendirmeleri igin
1 ile 5 arasinda puanlama igeren bir form sunulmustur. Ornekler, aldig1 puana gore
siniflandirilmistir  (Coskun, 2002:50). Orneklerin  duyusal analizi 48 kisi ile
gergeklestirilmistir. Arastirmalarda nedene dayali kiyaslamalar yapilirken en az 30
panelist onerilirken deneysel ¢alismalarda ise bu say1 15°tir. Bu say1 sonuglarin kabul
edilebilir olmasi igin yeterlidir. Buna ek olarak bazi arastirmacilar her bir denek grubunda

bu sayinin 30 olmasin1 6nermektedir (Hill, 1998:30).

Uriinler kodlartyla birlikte Tablo 5°de verilmistir. Kodlardaki “.1” ile gosterilen
tiriinler asil iiriiniin paralel {iriiniidiir. Ornegin, Al iiriiniiniin paraleli Al.1°dir. Duyusal
analizlere, panel konusunda uzman bir grup olarak, daha 6nce duyusal analiz paneli
deneyimi yasamis olan 48 denek katilmistir. Deneyde, kontrol grubu olarak tretilen
gliitensiz iriinlere alternatif kabul edilebilecek, piyasada yer alan bir markanin gliitensiz
triini kullanmilmistir. Arastirma kapsaminda gelistirilen dort galeta ve kontrol grubu
triintine yonelik deneklerin tutumlari, gidalarin duyusal 6zelliklerinin belirlenmesinde
kullanilan Kramer Cemberinde yer alan lezzet, goriiniis ve Kinestetik 6zellikleri agisindan
duyusal analiz yontemi kullanilarak 5°1i Likert o6lgegi ile anket formu araciligiyla
degerlendirilmistir. Kramer gemberine gore; renk, boyut ve sekil ile goriiniis 6zellikleri;
kivam, koyuluk (vizkozite) ile Kkinestetik ozellikleri; agiz hissi, tat, koku ile lezzet
ozellikleri belirlenmektedir. Duyusal analiz sorularinda bu galetalarin dzellikleri ve
deneklerin zevkleri de dikkate alinarak ifadeler belirlenmistir (Yarali, 2018: 3-4; Bilgili,
vd. 2018).
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Tablo 6. Duyusal Degerlendirme Formu

Asagidaki ifadeleri her bir galeta i¢in birbirinden bagimsiz olarak 5 puan iizerinden
puanlandiriniz.
IFADELER KL| Al [ALLl |A2 |A21 |A3 |A31 |Ad | A4l

Renk
Koku
Tat/Lezzet

Kivam

Goriiniim

Karisim-Icerik

~N| O o B~ W N|

Damak Zevkine
Uygunluk
8 | Cekicilik

9 | Ahskanhklarimiza

Uygunluk
10 | Yemeklerinize
Uygunluk
Puanlar:

1: Hig begenmedim

2: Begenmedim

3: Ne begendim Ne Begenmedim
4: Begendim

5: Cok begendim

Deney esnasinda, deneklerin tat ve koku gibi kaliciligi olan duyularmin olumsuz
etkisini ortadan kaldirmak igin her bir {iriiniin tadim1 sonrasi deneklere su igirilmis,
kuru kahve koklatilmis ve 3’er dakika ara verilmistir. Arastirma anketinin ikinci
bolimiinde ise, deneklere galetalarin saglikli iiriin olduklar1 ifade edilmis ve bu
durumda satin alma niyetine yonelik tutumlar1 belirlenmeye g¢alisilmistir. Satin alma
niyeti sorulart Chaudhuri (1999) ve Johnson, Herrmann ve Huber (2006)’in
Olgeklerinde kullandig: 5 ifadeden olusmaktadir. Tiiketicilerin sadakat duygusuyla,
iriine/markaya benzer friinlerden daha fazla fiyat o6demeyi kabul etmesi,
memnuniyeti, markaya yonelik tutumu, marka ile ilgili algilari, markay1 tercih etme
durumu araciligiyla, markanin degeri hakkinda direkt bilgiler elde edilebilir (Chaudri
ve Holbrook, 2001:15). Buradan hareketle, deneklerin fiyat duyarlilig1 daha fazla fiyat
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O0demeye razi olma ifadesi ile 6lgiilmeye calisilmistir. Satin alma niyetine yonelik

sorular Tablo 7’de gosterilmistir.

Tablo 7. Satin Alma Niyeti Degerlendirme Formu

Asagidaki ifadeleri her bir galeta i¢in birbirinden bagimsiz olarak 5 puan iizerinden

puanlandiriniz.
iFADELER KL| Al [AL1 [ A2 |A21 |A3 |A31 |A4 | A4l

1 | Gelecekte bu iiriinii
satin almaya

istekliyim.

2 | Bu iiriiniin
farklhilastirilms
diger iiriinlerini de
satin almaya

istekliyim.

3 | Yakinlarima da bu
iriinii tavsiye

ederim.

4 | Bu iiriiniin diger
uriinlerini de satin

almaya istekliyim.

5 | Bu iiriine
piyasadaki saghksiz
iriinlerden daha

fazla fiyat 6derim.

Puanlar:

1: Hi¢ begenmedim

2: Begenmedim

3: Ne begendim Ne Begenmedim
4: Begendim

5: Cok begendim
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Panelistlerin demografik 6zelliklerini belirlemek i¢in cinsiyetleri, yaslari, egitim
durumlar1 ve ailelerinin aylik ortalama gelir diizeyleri sorulmustur. Deney sonrasi
uygulanan anket formundan elde edilen verilere, deneyde kullanilan galetalarin
duyusal 6zellikleri, deneklerin bu 4 tiriine yonelik fiyat duyarliligi, satin alma niyeti
ve tikketim aligkanliklar1 agisindan tutumlarini karsilastirarak belirlemek {izere t-testi
uygulanmigtir. Kontrol grubu ve deney grubundaki galetalarin birbirleri ile
karsilastirmalar1 ise Anova farklilik analizi ile yapilmistir. Analiz sonuglarindan elde

edilen bulgulara gore gesitli 6neriler gelistirilmistir.

3.2. BULGULAR

Aragtirmanin bu kisminda gelistirilen gliitensiz tiriinlerin Kimyasal, fiziksel,
duyusal ve bireylerin satin alma niyetinin analizlerinin bulgular1 sunulmus ve

yorumlanmustir.

Uretimi gerceklestirilen galetalarm kodlar1 su sekildedir; kontrol {iriinii olarak
gliitensiz olmak tizere paketli tirtin temin edilmistir. Gliitensiz kontrol {iriinii i¢in K1,
yesil mercimek unuyla iiretilen sade galeta igin Al, yesil mercimek unuyla iiretilen
karisik galeta i¢in A2, yesil mercimek ve karabugday unuyla yapilan galeta igin A3,

yalnizca karabugday unuyla iiretilen galeta igin ise A4 olarak belirlenmistir.

3.2.1. Kimyasal Analizler

Uretimi  gerceklestirilen galeta orneklerinin bazi  kimyasal &zelliklerinin

belirlenmesi icin asitlik, nem, kiil, protein ve gliiten analizleri uygulanmistir.
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3.2.1.1. Asitlik Tayini

Tablo 8. Asitlik Tayini Analiz Bulgular

URUN Asit (mL/100 g)
KODU

K1 1,47+0,02

Al 1,03+0,05

A2 0,48+0,01

A3 1,96+0,02

A4 0,49+0,00

Asitlik tayini i¢in yapilan analizlerin sonucunda kontrol {iriiniiniin asit oraninin
ortalamasi 1,47 iken A1’in asit oraninin ortalamasi 1,03 olarak hesaplanmistir. A2’nin
asit oraninin ortalamasi 0,48 iken A3’lin asit orani ortalamasi 1,96 ¢ikmustir. A4’iin

asit orani ortalamasi ise 0,49 olarak hesaplanmustir.

3.2.1.2. Kiil Tayini

Tablo 9. Kiil Tayini Analiz Bulgulart

URUN KODU % Kiil Miktar
K1 1,56+0,03
Al 1,71+0,13
A2 2,52+0,34
A3 2,70+0,06
A4 1,33+0,4

Kiil tayini i¢in yapilan analizlerin sonucunda K1 ve tekerriiriiniin ortalama kiil
miktar1 %1,56 c¢ikmustir. A1l ve Al’in tekerriiriiniin ortalama kil miktar1 %1,71
cikarken A2 ve A2’nin tekerriiriiniin ortalama kil miktar1 ise %2,52 olarak
hesaplanmistir. A3 ve A3’lin tekerriiriiniin ortalama kiil miktar1 %2,70 ¢ikmistir. Son
olarak A4 ve A4’in tekerririniin ortalama kil miktar1 ise %21,33 olarak

hesaplanmustir.
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3.2.1.3. Nem Tayini

Tablo 10. Nem Tayini Analiz Bulgular

URUN KODU % Nem Miktar1
K1 4,05+0,06

Al 5,79+0,002

A2 5,965+0,01

A3 5,75+0,04

A4 5,43+0,03

Uriinlere yapilan analizlerden kuru madde analizi numunenin % kac¢ kuru
maddeye sahip oldugunu ifade eder. Numunenin geri kalan1 rutubetten olusmaktadir.
Bu dogrultuda 100°den nem miktarin1 ¢ikarinca kuru madde oranini elde etmis
oluyoruz. Nem tayini igin yapilan analizlerin sonucunda K1 ve K1’in tekerriiriiniin
ortalama nem miktar1 %4,05 olarak hesaplanmistir. Al ve Al’in tekerriiriiniin
ortalama nem miktar1 %5,79 cikarken A2 ve A2’nin tekerriiriiniin ortalama nem
miktar1 ise %5,965 olarak hesaplanmistir. A3 ve A3’lin tekerriiriiniin ortalama nem
miktar1 %5,75 ¢ikmustir. Son olarak A4 ve A4’iin tekerriiriiniin ortalama nem miktar1

ise %5,43 olarak hesaplanmustir.

3.2.1.4. Protein Tayini

Tablo 11. Protein Tayini Analiz Bulgulari

URUN KODU mg protein / 1gr érnek
K1 11,15+0,1

Al 19,1+0,8

A2 20,5+0,4

A3 14,5+0,4

Ad 10,2+0,1

Protein analizi sonucunda 1gr numunede mg protein oranit bulunmustur buna
gore K1 ve tekerriiriiniin protein miktar1 ortalamasi 11,15mg protein olarak ¢ikmustir.

Al ve tekerriiriiniin protein miktar1 ortalamasi 19,1mg protein iken A2 ve tekerriiriiniin
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ortalama protein miktar1 20,5mg protein olarak hesaplanmistir. A3 ve tekerriiriiniin
ortalama protein miktar1 14,5mg protein iken A4 ve tekerriiriiniin ortalama protein

miktar1 10,2mg protein olarak ¢ikmustir.

3.2.1.5. Gliiten Analizi

Yapilan analiz sonucunda yikama disketinde bir bag olusmadigi gézlemlenmis
ve gelistirilen {rinlerin ham madesi olan unlarin gliiten igermedigi sonucuna
varilmstir.

3.2.2. Fiziksel Analizler

Uretimi gergeklestirilen galeta orneklerine fiziksel analizlerden biri olan renk

Olctimii yapilmistir.

3.2.2.1. Renk Tayini

Tablo 12. Renk Tayini Analiz Bulgular

URUN L* a* b*

KODU

K1 44.52+2.9 18.67+12.6 39.11+4.76
Al 23.02+1.82 44.84+0.36 15.76+0.55
A2 22.92+0.72 47.37+1.18 15.47+1.34
A3 35.34+0.14 39.86+1.22 20.3440.62
Ad 61.98+1.6 -23.36+7.47 19.29+7.99

Renk araliginda L ifadesi rengin acikligin1 ve koyulugunu gosterirken A ve B
ifadesi kromatiklik yani 1s1gin dalga boyutu ve saflik bilesiminin koordinatlarini ifade
eder. A ifadesi + sonug veriyorsa kirmizi yonde, - sonug veriyorsa yesil yonde, B
ifadesi + sonug veriyorsa sar1 yonde, - sonug veriyor ise mavi yondedir. Yapilan analiz
sonucunda K1 ve tekerriiriiniin ortalama degerleri ise L:44,52 a:18,67, b:39,11’dir. Al
ve tekerriiriiniin ortalama degerleri L:23,02, a:44,84, b:15,76 iken A2 ve tekerriiriiniin
ortalama degerleri ise L:22,92, a:44,37, b:15,47’dir. A3 ve tekerriiriiniin ortalama renk
degerleri L:35,34, a:39,86 b:20,34 iken A4 ve tekerriiriiniin ortalama renk degerleri
L:61,98, a:-23,36, b:19,29’dur.

59



3.2.3. Duyusal Analiz ve Satin Alma Niyeti Analizlerine iliskin Bulgular

Arastirmanin bu kisminda duyusal analize iliskin bulgular ile satin alma niyeti
analizlerine iliskin bulgular yer almaktadir.

3.2.3.1. Demografik Ozellikler

Duyusal analiz ve satin alma niyetinin analizi icin yapilan deneylere katilan

panelistlerin demografik 6zelikleri tablo 13’de gosterilmistir.

Tablo 13. Demografik Ozellikler

Say1/ Oran Say Yiizde
Beeiier
Cinsiyet Kadin 20 %41,7
Erkek 28 %58,3
Yas 18-27 6 %12,5
28-37 19 %39,6
38-47 23 %47,9
48-57 - -
57 ve Uzeri. - -
Egitim Ilkégretim - -
Ortadgretim - -
Universite 40 %83,3
Lisansiistii 8 %16,7
Gelir 3.000b ve Alti 8 %16,7
3.001b - 5.000b 24 %50
5.001b - 7.000b 10 9620,8
7.001b - 9.000b 4 %38,3
9.001% ve Uzeri. 2 %4,2
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Buna gore panelistlerin %’41,7’si kadin iken %58,3°1 erkektir. Yas oranlarina
bakildiginda ise panelistlerin %12,5’1 18-27, %39,6’s1 28-27, %47,9’u 38-47 yas
araligindadir. Deneye katilan panelistlerin %83,3’1i tiniversite, %16,7°si ise lisansiistii
mezunudur. Gelir durumlar incelendiginde ise %16,7’si 3.000% veya altinda bir gelire
sahip iken %50’si 3.001% - 5.0005, %20,8°1 5.001% - 7.000%, %8,3’1 7.001% - 9.000h
araliginda bir gelire sahiptir. Panelistlerin %4,2’si ise 9.001b veya tizerinde bir gelire
sahiptir.

3.2.3.2. Duyusal Analizler

Duyusal analize katilan panelistlerin verdigi cevaplar dogrultusunda, Al, A2,
A3 ve A4’e yonelik duyusal tutumlarin kontrol iirtiniine goére karsilastirilmasi tablo 14,
16, 18 ve 20°deki gibidir. A1, A2, A3 ve A4’lin saglik agisindan faydali tirtinler oldugu
panelistlere sdylendikten sonra triinler tekrar denetilmistir. Al, A2, A3 ve A4’lin

tekerriiriine gore karsilastirilmasi tablo 15, 17, 19 ve 21°de verilmistir.
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Tablo 14. Cevaplayicilarin Al’e

Yonelik Duyusal

Tutumlarmin K1 Gore

Karsilastirilmasi.
Degiskenler t Degeri Sd Anlamhlik. (2-tailed) Ortalama

K1 - Renk 3,4375
-1,219 |47 ,229

Al — Renk 3,6458

K1 - Koku 3,3750
-2,090 |47 ,042

A1l - Koku 3,7917

K1 - Tat/Lezzet 3,5625
-, 147 47 ,459

Al - Tat/Lezzet 3,7083

K1 — Gériiniim- 3,8750
375 47 , 710

Al — Goriiniim 3,8125

K1 - Kivam 4,2083
, 799 47 ,428

Al- Kivam 4,0833

K1 - Karisim 3,7083
,581 a7 ,564

Al — Karisim 3,6042

K1 - Damak Tadina Uygunluk 3,0208
-,3,328 |47 ,002

Al - Damak Tadma Uygunluk 3,6667

K1 — Cekicilik 2,9792
-2,532 |47 ,015

Al - Cekicilik 3,4792

K1 - Aliskanliklara Uygunluk 2,7917
-4,561 |47 ,000

Al - Aliskanliklara Uygunluk 3,5417

K1 - Yemek Kiiltiiriine

Uygunluk 2,6042

AL - Yook Kl -5,224 |47 ,000

- Yemek Kiiltiiriine
Uygunluk 3,5625

Al ile K1 arasinda renk, koku, tat/lezzet, goriiniim, kivam, karisim, damak

tadina uyumluluk, cekicilik, aliskanliklara uyumluluk ve yemek kiiltiirine uyumluluk

bakimindan p<0.01

onem diizeyinde

farklilk  bulunmaktadir.

incelendiginde A1’in K1 gore daha yiiksek oldugu goriilmektedir.
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Tablo 15. Cevaplayicilarin A1’e Yonelik Tutumlariin Al.1 Gore Karsilastiriimasi

Degiskenler tDegeri | Sd | Anlamhhk. (2-tailed) Ortalama

Al - Renk 3,6458
-,586 47 |,561

Al.1 - Renk 3,7292

Al - Koku 3,7917
,970 47 | ,337

Al.1l - Koku 3,6250

Al - Tat/Lezzet 3,7083
,496 47 |,622

Al.1l - Tat/Lezzet 3,6250

Al — Gériiniim- 3,8125
,613 47 |,543

Al.1 - Goriinim 3,7292

Al - Kivam 4.0833
-1,124 47 |,267

Al.l- Kivam 4,2292

Al - Karisim 3,6042
-2,250 (47 |,029

Al.l — Karigim 3,8958

Al - Damak Tadma Uygunluk 3.6667
573 47 |,569

Al.1 - Damak Tadma Uygunluk 35833

Al — Cekicilik 3,4792
-,129 47 |,898

Al.l- Cekicilik 3,5000

Al - Aliskanliklara Uygunluk 3,5417

Al.1 - Aliskanliklara Uygunluk 1,069 ar- 1,290 33958

Al - Yemek Kiltiriine Uygunluk 3.5625
1,323 47 1,192

Al.1 - Yemek Kiilttriine Uygunluk 3.3542

Al ile Al.l yani tekrar1 arasinda renk, koku, tat/lezzet, goriiniim, kivam,
karisim, damak tadina uyumluluk, cekicilik, aliskanliklara uyumluluk ve yemek
kiiltiiriine uyumluluk bakimindan p<0.01 6nem diizeyinde farklilik bulunmamaktadir.
Ortalamalar incelendiginde Al ve Al.1’in ortalamalari birbirine yakin oldugu

gorilmektedir.
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Tablo 16. Cevaplayicilarin A2’ye Yonelik Tutumlarinin K1 Gore Karsilagtirilmasi

Degiskenler tDegeri | Sd | Anlamhlik. (2-tailed) Ortalama

K1 - Renk 3,4375
-1,969 |47 |,055

A2 - Renk 3,7917

K1 - Koku 3,3750
-2,525 (47 |,015

A2 - Koku 3,8958

K1 - Tat/Lezzet 3,5625
-1,924 |47 |,060

A2 - Tat/Lezzet 3,9583

K1 - Gériiniim- 3,8750
-260 |47 |,796

A2 — Goriiniim 3,9167

K1 - Kivam 4,2083
-,401 47 1,690

A2- Kivam 4,1458

K1 - Karisim 3,7083
000 |47 [1,000

A2 — Karisim 3,7083

K1 - Damak Tadina Uygunluk 3,0208
-3,912 |47 |,000

A2 - Damak Tadina Uygunluk 3,8333

K1 - Cekicilik 2,9792
-3,148 (47 |,003

A2 - Cekicilik 3,6250

K1 - Aliskanliklara Uygunluk 2,7917
-5,559 |47 |,000

A2 - Aliskanliklara Uygunluk 3,8750

K1 - Yemek Kiilttiriine UygUnIUk 2 6042
-5,885 |47 |,000

A2 - Yemek Kiiltiriine Uygunluk 3.7708

A2 ile K1 arasinda renk, koku, tat/lezzet, goriiniim, kivam, karisim, damak

tadina uyumluluk, cekicilik, aliskanliklara uyumluluk ve yemek kiiltiirine uyumluluk

bakimindan p<0.01 o6nem diizeyinde

incelendiginde A2’nin K1 gore daha yiiksek oldugu goriilmektedir.
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Tablo 17. Cevaplayicilarin A2’e Yonelik Tutumlarinin A2.1 Gore Karsilastirilmasi

Degiskenler tDegeri | Sd | Anlamhhk. (2-tailed) Ortalama

A2 - Renk 3,7917
A27 47 | ,471

A2.1 - Renk 3,7083

A2 - Koku 3,8958
2,114 47 1,040

A2.1 - Koku 3,6875

A2 - Tat/Lezzet 3,9583
1,770 47 |,083

A2.1 - Tat/Lezzet 3,7708

A2 — Gériiniim- 3,9167
-,256 47 1,799

A2.1 — Goriinim 3,9375

A2 - Kivam 4,1458
,893 471 |, 377

A2.1- Kivam 4,0625

A2 - Karisim 3,7083
,256 47 1,799

A2.1 — Karigim 3,6875

A2 - Damak Tadma Uygunluk 3.8333
2,648 47 1,011

A2.1 - Damak Tadma Uygunluk 3.4583

A2 — Cekicilik 3,6250
1,951 47 1,057

A2.1 - Cekicilik 3,3542

A2 - Aligkanliklara Uygunluk 3,8750

A2.1 - Aliskanliklara Uygunluk 2,606 4r 1,012 3 4583

A2 - Yemek Kiltiriine Uygunluk 3 7708
2,911 47 1,005

A2.1 - Yemek Kiilttriine Uygunluk 33125

A2 ile A2.1 yani tekrar1 arasinda renk, koku, tat/lezzet, goriiniim, kivam,
karisim, ¢ekicilik, aliskanliklara uyumluluk ve yemek kiltirine uyumluluk
bakimindan p<0.01 o6nem diizeyinde farklilik bulunmamaktadir. Ortalamalar
incelendiginde A2 ve A2.1’in ortalamalari birbirine yakin oldugu goriilmektedir. A2
ve A2.1 damak tadina uyumluluk bakimindan aymi degeri aldigi igin t degeri ve

anlamlilig1 hesaplanamamuistir.
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Tablo 18. Cevaplayicilarin A3’ye Yonelik Tutumlarinin K1 Gore Karsilagtirilmasi

Degiskenler t Degeri| Sd Anlamhlik. (2-tailed) Ortalama

K1 - Renk 3,4375
-5,082 |47 ,000

A3 - Renk 4,2708

K1 - Koku 3,3750
-6,443 | 47 ,000

A3 - Koku 4,2917

K1 - Tat/Lezzet 3,5625
-6,241 |47 ,000

A3 - Tat/Lezzet 4,4583

K1 - Gériiniim- 3,8750
-3,730 |47 ,001

A3 - Gériiniim 4,3958

K1 - Kivam 4,2083
-2,919 |47 ,005

A3- Kivam 4,6042

K1 - Karisim 3,7083
-4,010 |47 ,000

A3 — Karisim 4,3958

K1 - Damak Tadina Uygunluk 3,0208
-6,687 |47 ,000

A3 - Damak Tadma Uygunluk 4,1875

K1 — Cekicilik 2,9792
-5,914 |47 ,000

A3 - Cekicilik 4,0417

K1 - Aliskanliklara Uygunluk 2,7917
-5,323 |47 ,000

A3 - Aliskanliklara Uygunluk 3,8125

K1 - Yemek Kiiltiiriine Uygunluk 2 6042
-8,085 |47 ,000

A3 - Yemek Kiiltiiriine Uygunluk 3.9792

A3 ile K1 arasinda renk, koku, tat/lezzet, goriiniim, kivam, karisim, damak
tadina uyumluluk, cekicilik, aliskanliklara uyumluluk ve yemek kiiltiirine uyumluluk
bakimindan p<0.01 o6nem diizeyinde farklililk bulunmaktadir. Ortalamalar

incelendiginde A3’iin K1 gore daha yiiksek oldugu gorilmektedir.

66



Tablo 19. Cevaplayicilarin A3’e Yonelik Tutumlarinin A3.1 Gore Karsilastirilmasi

Degiskenler tDegeri | Sd | Anlamhhk. (2-tailed) Ortalama

A3 - Renk 4,2708
=275 |47 |,785

A3.1 - Renk 4,2917

A3 - Koku 4,2917
-,684 |47 |,497

A3.1 - Koku 4,3542

A3 - Tat/Lezzet 4,4583
3,517 |47 |,001

A3.1 - Tat/Lezzet 4,2500

A3 - Gériiniim- 4,3958
4,622 |47 |,000

A3.1 — Gériiniim 4,0833

A3 - Kivam 4,6042
1,770 (47 |,083

A3.1- Kivam 45417

A3 - Karisim 4,3958
-573 |47 |,569

A3.1 - Karigim 4,4167

A3 - Damak Tadma Uygunluk 4,1875

A3.1 - Damak Tadina Uygunluk 2,193 147 1,033 4,0417

A3 — Cekicilik 4,0417
,000 47 11,000

A3.1 - Cekicilik 4,0417

A3 - Aliskanliklara Uygunluk 3,8125

A3.1 - Aliskanliklara Uygunluk 814 ar 1,420 3.7708

A3 - Yemek Kiiltiiriine Uygunluk 39792
3,958 |47 |,000

A3.1 - Yemek Kiiltiiriine Uygunluk 3.7292

A3 ile A3.1 yani tekrar1 arasinda renk, koku, tat/lezzet, goriiniim, kivam,
karisim, damak tadina uyumluluk, cekicilik, aliskanliklara uyumluluk ve yemek
kiiltiirtine uyumluluk bakimindan p<0.01 6nem diizeyinde farklilik bulunmamaktadir.
Ortalamalar incelendiginde A3 ve A3.1’in ortalamalar1 birbirine yakin oldugu

goriilmektedir.
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Tablo 20. Cevaplayicilarin A4’ye Yonelik Tutumlarinin K1 Gore Karsilagtirilmasi

Degiskenler tDegeri | Sd | Anlamhhk. (2-tailed) Ortalama

K1 - Renk 3,4375
-3,303 |47 |,002

A4 - Renk 4,0417

K1 - Koku 47 3,3750
-8,307 ,000

A4 - Koku 4,6875

K1 - Tat/Lezzet -5,874 | 47 3,5625
,000

A4 - Tat/Lezzet 4,4583

K1 — Goriiniim- -3,157 |47 3,8750
,003

A4 — Goriiniim 4,3542

K1 - Kivam -3,665 |47 4,2083
,001

A4 - Kivam 4,7083

K1 - Karigim -5,121 |47 3,7083
,000

A4 — Karisim 4,5000

K1 - Damak Tadina Uygunluk -6,606 |47 3.0208
,000

A4 - Damak Tadma Uygunluk 4.2917

K1 - Cekicilik -6,506 |47 |,000 2,9792

A4 - Cekicilik 4,1250

K1 - Aliskanliklara Uygunluk -0,417 |47 |,000 2,3917

A4 - Aliskanliklara Uygunluk 4,4583

K1 - Yemek Kiiltiiriine Uygunluk -8,516 (47 |,000 2 6042

A4 - Yemek Kiiltiiriine Uygunluk 4.1042

A4 ile K1 arasinda renk, koku, tat/lezzet, goriiniim, kivam, karisim, damak

tadina uyumluluk, cekicilik, aliskanliklara uyumluluk ve yemek kiiltiirine uyumluluk

bakimindan p<0.01 o6nem diizeyinde

farklilk  bulunmaktadir.

incelendiginde A4’iin K1 gore daha yiiksek oldugu gorilmektedir.
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Tablo 21. Cevaplayicilarin A4’e Yonelik Tutumlarinin A4.1 Gore Karsilastirilmasi

Degiskenler tDegeri | Sd | Anlamhhk. (2-tailed) Ortalama

A4 - Renk 4,0417
531 47 |,598

A4.1 - Renk 4,0000

A4 - Koku 47 4,6875
2,067 ,044

A4.1 - Koku 4,6042

A4 - Tat/Lezzet 47 4,4583
2,193 ,033

A4.1 - Tat/Lezzet 4,3125

A4 — Goriiniim- 47 4,3542
,814 ,420

A4.1 — Gériiniim 4,3125

A4 - Kivam 47 4,7083
1,853 ,070

A4.1- Kivam 4.5625

A4 - Karisim 47 4,5000
,942 ,351

A4.1 — Karisim 4,4167

A4 - Damak Tadma Uygunluk 47 4,2917

A4.1 - Damak Tadina Uygunluk 1,699 096 4,1875

A4 — Cekicilik 47 4,1250
-573 ,569

A4.1 - Cekicilik 4,1667

A4 - Aliskanliklara Uygunluk 47 4,4583

A4.1 - Aliskanliklara Uygunluk 2,648 011 42708

A4 - Yemek Kiiltiiriine Uygunluk 47 4,1042
2,648 ,011

A4.1 - Yemek Kiiltiiriine Uygunluk 3.9167

A4 ile A4.1 yani tekrar1 arasinda renk, koku, tat/lezzet, goriiniim, kivam,
karisim, damak tadina uyumluluk, cekicilik, aliskanliklara uyumluluk ve yemek
kiiltiirtine uyumluluk bakimindan p<0.01 6nem diizeyinde farklilik bulunmamaktadir.
Ortalamalar incelendiginde A4 ve A4.1’in ortalamalar1 birbirine yakin oldugu

goriilmektedir.
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Tablo 22. Duyusal Analizi Yapilan Uriinlerin Kendi Aralarinda Renk Bakimindan

Degerlendirilmesi
K1 Al A2 A3 A4
Degiskenler F P
Ort. | LSD | Ort. | LSD | Ort. | LSD | Ort. | LSD | Ort. | LSD
K1 ,191 ,027 ,027 ,000
Al ,191 ,359 ,359 ,000
< 0 % = % : 2 | o
Z |m| & 027|239 2 <1000 | § |003|2 S
e %) %) %) < < © )
A3 ,000 ,000 ,000 ,150
A4 ,000 ,013 117 117

Analiz sonuglarina gore firiinlerin renginin istatistiki bakimindan anlamli

(p<0.05) farklilik gosterdigi belirtilmektedir. LSD testi ve ortalamalar incelendiginde

K1’e kars1 Al, A2, A3 ve A4’iin farkli oldugu goriilmiistiir. Cevaplayicilarin renk

ortalamalari incelendiginde Al, A2, A3 ve A4 birbirine yakin iken K1’e gore daha

yiiksek ortalamaya sahiptir.

Tablo 23. Duyusal Analizi Yapilan Uriinlerin Kendi Aralarinda Koku Bakimindan

Degerlendirilmesi
K1 Al A2 A3 Ad
Degiskenler F P
Ort. | LSD | Ort. | LSD | Ort. | LSD | Ort. | LSD | Ort. | LSD
K1 ,010 ,001 ,000 ,000
Al ,010 ,515 ,002 ,000
o ~ 0 N~ o) o
) rg) — ) — N~ S | ©
S |A2| 5,001 | |515| 2 1,014 | 81,000 | © |8
< o o5 o < 5 S
A3 ,000 ,002 ,014 ,014
A4 ,000 ,000 ,000 ,014

Analiz sonuglarina gore iriinlerin kokusunun istatistiki bakimindan anlaml

(p<0.05) farklilik gosterdigi belirtilmektedir. LSD testi ve ortalamalar incelendiginde

K1’e kars1 Al, A2, A3 ve A4’iin farkli oldugu goriilmiistiir. Cevaplayicilarin koku

ortalamalari incelendiginde Al, A2, A3 ve A4 birbirine yakin iken K1’e gore daha

yiiksek ortalamaya sahiptir.
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Tablo 24. Duyusal Analizi Yapilan Uriinlerin Kendi Aralarinda Tat ve Lezzet
Bakimindan Degerlendirilmesi

K1 Al A2 A3 A4
Degiskenler F P
Ort. | LSD | Ort. | LSD | Ort. | LSD | Ort. | LSD | Ort. | LSD

K1 ,365 ,014 ,000 ,000
W | AL ,365 121 ,000 ,000
N Teo) ™ ™ ™ ™ To)
w N fo'e} © o} o} 0 | o
S omlglo14a| S 1211 w002 | © 0028
> ) ) ) < < 3 -
< | A3 ,000 ,000 ,002 1,000

Ad ,000 ,000 ,002 1,000

Analiz sonuglarina gore triinlerin tat ve lezzetinin istatistiki bakimindan

anlamli (p<0.05) farklilik gosterdigi belirtilmektedir. LSD testi ve ortalamalar

incelendiginde K1’e karsi Al, A2, A3 ve A4’in farkli oldugu goriilmistiir.

Cevaplayicilarin tat ve lezzet ortalamalari incelendiginde Al, A2, A3 ve A4 birbirine

yakin iken K1’e gore daha yiiksek ortalamaya sahiptir.

Tablo 25. Duyusal Analizi Yapilan Uriinlerin Kendi Aralarinda Gériiniim Bakimindan
Degerlendirilmesi

K1 Al A2 A3 A4
Degiskenler F P
Ort. | LSD | Ort. | LSD [ Ort. | LSD | Ort. | LSD | Ort. | LSD

K1 ,679 ,783 ,001 ,002
s |AL ,679 ,491 ,000 ,000
. o o) N~ © o
B re} ~ © o < 5 | o
S |A2| 5| 783 & |491] & Q1,002 | 8 |004| 8|S
Q o %) o3 < < © )

A3 ,001 ,000 ,002 ,783

A4 ,002 ,000 ,004 ,7183

Analiz sonuglarina gore iiriinlerin goriiniimiiniin istatistiki bakimindan anlaml

(p<0.05) farklilik gosterdigi belirtilmektedir. LSD testi ve ortalamalar incelendiginde

K1’e kars1 Al, A2, A3 ve A4’iin farkli oldugu gortilmiistiir. Cevaplayicilarin gériinim

ortalamalari incelendiginde Al, A2, A3 ve A4 birbirine yakin iken K1’e gore daha

yiiksek ortalamaya sahiptir.
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Tablo 26. Duyusal Analizi Yapilan Uriinlerin Kendi Aralarinda Kivam Bakimindan

Degerlendirilmesi
K1 Al A2 A3 Ad
Degiskenler F P
Ort. | LSD | Ort. | LSD | Ort. | LSD | Ort. | LSD | Ort. | LSD
K1 ,386 ,665 ,006 ,001
Al ,386 ,665 ,000 ,000
s e 2 % S 2 = | o
$ |A2] Q|,665| K |,665| 81,002 | 2 000 | & |8
X < < < < < ™~ i
A3 ,006 ,000 ,002 470
A4 ,001 ,000 ,000 470

Analiz sonuglarina gore tirtinlerin kivamin istatistiki bakimmdan anlamli

(p<0.05) farklilik gosterdigi belirtilmektedir. LSD testi ve ortalamalar incelendiginde

K1’e kars1 Al, A2, A3 ve A4’lin farkli oldugu goriilmiistiir. Cevaplayicilarin kivam

ortalamalari incelendiginde Al, A2, A3 ve A4 birbirine yakin iken K1’e gore daha

yiiksek ortalamaya sahiptir.

Tablo 27. Duyusal Analizi Yapilan Uriinlerin Kendi Aralarinda Karisim Bakimindan

Degerlendirilmesi
K1 Al A2 A3 Ad
Degiskenler F P
Ort. | LSD | Ort. | LSD | Ort. | LSD | Ort. | LSD | Ort. | LSD
K1 s04 | |29 000 000
Al ,504 ,504 ,000 ,000
| & 100 | & & B 8 S| o
= |A2| 2 O’ Q504 | 2 K100 | 1000 | =8
S o o o5 < <~ < |
A3 ,000 ,000 ,000 2’50
A4 ,000 ,000 ,000 ,504

Analiz sonuglarina gore triinlerin karisimi istatistiki bakimindan anlamli

(p<0.05) farklilik gosterdigi belirtilmektedir. LSD testi ve ortalamalar incelendiginde

K1’e kars1 Al, A2, A3 ve A4’iin farkli oldugu goriilmiistiir. Cevaplayicilarin karigim
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ortalamalar1 incelendiginde Al, A2, A3 ve A4 birbirine yakin iken K1’e gore daha

yiiksek ortalamaya sahiptir.

Tablo 28. Duyusal Analizi Yapilan Uriinlerin Kendi Aralarinda Damak Tadina
Uyumluluk Bakimindan Degerlendirilmesi

K1 Al A2 A3 A4
Degiskenler F P
Ort. | LSD | Ort. | LSD | Ort. | LSD | Ort. | LSD | Ort. | LSD

K1 000 ,000 ,000 ,000
Sx | AL 000 346 003 000
- fe'o) N~ ™ Tol N~ o
°2 (a2 & 000 | 8 |36 | & % 046 | @ |00 | ™ |3
x5 S | S | ] | N | S | 2
Eg ™ ™ ™ <t <t —
23 | A3 000 003 046 555

Ad 000 ,000 010 555

Analiz sonuglarina gore friinlerin damak tadina uyumlulugu istatistiki

bakimindan anlamli (p<0.05) farklilik gosterdigi belirtilmektedir. LSD testi ve

ortalamalar incelendiginde K1’e kars1 Al, A2, A3 ve A4’{in farkli oldugu goriilmiistiir.

Cevaplayicilarin damak tadina uyumluluk ortalamalari incelendiginde Al, A2, A3 ve

A4 birbirine yakin iken K1’e gore daha yiiksek ortalamaya sahiptir.

Tablo 29. Duyusal Analizi Yapilan Uriinlerin Kendi Aralarinda ¢ekicilik
Bakimindan Degerlendirilmesi

K1 Al A2 A3 Ad
Degiskenler F P
Ort. | LSD | Ort. | LSD | Ort. | LSD | Ort. | LSD | Ort. | LSD
K1 ,004 ,000 ,000 ,000
v | Al ,004 ,401 ,001 ,000
= N N o N~ o o
= o o re} — re} > | ©
E A2 | &5 |,000 | T 401 ¢ S 1,017 | ¥ |,004 | N |8
o] N o ) < < S|
A3 ,000 ,001 ,017 ,631
A4 ,000 ,000 ,004 ,631

Analiz sonuglarina gore iriinlerin ¢ekiciligi istatistiki bakimindan anlamli
(p<0.05) farklilik gosterdigi belirtilmektedir. LSD testi ve ortalamalar incelendiginde

K1’e kars1 Al, A2, A3 ve A4’iin farkli oldugu goriilmiistiir. Cevaplayicilarin ¢ekicilik
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ortalamalar1 incelendiginde Al, A2, A3 ve A4 birbirine yakin iken K1’e gore daha
yiiksek ortalamaya sahiptir.

Tablo 30. Duyusal Analizi Yapilan Uriinlerin Kendi Aralarinda Aliskanliklara
Uygunluk Bakimindan Degerlendirilmesi

K1 Al A2 A3 A4
Degiskenler F P
Ort. | LSD | Ort. | LSD | Ort. | LSD | Ort. | LSD | Ort. | LSD

K1 ,000 ,000 ,000 ,000
%x Al ,000 0,49 ,110 ,000
< 2 N~ N~ o Lo ™ o
22 (| B g 2 S 3 28
Z5 Az | R ,000 = ,049 & = 711 < ,001 =18
§>' N ™ ™ ™ < N
£-2 1 A3 ,000 ,110 (11 ,000
<

A4 ,000 ,000 ,001 ,000

Analiz sonuglarina gore iriinlerin aliskanliklara uyumlulugu istatistiki
bakimindan anlamli (p<0.05) farklilik gosterdigi belirtilmektedir. LSD testi ve
ortalamalar incelendiginde K1’e kars1 Al, A2, A3 ve A4’{in farkli oldugu goriilmiistiir.
Cevaplayicilarin aliskanliklara uyumluluk ortalamalari incelendiginde Al, A2, A3 ve
A4 birbirine yakin iken K1’e gore daha yiiksek ortalamaya sahiptir.

Tablo 31. Duyusal Analizi Yapilan Uriinlerin Kendi Aralarmda Yemek Kiiltiiriine
Uygunluk Bakimindan Degerlendirilmesi

K1 Al A2 A3 A4
Degiskenler F P
Ort.| LSD | Ort. | LSD | Ort. | LSD | Ort. | LSD Ort. LSD
e 000 000 000 000
S, [ a 000 210 013 001
Ea o~ L0 [ee) N N o
Sz S 1000 @210 R 210 | S |oa6 | R |3
23 |M| 8| 10 | ~ > | = | 5 | S
X > [9V} o o o < [9V}
G5 | A3 000 013 210 452
L
V! 000 001 046 452

Analiz sonuglarina gore iriinlerin yemek kiiltiiriine uyumlulugu istatistiki
bakimindan anlamli (p<0.05) farklilik gosterdigi belirtilmektedir. LSD testi ve
ortalamalar incelendiginde K1’e kars1 Al, A2, A3 ve A4’lin farkli oldugu goriilmiistiir.
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Cevaplayicilarin yemek kiiltiiriine uyumluluk ortalamalari incelendiginde Al, A2, A3

ve A4 birbirine yakin iken K1’e gore daha yiiksek ortalamaya sahiptir.

Uretilen iiriinler ve kontrol iiriinlerine ydnelik yapilan duyusal analiz sonuglari

incelendiginde arastirmanin H1 hipotezi kabul edilmistir. Uretilen galetalarin kontrol
rtiniine gore duyusal tutumlara yonelik tiiketici tutumlarina bakilarak farklilik

gosterdigi belirlenmistir.

3.2.3.3. Satin Alma Niyetinin Analizine iliskin Bulgular

Satin alma analizine katilan panelistlerin verdigi cevaplar dogrultusunda, {iriin
Al, A2, A3 ve A4’e yonelik satin alma niyetinin K1’e gore karsilastirilmasi tablo 32,
34, 36 ve 38’deki gibidir. Al, A2, A3 ve A4’lin saglik agisindan faydali tirlinler oldugu
panelistlere soylendikten sonra Al, A2, A3 ve A4 tekrar denetilmistir. Al’e yonelik
satin alma niyetinin Al.1’e yani tekrarina gore karsilaslastirilmasi tablo 33°de, A2’ye
yonelik satin alma niyetinin A2.1°e gore karsilagtirilmasi tablo 35’de, A3’e yonelik
satin alma niyetinin A3.1’e gore karsilastirilmasi tablo 37°de gosterilirken A4’e
yonelik satin alma niyetinin A4.1°e yani tekrarina gore karsilastirilmasi tablo 39’da

gosterilmistir.
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Tablo 32. Cevaplayicilarin A1’e Yonelik Satin Alma Niyetinin K1’e Gore
Karsilastirilmasi

Degiskenler t Degeri | Sd | Anlamhilik. (2-tailed) | Ortalama
K1 -Gelecekte Uriinii Almaya Isteklilik 2,7500
! , -4,930 |47 |,000
Al - Gelecekte Uriinii Almaya Isteklilik 3,6458
K1 -Farklilastirilmis Uriinlerini de Satin
Almaya isteklilik 2,1292
" p -4,447 |47 1,000
Al- Farklilastirilmis Uriinlerini de Satin
Almaya isteklilik 3,5417
K1 - Uriinii Tavsiye Etme 2,667
.. -6,094 |47 |,000
Al - Uriinii Tavsiye Etme 3,7083
K1 - Diger Uriinlerini de Satin Almaya
Isteklilik 2,7083
i -4,823 |47 | 000
Al- Diger Uriinlerini de Satin Almaya
Isteklilik 3’6875
K1 -Piyasadaki Sagliksiz Uriinlere Gére
Daha Fazla Fiyat Odeme 2,71917
-5,299 |47 |,000
Al - Piyasadaki Sagliksiz Uriinlere Gore
Daha Fazla Fiyat Odeme 3,6875

Al ile K1 arasinda gelecekte {iirtinii almaya isteklilik, farklilastirilmis
tirtinlerini de satin almaya isteklilik, triinii tavsiye etme, diger iriinlerini de satin
almaya isteklilik ve piyasadaki sagliksiz iriinlere gore daha fazla fiyat 6deme
bakimindan p<0.01 o6nem diizeyinde farklilk bulunmaktadir. Ortalamalar

incelendiginde A1’in K1’e gore daha yiiksek oldugu goriilmektedir.
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Tablo 33. Cevaplayicilarin Al’e Yonelik Satin Alma Niyetinin A1.1°e¢ Gore

Karsilastirilmasi
Degiskenler t Degeri | Sd Anlamhlik. (2-tailed) Ortalama
Al -Gelecekte Uriinii Almaya
Isteklilik 3,6458
lecekte U ,961 47 ,342
Al.1 - Gelecekte Uriinii
Almaya Isteklilik 3,5000
Al -Farklilastirilmis
Uriinlerini de Satin Almaya 3,5417
Isteklilik
1,052 47 ,298
Al.1- Farklilastirilmis
Uriinlerini de Satin Almaya 3,3750
Isteklilik
Al - Uriinii Tavsiye Etme 3,7083
— 1,978 47 ,054
Al.1 - Uriini Tavsiye Etme 3,3958
ALl - Diger Uriinlerini de Satin
Almaya Isteklilik 3,6875
— d 1,034 47 ,307
Al.1- Diger Uriinlerini de
Satin Almaya Isteklilik 3,5208
Al -Piyasadaki Sagliksiz
Uriinlere Gore Daha Fazla 3,6875
Fiyat Odeme
AL1-Piyasadaki Saghiksiz | 1184 |47 1,242
Uriinlere Gére Daha Fazla 3.5208

Fiyat Odeme

Al ile Al.l yani tekrar1 arasinda gelecekte iriinii almaya isteklilik,

farklilastirilmis triinlerini de satin almaya isteklilik, iriinii tavsiye etme, diger

tirtinlerini de satin almaya isteklilik ve piyasadaki sagliksiz tirtinlere gore daha fazla

fiyat 6deme bakimindan p<0.01 o6nem diizeyinde farklilik bulunmamaktadir.

Ortalamalar incelendiginde Al ve A1.1’in ortalamalar1 yakin oldugu goriilmektedir.
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Tablo 34. Cevaplayicilarin A2’e Yonelik Satin Alma Niyetinin K1’e Gore
Karsilastirilmasi

Degiskenler t Degeri | Sd Anlamlihik. (2-tailed) Ortalama
K1 -Gelecekte Uriinii Almaya
Isteklilik 2,7500
—— -5,917 |47 ,000
A2 - Gelecekte Uriinii
Almaya Isteklilik 3,7917
K1 -Farklilastirilmis
Uriinlerini de Satin Almaya 2,7292
Isteklilik
-5,388 |47 |,000
A2- Farklilastirilmis
Uriinlerini de Satin Almaya 3,7500
Isteklilik
K1 - Uriinii Tavsiye Etme 2,6667
i _ 6,506 |47 |,000
A2 - Uriinii Tavsiye Etme 3,8125
K1 - Diger Uriinlerini de Satin
Almaya Isteklilik 2,7083
) . p -5,339 |47 ,000
A2- Diger Uriinlerini de Satin
Almaya Isteklilik 38125
K1 -Piyasadaki Sagliksiz
Uriinlere Gore Daha Fazla 2,7917
Fiyat Odeme
A2 - Piyasadaki Sagliksiz 5,835 |47 ,000
Uriinlere Gére Daha Fazla
Fiyat Odeme 3,8542

A2 ile K1 arasinda gelecekte diiriinii almaya isteklilik, farklilastirilmig
tirtinlerini de satin almaya isteklilik, triinii tavsiye etme, diger iriinlerini de satin
almaya isteklilik ve piyasadaki sagliksiz iriinlere gore daha fazla fiyat 6deme
bakimindan p<0.01 o6nem diizeyinde farklilk bulunmaktadir. Ortalamalar

incelendiginde A2’in K1’e gore daha yiiksek oldugu goriilmektedir.
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Tablo 35. Cevaplayicilarin A2’e Yonelik Satin Alma Niyetinin A2.1°¢ Gore

Karsilastirilmasi
Degiskenler t Degeri | Sd Anlamhlik. (2-tailed) Ortalama
A2 -Gelecekte Uriinii Almaya
Isteklilik 3,7917
lecekte U 2,369 47 ,022
A2.1 - Gelecekte Uriinii
Almaya Isteklilik 3,4583
A2 -Farklilastirilmis
Uriinlerini de Satin Almaya 3,7500
Isteklilik
2,135 47 ,038
A2.1- Farklilastirilmis
Uriinlerini de Satin Almaya 3,4375
Isteklilik
A2 - Uriinii Tavsiye Etme 3,8125
- 2,591 47 ,013
A2.1 - Uriinti Tavsiye Etme 3,4375
A2 - Diger Uriinlerini de Satin
Almaya Isteklilik 38125
5 S q 2,508 47 ,016
A2.1- Diger Uriinlerini de
Satin Almaya Isteklilik 3,4583
A2 -Piyasadaki Sagliksiz
Uriinlere Gore Daha Fazla 3,8542
Fiyat Odeme
A2.1 - Piyasadaki Sagliksiz | 2929 |47 1,005
Uriinlere Gore Daha Fazla 3.5000

Fiyat Odeme

A2 ile A2.1 yani tekrar1 arasinda gelecekte iriinii almaya isteklilik,

farklilastirilmis driinlerini de satin almaya isteklilik, iriinii tavsiye etme, diger

tirtinlerini de satin almaya isteklilik ve piyasadaki sagliksiz tirtinlere gore daha fazla

fiyat 6deme bakimindan p<0.01 o6nem diizeyinde farklilik bulunmamaktadir.

Ortalamalar incelendiginde A2 ve A2.1’in ortalamalar1 yakin oldugu goriilmektedir.
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Tablo 36. Cevaplayicilarin A3’e Yonelik Satin Alma Niyetinin K1’e Gore
Karsilastirilmasi

Degiskenler t Degeri | Sd Anlamlihik. (2-tailed) Ortalama
K1 -Gelecekte Uriinii Almaya
Isteklilik 2,7500
—— -8,105 |47 ,000
A3 - Gelecekte Uriinii
Almaya Isteklilik 4,1042
K1 -Farklilastirilmis
Uriinlerini de Satin Almaya 2,7292
Isteklilik
-7,674 47 ,000
A3- Farklilastirilmis
Uriinlerini de Satin Almaya 4,0208
Isteklilik
K1 - Uriinii Tavsiye Etme 2,6667
i _ 8,745 |47 |,000
A3 - Uriinii Tavsiye Etme 4,0625
K1 - Diger Uriinlerini de Satin
Almaya Isteklilik 2,7083
3 — p -7,444 |47 ,000
A3- Diger Uriinlerini de Satin
Almaya Isteklilik 4,0000
K1 -Piyasadaki Sagliksiz
Uriinlere Gore Daha Fazla 2,7917
Fiyat Odeme
A3 - Piyasadaki Sagliksiz -6,858 |47 ,000
Uriinlere Gére Daha Fazla
Fiyat Odeme 4,0208

A3 ile K1 arasinda gelecekte {iiriinii almaya isteklilik, farklilastirilmis
tirtinlerini de satin almaya isteklilik, triinii tavsiye etme, diger iriinlerini de satin
almaya isteklilik ve piyasadaki sagliksiz iriinlere gore daha fazla fiyat 6deme
bakimindan p<0.01 o6nem diizeyinde farklilk bulunmaktadir. Ortalamalar

incelendiginde A3’in K1’e gore daha yiiksek oldugu goriilmektedir.
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Tablo 37. Cevaplayicilarin A3’e Yonelik Satin Alma Niyetinin A3.1°¢ Gore
Karsilastirilmasi

Degiskenler t Degeri | Sd Anlamlihik. (2-tailed) Ortalama
A3 -Gelecekte Uriinii Almaya
Isteklilik 4,1042
ocokie (. 4,178 47 ,000
A3.1 - Gelecekte Uriinii
Almaya Isteklilik 3,8333
A3 -Farklilastirilmisg
Uriinlerini de Satin Almaya 4,0208
Isteklilik
,430 47 ,159
A3.1- Farklilastirilmis
Uriinlerini de Satin Almaya 3,9792
Isteklilik
A3 - Uriinii Tavsiye Etme 4,0625
- 2,591 a7 ,013
A3.1 - Uriinti Tavsiye Etme 3,9375
A3 - Diger Uriinlerini de Satin
Almaya Isteklilik 4,0000
3 S q 1,000 47 ,322
A3.1- Diger Uriinlerini de
Satin Almaya Isteklilik 3,9583
A3 -Piyasadaki Sagliksiz
Uriinlere Gore Daha Fazla 4,0208
Fiyat Odeme
A3.1 - Piyasadaki Sagliksiz | 2338 |47 1,024
Uriinlere Gére Daha Fazla
Fiyat Odeme 3,9167

A3 ile A3.1 yani tekrar1 arasinda gelecekte iriinii almaya isteklilik,
farklilastirilmis driinlerini de satin almaya isteklilik, iriinii tavsiye etme, diger
tirtinlerini de satin almaya isteklilik ve piyasadaki sagliksiz iiriinlere gore daha fazla
fiyat 6deme bakimindan p<0.01 o6nem diizeyinde farklilik bulunmamaktadir.

Ortalamalar incelendiginde A3 ve A3.1’in ortalamalar1 yakin oldugu goriilmektedir.
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Tablo 38. Cevaplayicilarin A4’e Yonelik Satin Alma Niyetinin K1’e Gore
Karsilastirilmasi

Degiskenler t Degeri | Sd Anlamhlik. (2-tailed) Ortalama
K1 -Gelecekte Uriinii Almaya
Isteklilik 2,7500
ocekto { -7,529 |47 ,000
A4 - Gelecekte Uriinii
Almaya Isteklilik 4,1042
K1 -Farklilastirilmis
Uriinlerini de Satin Almaya 2,7292
Isteklilik
-7,734 |47 ,000
A4- Farklilastirilmisg
Uriinlerini de Satin Almaya 4,1250
Isteklilik
K1 - Uriinii Tavsiye Etme 2,6667
i _ 8,635 |47 |,000
A4 - Uriinii Tavsiye Etme 4,1875
K1 - Diger Uriinlerini de Satin
Almaya Isteklilik 2,7083
— p -7,631 |47 ,000
A4- Diger Uriinlerini de Satin
Almaya Isteklilik 4,1042
K1 -Piyasadaki Sagliksiz
Uriinlere Gore Daha Fazla 2,7917
Fiyat Odeme
A4 - Piyasadaki Sagliksiz -6,293 |47 ,000
Uriinlere Gore Daha Fazla
Fiyat Odeme 4,0417

A4 ile K1 arasinda gelecekte irini almaya isteklilik, farklilastirilmis
tirtinlerini de satin almaya isteklilik, triinii tavsiye etme, diger iriinlerini de satin
almaya isteklilik ve piyasadaki sagliksiz iiriinlere gore daha fazla fiyat 6deme
bakimindan p<0.01 o6nem diizeyinde farklilk bulunmaktadir. Ortalamalar

incelendiginde A4’tin K1’e gore daha yiiksek oldugu goriillmektedir.
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Tablo 39. Cevaplayicilarin A4’e yonelik Satin Alma Niyetinin A4.1’e Gore
Karsilastirilmasi

Degiskenler t Degeri | Sd Anlamhlik. (2-tailed) Ortalama
A4 -Gelecekte Uriinii Almaya
Isteklilik 4,1042
ocokie (. 2,880 47 ,006
A4.1 - Gelecekte Uriinii
Almaya Isteklilik 3,8542
A4 -Farklilastirilmis
Uriinlerini de Satin Almaya 4,1250
Isteklilik
1,520 47 ,135
A4.1- Farklilastirilmis
Uriinlerini de Satin Almaya 4,0000
Isteklilik
A4 - Uriinii Tavsiye Etme 4,1875
- 3,142 47 1,003
A4.1 - Uriinti Tavsiye Etme 3,9792
A4 - Diger Uriinlerini de Satin
Almaya Isteklilik 4,1042
— d 3,142 47 ,003
A4.1- Diger Uriinlerini de
Satin Almaya Isteklilik 3,8958
A4 -Piyasadaki Sagliksiz
Uriinlere Gore Daha Fazla 4,0417
Fiyat Odeme
A4l - Piyasadaki Saghksiz | 2276 |47 1,027
Uriinlere Gore Daha Fazla
Fiyat Odeme 3,8542

A4 ile A4.1 yani tekrar1 arasinda gelecekte iriinii almaya isteklilik,
farklilastirilmis driinlerini de satin almaya isteklilik, iriinii tavsiye etme, diger
tirtinlerini de satin almaya isteklilik ve piyasadaki sagliksiz iiriinlere gore daha fazla
fiyat 6deme bakimindan p<0.01 o6nem diizeyinde farklilik bulunmamaktadir.

Ortalamalar incelendiginde A4 ve A4.1’in ortalamalar1 yakin oldugu goriilmektedir.
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Tablo 40. Gelecekte Bu Uriinii Satin Almaya Isteklilik Bakimindan Degerlendirilmesi

K1 Al A2 A3 A4
Degiskenler F P
Ort. | LSD | Ort. | LSD | Ort. | LSD | Ort. | LSD | Ort. LSD
|« 000 000 000 000
.| A 000 370 005 005
23 o 0 N~ o N —
S |m| 3000 B (370 S|os6 | S |05 | 8|8
ag ~ © ~ — — o | S
g8 N ™ ™ < < ~
$E | as| " | 000 005 056 o0
Y 000 005 056 1,000

Analiz sonuglarina gore gelecekte bu iiriinii satin alamaya isteklilik bakimindan

satin alma niyetinin

istatistiki

olarak anlamli

(p<0.05) farklilik gosterdigi
belirtilmektedir. LSD testi ve ortalamalar incelendiginde K1’¢ kars1 Al, A2, A3 ve

A4’tin farkli oldugu gorilmiistiir. Cevaplayicilarin satin alma niyeti ortalamalar
incelendiginde Al, A2, A3 ve A4 birbirine yakin iken K1’e gore daha yiiksek

ortalamaya sahiptir.

Tablo 41. Uriinlerin Farklhilastirilmis Diger Uriinlerini de Satin Almaya Isteklilik
Bakimindan Degerlendirilmesi

K1 Al A2 A3 Ad
Degiskenler F P
Ort. | LSD | Ort. | LSD | Ort. | LSD | Ort. | LSD | Ort. | LSD

K1 ,000 ,000 ,000 ,000
fi. (Al 000 212 004 001
£3S3 o N~ o 0 o o~
TET o — e} o re} ~ |8
Fle A2 C,Q‘“ ,000 Er’. 212 L‘,\’“ S ,105 ﬁ“ ,025 <18
£5E o ™ %) < < N
25| A3 ,000 ,004 ,105 ,533
£5

Ad ,000 ,001 ,025 ,533

Analiz sonuglara gore triinlerin farklilastirilmis diger {irtinlerini de satin

almaya isteklilik bakimindan satin alma niyetinin istatistiki olarak anlamli (p<0.05)

farklilik gosterdigi belirtilmektedir. LSD testi ve ortalamalar incelendiginde K1’e

karst Al, A2, A3 ve A4’iin farkli oldugu goriilmiistiir. Cevaplayicilarin satin alma
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niyeti ortalamalar1 incelendiginde Al, A2, A3 ve A4 birbirine yakin iken K1’e gore

daha yiiksek ortalamaya sahiptir.

Tablo 42. Uriinii Tavsiye Etme Bakimindan Degerlendirilmesi

K1 Al A2 A3 Ad
Degiskenler F P
Ort. | LSD | Ort. | LSD | Ort. | LSD | Ort. | LSD | Ort. | LSD
K1 ,000 ,000 ,000 ,000
E | A1 ,000 521 ,030 ,003
© N~ ™ Te) Te) Lo —
= © oo} ~ I ~ o | o
= |A21 8 |,000 2 |521| 4 81124 | g |,021 | @ | 8
5 o o o < < N )
g A3 ,000 ,030 ,124 441
A4 ,000 ,003 ,021 441

Analiz sonuglarina gore triinii tavsiye etme bakimindan satin alma niyetinin

istatistiki olarak anlamli (p<0.05) farklilik gosterdigi belirtilmektedir. LSD testi ve

ortalamalar incelendiginde K 1’e karst Al, A2, A3 ve A4’iin farkli oldugu goriilmiistiir.

Cevaplayicilarin satin alma niyeti ortalamalar: incelendiginde Al, A2, A3 ve A4

birbirine yakin iken K1’e gore daha yiiksek ortalamaya sahiptir.

Tablo 43. Diger Uriinleriniide Satin Almaya isteklilik Bakimindan Degerlendirilmesi

K1 Al A2 A3 Ad
Degiskenler F P
Ort. | LSD | Ort. | LSD | Ort. | LSD | Ort. | LSD | Ort. | LSD

K1 ,000 ,000 ,000 ,000
3 x| Al 000 453 061 013
2z ) Lo Te) o o 0
2 A2 8000 @ | 453 Slo261| S |08 | |8
£ S ~ |’ © | o Q| — | o | <
E E o ™ ™ < < ~N
5 < | A3 ,000 ,061 ,261 532
2

A4 ,000 ,013 ,081 ,532

Analiz sonuglarma diger iirtinlerinide satin almaya isteklilik bakimindan satin

alma niyetinin istatistiki olarak anlamli (p<0.05) farklilik gosterdigi belirtilmektedir.
LSD testi ve ortalamalar incelendiginde K1’¢ kars1 A1, A2, A3 ve A4’iin farkli oldugu
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goriilmiistiir. Cevaplayicilarin satin alma niyeti ortalamalari incelendiginde Al, A2,
A3 ve A4 birbirine yakin iken K1’e gore daha yiiksek ortalamaya sahiptir.

Tablo 44. Saglksiz Uriinlere Goére Daha Fazla Fiyat Odeme Bakimindan
Degerlendirilmesi

K1 Al A2 A3 A4
Degiskenler F P
Ort. | LSD | Ort. | LSD | Ort. | LSD | Ort. | LSD Ort. LSD
B K1 ,000 ,000 ,000 ,000
5
g g | Al ,000 316 046 034
O N~ 7o) o © ~ o
5% a2l S & > N . S8
: = @ [,000 | B (316 | B S (319 | I [259 | 2|8
Do« o~ ™ ™ <t <t —
g &M 000 046 316 1900
s A4 000 034 259 ,900

Analiz sonuglarina sagliksiz tiriinlere gore daha fazla fiyat 6deme bakimindan
satin alma niyetinin istatistiki olarak anlamli (p<0.05) farklilik gosterdigi
belirtilmektedir. LSD testi ve ortalamalar incelendiginde K1’¢ kars1 Al, A2, A3 ve
A4tn farkli oldugu gorilmiistiir. Cevaplayicilarin satin alma niyeti ortalamalari
incelendiginde Al, A2, A3 ve A4 birbirine yakin iken K1’e gore daha yiiksek

ortalamaya sahiptir.

Uretilen iiriinler ve kontrol iiriinlerine ydnelik yapilan satin alma niyeti
sonuglar1 incelendiginde arastirmanin Hj hipotezi kabul edilmistir. Uretilen

galetalarin kontrol {rliniine gore satin alma niyeti tutumlarina yonelik tiiketici

tutumlaria bakilarak farklilik gosterdigi belirlenmistir.

86



Tablo 45. Hipotez Test Sonuglari

HiPOTEZLER KARAR

Hq: Uretilen gliitensiz galetalar ile

kontrol tirtiniiniin duyusal 6zellikleri KABUL

arasinda farklilik vardir.

Ho: Uretilen gliitensiz galetalara

yonelik satin alma niyeti ile kontrol

iiriiniine yonelik satin alma niyeti KABUL

arasinda farklilik vardir.
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SONUC

Colyak tulkemizde ve diinya genelinde, tani yontemlerinin artmasi ile
yaygmligi giderek artan ve herhangi bir yasta ortaya ¢ikabilen gida kaynakli ve émiir
boyu siiren bir otoimmun ince bagirsak rahatsizligidir. Bilinen tek tedavi yontemi ise
omiir boyu siirdiiriilmesi gereken siki bir gliitensiz diyettir. Omiir boyu siirdiiriilmesi
gereken gliitensiz diyet s6z konusu oldugundan, bu durum bazi gida iireticilerini
gliitensiz tiriin tiretmeye tesvik etmistir. Fakat gliitensiz beslenen bireyler i¢in 6zellikle
besleyici degeri yiiksek olan yerli gliitensiz iiriin yelpazesi hala dar olmasi ve ithal
tirtinlerin yeterince ekonomik olmamasi gliitensiz diyetin siirdiiriilmesini saglik, sosyal

ve ekonomik yonden olumsuz etkilemektedir.

Tiiketici tarafindan kabul gorebilecek olan yesil mercimek ve karabugday unlu
gliitensiz galetalarin gelistirilmesi ile endiistriyel ve yerel kullanim potansiyeli goz
ontinde bulundurularak yesil mercimegin degerlendirilmesi i¢in yeni bir bakis agisi

kazandirilmis olmasi ¢alismanin énemli sonuglarindandir.

Ulkemizde iiretimi yaygin olan yesil mercimek, besin degeri yiiksek ve
ekonomik olmastyla iiriin gelistirmede kullanilabilecek potansiyelde bir gidadir. Yesil
mercimek ile iiretilen gliitensiz galetalarin ¢olyakl: bireylere ve gliiten intoleransi olan
bireylere diyet ¢esitliligini arttiracak fonksiyonel ve alternatif yeni bir gliitensiz yerli

tirtin olarak gliitensiz gida pazarinda yer alabilecegi diisiiniilmektedir.

Aragtirma kapsaminda yapilan kimyasal analizlerin sonuglarina bakildiginda

ise su sekildedir:

Galetalardan Al, A2, A3’in protein miktart kontrol iiriiniine kiyasla daha
yiiksek ¢ikarken A4 iiriiniiniin protein miktar1 daha diisiik ¢cikmistir. Uriinlerde en
yiiksek deger %100 yesil mercimekli susamli (A2) galetaya aitken onu %100 yesil
mercimekli galeta (Al) takip etmektedir. Sonuglara bakildiginda yesil mercimegin
protein degerini arttirdigi goériilmiistiir. Goncii (2020), farkli mercimek unlariyla
gelistirdigi tarhanada kullanmis oldugu yesil mercimek ununun protein miktarini

21,03 olarak tespit etmistir. Gedik (2016), ¢aligmasinda yesil mercimek diyet lifinin
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protein miktarin1 22,43 olarak bulmustur bu sonuca bakildiginda %2100 yesil mercimek
unuyla gelistirilen gliitensiz galetanin 1s1l isleme ugramis olmasina kargin protein
miktarlariin yakin oldugu gorilmistir. Kilig (2019), karabugday patlaklari ile
hazirladigi barmn protein oranim1 13,35 olarak tespit ederken Yildiz (2012),
karabugdaydan hazirlamis oldugu biskiivi érneklerinin protein miktarlar1 2,46 ile 9,24
arasinda degisim gosterdigini tespit etmistir. Gelistirilen karabugdayli galetalarda ise
protein miktar1 10,2 ile 14,7 araliginda hesaplanmistir ve bu sonuglara bakildiginda
%50 karabugday %50 yesil mercimekli galetanin (14,7) protein miktar1 ortalamanin
istiinde ¢iktigi, %100 karabugdayl galetanin (10,2) ise ortalama bir degere sahip

oldugu goriilmiistiir.

Uriinlerin nem degeri sonuglar1 5,43-5,96 aralifinda oldugu goriilmiistiir.
Kontrol iiriintine (4,04) kiyasla iiretilen dort galetanin da nem degeri yiiksek ¢ikmustir.
Karaagaoglu vd., (1994), gelistirmis oldugu galetalarda nem degerini 1,9-6,7
araliginda tespit etmistir bu sonuglar dogrultusunda tespit edilen gliitensiz galetalarin

nem degeri ortalama degerde oldugu goriilmiistiir.

Uretilen iiriinlerin asitlik oranina bakildiginda kontrol {iriinii, A3 ve A1 asitlik
orani birbirlerine yakin ¢ikarken A4 ve A2 galetanin asitlik degerleri birbirine yakin
cikmistir. A4 ve A2’nin asitlik degerlerinin A3, Al ve kontrol iiriiniine gére daha

diisiik oldugu ¢ikan sonuglar arasindadir.

Uretilen gliitensiz galetalarin kiil miktar1 1,13-2,73 araliginda oldugu tespit
edilmistir. A4 Uriiniiniin kil miktar1 kontrol {iriiniine gore disiik ¢ikarken diger
galetalarin kiil miktar1 yiiksek ¢ikmistir. Goncii (2020), ¢alismasinda yesil mercimek
ununun ortalama kiil mitarint 3,71; Tok (2017), Yesil mercimek unundan elde ettigi
biskiivinin kiil miktarin1 % 1.55 — 1.73 arasinda tespit ederken yesil mercimekten elde
ettigi ekmegin kiil miktarini ise %1,59-2,02 olarak hesaplamistir. Yesil mercimekle
tiretilen galetalarda ise kiil miktart 1,65- 2,73 arasinda oldugu tespit edilmistir. Kilig
(2019), calismasinda karabugday patlaklari ile hazirlamis oldugu barin kiil oranini
2.38 bulurken Y1ildiz (2012), karabugdayl gliitensiz biskiivi 6rneklerinin kil miktarini
%1.35 ile 1.71 arasinda hesaplamistir. Karabugday ile iiretilen gliitensiz galetalarda

ise kiil miktar1 1,13-2,73 araliginda oldugu ¢ikan sonuglar arasindadir.
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Aragtirma kapsaminda yapilan fiziksel analizlerden olan renk o&lgiimlerinin

sonuglarina bakildiginda ise su sekildedir:

Galetalarin renk degerlerine ait bulgular incelendiginde, L* degerinin yesil
mercimekli galetalarda 6nemli diizeyde diisiik oldugu goriilmektedir bu da yesil
mercimek ilavesiyle parlakligin azaldigi sonucunu ortaya ¢ikarmaktadir. Yesil
mercimekle iiretilen galetalarin a* degerinin kontrol iiriiniine gore daha yiiksek oldugu
bu durumda kirmizilik arttik¢a rengin daha koyu oldugu goriilmiistiir. Yesil mercimek
eklendik¢e galetalarda b* degerinin sariliktan kahverengiye dondigi ¢ikan sonuglar

arasindadir.

Kimyasal ve fiziksel analizlerin sonuglari incelendiginde protein miktari
piyasadan segilen gliitensiz galetaya gore daha yiiksek cikarken farkli iiriin gelistirme
caligmalarindaki benzer 6zellikteki {irinlere kiyasla yakin ya da yiiksek degerlerde
cikmistir. Buradan anlasilacagi tizere gelistirilen {irlin piyasaya siiriildiigiinde protein
miktar1 bakimimdan daha tercih edilebilir olacag: diisiniilmektedir. Asaritmanin 6n
calismasinda gliitensiz diyete sahip olan bireylere piyasadaki gliitensiz tiriinlerden
beklentileri soruldugunda firiinlerin protein kaynagi bakimindan giinliik ihtiyaca
yeterli olup olmadigina dikkat ediklerini belirtmislerdir. Kiil mikatr1 bazi {irtinlerin
kalitesini ifade ederken temellde kiil miktar1 triine ait mineral miktarmida
aciklamaktadir. Analiz sonuglarinda iiriinlerin hem kalite bakimimdan hem de mineral
miktar1 bakimindan olumlu sonuglar verdigi saptanmistir. Uretilen iiriinlerin nem
mikatr1 beklenenin altinda ¢iktigi sonuglara yansimistir. Nem mikatar1 nelkadar az
olursa mikrobiyolik aktivite de o kadar az olacagi i¢in iiriinlerin raf mrii daha uzunken

mufahaza bakimindan da pratiklik saglamaktadir.

Gelistirilen trilinlerin duyusal analiz sonuglarina goére Al, A2, A3 ve A4 ile
kontrol {irlinii arasinda renk, koku, tat/lezzet, goriiniim, kivam, karigim, damak tadina
uyumluluk, cekicilik, aliskanliklara uyumluluk ve yemek kiltiirine uyumluluk
bakimindan p<0.01 o6nem diizeyinde farklilk bulunmaktadir. Ortalamalar

incelendiginde Al, A2, A3, A4 ve bu iirlinlerin tekerriirlerinin ortalamasi1 kontrol
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tirtiniine gore daha yiiksek oldugu goriilmektedir. Buna ek olarak Al, A2, A3, A4 ve
tekerriirleri renk, koku, tat/lezzet, goriiniim, kivam, karisim, damak tadina uyumluluk,
cekicilik, aliskanliklara uyumluluk ve yemek kiiltiirtine uyumluluk bakimindan p<0.01
onem diizeyinde farklilik bulunmamaktadir. Ortalamalar incelendiginde Al, A2, A3,

A4 ve tekerriirlerinin ortalamalari birbirine yakin oldugu goériilmektedir.

Uriinlerin kendi aralarindaki farkliliklarin1 ortaya koymayi amaglayan analiz
sonuglarina gore triinlerin renginin, kokusunun, tat ve lezzetinin, goriintimiiniin,
kivaminin, karigiminin, damak tadina uyumlulugunun, ¢ekiciliginin, aliskanliklara
uygunlugunun ve yemek kiiltliriine uygunlugunun istatistiki bakimidan anlaml
(p<0.05) farklilik gosterdigi belirtilmektedir. LSD testi ve ortalamalar incelendiginde
kontrol iriiniine karsi Al, A2, A3 ve A4’in farkli oldugu gorilmistiir.
Cevaplayicilarin renk, koku, tat/lezzet, goriiniim, kivam, karisim, damak tadina
uyumluluk, cekicilik, aliskanliklara uyumluluk ve yemek kiltiirine uyumluluk
ortalamalari incelendiginde gelistirilen tiriinlerin birbirine yakin iken kontrol tiriiniine

gore daha yiiksek ortalamaya sahiptir.

Arastirma kapsaminda iretilen galetalar kontrol iiriiniine karsi panelistler
tarafindan daha olumlu algiladig1 saptanmustir. Panelistlerin arasinda yer alan ve
gliitenli beslenebilen bireyler bu {iriin piyasaya siiriildiigiinde satin alacaklarini sozlii
olarak beyan etmistir. Buradan harketle gelistirilen iiriinlerin sadace gliintesiz diyete
sahip olan bireyler tarafindan degil ayn1 zaman da normal diyete sahip bireyler
tarafindan da tercih edilecegi diisiiniilmektedir. Uretilen iiriinlerin hamur
karigimlarinma eklenen baharatlar ve yagli tohumlarda panelistler tarafindan uyum

bakimindan begenilmis ve lezzetli oldugu beyan edilmistir.

Gelistirilen tirtinlerin satin alma niyetinin analizlerine gore A1, A2, A3 ve A4
ile kontrol iiriinii arasinda gelecekte {irtinti almaya isteklilik, farklilagtirilmis tirtinlerini
de satin almaya isteklilik, triinii tavsiye etme, diger iriinlerini de satin almaya
isteklilik ve piyasadaki sagliksiz irinlere gore daha fazla fiyat 6deme bakimindan
p<0.01 6nem diizeyinde farklilik bulunmaktadir. Ortalamalar incelendiginde Al, A2,

A3 ve A4’iin kontrol tirtiniine gore daha yiiksek oldugu goriilmektedir. Buna ek olarak
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satin alma niyetinin istatistiki bakimindan anlamli (p<0.05) farklilik gosterdigi
belirtilmektedir. LSD testi ve ortalamalar incelendiginde kontrol tiriiniine kars1 Al,
A2, A3 ve A4’in farkli oldugu goriilmistiir. Cevaplayicilarin satin alma niyeti
ortalamalari incelendiginde gelistirilen tirtinlerin birbirine yakin iken kontrol {irtiniine

gore daha yiiksek ortalamaya sahiptir.

Satin alama niyetinin bulgular1 incelendiginde {iretilen triinlerin kontrol
{iriiniine gére bu anlamda daha olumlu algilandig1 goriilmektedir. Uriiniin icerigi,
dokusu ve goriintiisinden dolay1 panelistlerin iizerinde olumlu etki biraktigi ve bu
algimin olustugu diistiniilmektedir. Bireylerin saglikli yasama doniis motivasyonuda
satin alma niyeti bakimindan {iriinler tiziierinde olumlu izlenim olusturdugu

diistiniilmektedir.

Tim bunlardan hareketle, yapilan duyusal analizlerin neticesinde gelistirilen
tirtinlerin tiim faktorler agisindan kontrol grubundaki piyasa iiriiniinden ¢ok daha
yiiksek diizeyde olumlu algilandign anlasilmaktadir. Ozellikle, iiriinlerin saglikl
oldugunu anlayan panelistlerin bu tutumlar1 daha da ytikseldigi goriilmektedir. Ayni
sonug satin alma niyetinde de yasanmis, panelistlerin yeni gelistirilen bu {iriinleri satin

almaya yonelik niyetlerinin de yiiksek oldugu anlagilmaktadir.

Bu sonuglar neticesinde gelistirilen oneriler su sekildedir;

Uriin gelistirme siireglerinde farkli teknikler kullanilarak, sagliga olumlu yonde
katki olusturulabilecek inovatif friinlerin gelistirilmesi miimkiin olabilecektir.
Insanlarin biling diizeylerindeki artis ile birlikte, birey saghigmin giderek daha da
Oneminin arttigi ve Ozellikle gida iriinlerindeki tercihlerde hassasiyetin arttig
bilinmektedir. Bu sebeple, saglikli tiriin olarak nitelendirilebilecek tirtinler gelistirmek,
stratejik olarak yonetilecek marka yonetim siireciyle diinya pazarlarinda rekabet

edebilecek yerli markali tiriinlere sahip olmak miimkiindiir.
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Yeni fdretilecek iriinlerin ticarilestirilmesi asamasi igin patent basvuru
stireglerinin basarili bir sekilde yonetilmesi ve 6zellikle yerli tiretime yeni iiriinlerin

kazandirilmasinin miimkiin oldugu soylenebilir.

Gida, gastronomi ve pazarlama alaninda bilimsel c¢alismalar yapan
aragtirmacilarin ¢oklu disiplinli arastirmalar ile saglik agisindan faydali iriinler
tiretebilecekleri ve tiiketicilerin de bu iriinlere yonelik tutumlarinin belirlenmesi
miimkiin olabilecektir. Diger yandan, yeni gelistirilen tiriinlere yonelik saglikli iiriin
konumlandirmasi ile yapilacak pazarlama iletisimi g¢alismalariyla, yeni markalar
olusturulabilecektir. Bu tiir bilimsel ¢caligmalar, gelecekte yapilacak olan arastirmalara

farkl1 teknik ve bilimsel yontemler kullanilmasi yoniinde yol gésterici olabilecektir.

Gelecekte yapilacak arastirmalarda, yeni gelistirilen triinlerin panelistlerin
kisilik ozellikleri, beslenme aliskanliklari, kisisel degerleri, yasam tarzlari gibi farkli
faktorler agisindan ele alinarak incelenmesi, bu tiir tirtinlerin pazarlama stratejilerinin

belirlenmesine 6nemli katki saglayabilecektir.
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Etik Kurul Onay Raporu

T.C. <
KOCAELI UNIVERSITESI S EUA
Sosyal ve Beseri Bilimler Etik Kurulu
RVATORY

.

Sayr @ E-10017888-044-56750
Konu : Aysel SAHIN

SOSYAL BILIMLER ENSTITUSU MUDURLUGUNE

flgi:  26.04.2021 tarihli, 50950 sayili ve "Etik Kurul Onay1" konulu yazi

Sosyal ve Begeri Bilimler Etik Kurulu'nun 06/05/2021 tarih ve 2021/07 nolu
toplantisinda alinan 2 sira sayili karan agagida sunulmustur.

Bilgilerinize arz/rica ederim.

Karar No 2: Sosyal Bilimler Enstitiisii Mudiirligiiniin 26.04.2021 tarih ve 50950
sayith yazisi goriigiildii. Gastronomi ve Mutfak Sanatlan yiiksek lisans programi 6grencisi
Aysel SAHIN'in, Dog. Dr. Bilsen BILGILI'nin damismanhiginda yiiriittiigii "Farkli Formlarda
Geligtirilen Gliitensiz Galeta Uriinlerinin Besin Degerleri, Duyusal Ozellikleri ve Satin Alma
Niyeti Aqsindan Degerlendirilmesi” bashkl yiiksek lisans tezi kapsaminda yapacag
¢aligmanin uygulanmasinda, goniillii onam formuna katthmcmnin herhangi bir gida alerjisi
olmadigina dair onayin belirtir bir ifade eklenmesi koguluyla bilimsel arastirma ve yayin etigi

agisindan bir sakinca olmadigina oy birligi ile karar verildi.

Prof.Dr. ibrahim SiRiN
Kurul Baskam
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OZGECMIS

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bilim Dali

Ad1 - Soyadi Aysel SAHIN
Egitim Gecmisi Baslama - Bitirme Yih

Lise: Korfez Atatirk Anadolu Lisesi 2010-2014
Lisans: T.C. Kocaeli Universitesi

2015-2019
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Yiiksek Lisans: T.C. Kocaeli Universitesi

2019-...

Cahstig1 Kurumlar

Baslama - Bitirme Yih

Kefaluka Resort
(Mutfak Stajyeri)

2017 (Haziran- Eyliil)

Kefaluka Resort
(Aser)

2018 (Haziran- Eyliil)

Chef’s Istanbul Kocaeli Mutfak Atdlyesi
(Egitmen Sef)

2021-...

Gorev Aldig1 Topluluklar ve Kuliipler

Baslama - Bitirme Yih

T.C. Kocaeli Universitesi Gastronomi Kuliibii

(Yiiksek Danisma Kurulu)

2017-2019
(Yonetim Kurulu Bagkani)
Turizmin Gelcegi Platformu
o . 2017-2019
(Denetleme ve Disiplin Kurulu Uyesi)
Turizmin Gelcegi Platformu
2017-...
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