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Oz

Tiketici beklenti ve taleplerini sekillendiren zorunlu durumlar mevcuttur. Colyak
hastalar1 yeme-icme engelleri nedeniyle destinasyon se¢iminde diger tiiketicilere
nazaran daha fazla segici olmak durumundadir. Yapilan aragtirmalar Tiirkiye’de her
yiiz kisiden birinin ¢6lyak oldugunu gostermektedir ve bu hastaligin tek tedavisi omiir
boyu gliitensiz diyettir. Bu arastirmada, gerek egitimli panelistler gerekse tiiketiciler
tizerinde duyusal testler yapilarak, gliitensiz/badem, dut ve igde unuyla yapilan
kurabiyelerin duyusal algisim1 6lgmek amaglanmistir. Bu amagla bugday unuyla
yapilan kurabiyeye alternatif olarak gliitensiz/badem, dut ve igde unuyla kurabiye
dretilmistir. Bu kurabiyeler egitimli panelistler ve tiiketiciler agisindan
degerlendirilmistir. Arastirma sonucunda; egitimli panelistler agisindan genel olarak
rtinler kabul edilebilir oldugu goriilmustiir. Tiiketiciler agisindan ise genel olarak tig
urtiniin de begenildigi, en fazla ortalamanin ise gliitensiz un/badem unuyla yapilan
kurabiyede oldugu goriilmektedir. Ayrica sdz konusu iriinlerin begenisinin ¢olyak
durumu ve yas durumuna goére farklilastigi tespit edilmistir.
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Celiac as GastronomyTourism Barriers

Abstract

There are compulsory situations influencing consumers' expectations and demands.
Celiacs have to be more selective about their choices of destinations than other
consumers do because of their eating and drinking barriers. Researches reveal that one
out of every hundred people in Turkey is celiac and only treament of the disease is a
lifelong gluten-free diet. This study aims to measure the sensory perception of both
trained panelists and consumers about the cookies made with gluten-free flours /
almond, mulberry and oleaster. For this purpose, cookies with gluten-free flours /
almond, mulberry and oleaster are produced as alternatives to cookies with wheat
flour. These cookies are evaluated by trained panelists and consumers. As a result of
the study; products in general are viewed as acceptable by trained panelists. While all
three products are admired by consumers, gluten-free flour / almond cookie has the
highest mean. In addition, the admiration of the mentioned products are determined
to vary to according celiac status and age.

Keywords : gluten-freecookies, celiac, gastronomy, foodbarriers, sensoryanalysis
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Giri

Gastronomi turizmine verilen t')nesm Diinya’da ve Avrupa’da gittikce
artmaktadir ve bazi turistik yerlerin pazarlamasinda ¢ok onemli bir rol
oynamaktadir (Durlu-Ozkaya ve Can; 2012).Tiiketicilerin gerek bir takim
rahatsizliklar sebebiyle gerekse beslenme engelleri sebebiyle yiyecek icecek
isletmelerinde farklilik arayisi isletmeler agisindan rekabet ortaminda énem
kazanmaktadir. Yiyecek icecek endiistrisinin her gegen giin biiyiimesi ile yeni
isletmelerin agilmasi, rekabeti artirmaktadir. Bu sebeple hizmet sektoriinde
yer alan otel ve yiyecek igcecek isletmelerinin karhiliklar igin yenilikler
yapmas1 zorunlu olmaktadir (Sezgin, Zerenler, Karaman,2008: 129). Turizm
hareketine katilan bireylerin her birinin birbirinden farkli istek ve beklentileri
olmas1 sebebiyle isletmelerin kisilerin isteklerine yonelik planlar yapmasi
onemlidir (Kozak, 2006). Bu sebeple isletmelerinin farkli miisteri
gruplarina(beslenme engeli olarak ¢6lyak, diyabet, vegan gibi) yonelik
meniiler hazirlamalar1 ve bu moniileri taniimda kullanmalan igletmelerin
yararina olacaktir (Cémert ve Durlu-Ozkaya, 2014).Bu kapsamda seyahat
eden kisilerin genel 6zellikleri dnemli olmaktadir. Son yillarda tilkemize gelen
turistlerin 6zel saglik durumlar1 nedeniyle beslenme programlarina daha fazla
dikkat ettikleri goriilmektedir. Ornegin,¢olyak, kolesterol, kalp rahatsizligs,
seker ve benzeri rahatsizliklar farkli beslenme gerekleri ortaya ¢ikarmaktadir.
Beslenme engelleri nedeniyle turistlerin yiyecek igecek hizmeti ile ilgili farkli
istekleri bulunmaktadir. Isletmelerin monii planlama siirecinde bu kriterlere
dikkat etmesi 6nemli olacaktir. Moniilerinde diyet yemeklere ve i¢eceklere ve
yer vermeleri bununla birlikte beslenme engellerine yonelik yeni moniiler
olusturmalari rekabet ortaminda avantaj saglayacaktir (Kozak,2006; Sokmen,
2005).

Colyak hastaligi; genetik yatkinligi olan kisilerde arpa, bugday, yulaf
ve ¢avdar gibi hububat tirtinlerinin tiiketilmesiyle tetiklenen bir ince barsak
hastaligidir. Colyak hastaligit yasam boyu siiren tek gida alerjisidir.
Giiniimiizde toplumda sik karsilasilan genetik hastaliklardan biridir (Ozyurt
v.d., 2009). Tirkiye Halk Saghg Kurumuna gore tlkemizdeki ¢olyak
hastalarmin sadece % 10’una teshis konulmustur.Colyak hastaligi raporu alan
hasta sayis1 67.683 olarak bildirilmis olup hasta sayis1 250.000 ile 750.000
arasinda tahmin edilmektedir (Tirkiye Halk Sagligi Kurumu, 2016). % 10
teshisli hasta sayisina bakarak ortalama 650.000 hasta oldugu
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distiniilmektedir. Colyak hastalartyla yapilan goriismede sadece hastalarin
degil ailelerinde glutensiz diyete uygun beslendikleri gézlemlenmistir.
Tahmini olarak 2.600.000 kisinin glutensiz beslenmesi gerektigi
ongoriilmektedir.Colyak hastaligi, diinya popiilasyonunun % 0,6 ile %]1’ini
etkilemektedir (Yonal ve Ozdil, 2014). Bu bulgular sebebiyle ¢6lyak hastalari
icin kullanilabilen alternatif unlar gelistirilmesi Onemlidir. Arastirma
kapsaminda igde unu, dut unu ve badem unu karigimli gliitensiz un
kullanilmstir.

Igde (Elaeagnusangustifolia L.), kapali tohumlular (Magnoliophyta)
bolimiintin, iki cenekliler (Magnoliopsida) smifinin, giilgiller (Rosales)
takiminin, igdegiller (Elaeagnaceae) familyasindan bir bitkidir (Kalyoncu,
Ersoy ve Yilmaz, 2008). Igde kisin yapragini doken, dogada kendiliginden
yetisebilen, ¢ok fazla toprak se¢iciligi olmayan yetistirilmesi oldukca kolay
bir bitkidir (Giilct ve Celik-Uysal, 2010).

Dut bitkisi, Urticales takiminin Morus cinsine dahildir. Diinyanin
tliman iklim bolgelerinde Morus cinsinin 100 kadar tiiri tanimlanmistir. Bu
tiirlerden yaygin olarak 10 — 12 tiiriin yetistigi kabul edilmekle beraber, en ¢ok
rastlanan tiirler, beyaz dut (Morusalba), kara dut (Morusnigra) ve mor dut
(Morusrubra)’dir(Polat, 2004).

Badem, Rosales takiminin Rosaceae familyasmin Prunus cinsine bagl
P amygdalus alt cinsi igerisinde yer almaktadir. P. amygdalus alt cinsine dahil
40’a yakin badem tiirii bilinmektedir. Badem, yetistiriciligi yapilan en eski
meyve tiirlerinden birisidir (Alkan, Tekintas, Seferoglu ve Ertan, 2014).

Alternatif iirtin gelistirilmesi ile ilgili literatiir degerlendirildiginde,
Comert ve Durlu-Ozkaya(2014)’nin beslenme engelleri kapsaminda vegan
beslenmeyi degerlendirdikleri c¢alismalarinda veganlar igin siitsiiz ve
yumurtasiz kek recetesi ortaya koyduklar1 goériilmektedir. Suwanpanich,
Wanvijitkul ve Suwonsichon (2014)’nin yoresel iiriinlerden un tiretilmesi
yoluyla muffin yapilmasi ve miisteri kabul edilebilirlik diizeyinin incelenmesi
tizerine yaptiklar1 calismada, gelistirilen tiriiniin renk ve lezzetinin genel
begeniyi etkiledigi ortaya konmustur. Bir iriiniin, malzeme cesitliligini
belirleyen, hazirlanirken kullanilan teknikler ve pisirme yontemlerini
etkileyen kiiltiirel farkliliklar o tirtinii tiketme motivasyonunu ve kalite algis1
etkileyebilmektedir (Son ve dig., 2014). Gelistirilen tiriinlerin hangi sartlarda
hazirlandig1 kadar, triinii tadan kisilerin diyet durumlari, demografik
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ozellikleri, kiltirel farkliliklar1 da duyusal algilarmi etkileyebilmektedir.
Arastirmada ¢olyak hastalari i¢in kullanilabilen alternatif unlar gelistirilmistir.

Bu aragtirma, gerek egitimli panelistle gerekse tiiketiciler {izerinde
duyusal testler yapilarak, gliitensiz+bademli, dut ve igde unuyla yapilan
kurabiyelerin duyusal algisin1 6lgmek amaglanmistir. Ayrica arastirma
kapsaminda tiiketicilerin tadim yaptiklar1 kurabiyeleri begenme diizeylerinin
¢Olyak durumu ve yas durumuna goére farklilagip farklilagsmadigi ortaya
koymak hedeflenmistir. Bu amaglar dogrultusunda ti¢ farkli undan kurabiye
iretilmis ve egitimli panelistlerin yan sira tiiketiciler tizerinde trtinlerle ilgili
duyusal alg1 6l¢tilmiistiir.

Materyal ve Yontem

Arastirma kapsaminda hazirlanan kurabiyelerin iceriginde bulunan
malzemelerin markalari i¢in Ankara Colyak Dernegi’nden bilgi alinmis ve su
markalar kullanilmistir: Gliitensiz un (Schar®, Italya), seker (Balkiipii®,
Tiirkiye), yumurta (Keskinoglu®, Tiirkiye),tereyag(Y 6rsan®, Tiirkiye), pudra
sekeri (Bagdat®, Tiirkiye), tar¢in (Bagdat®, Tiirkiye), zencefil (Bagdat®,
Turkiye), sekerli vanilin (Bagdat®, Tiirkiye), kabartma tozu (Bagdat®,
Tirkiye), badem (Papagan®, Tiirkiye).
Igde unu hazirlamisi: 13de unu piyasada hazir bulunabilen bir iiriin olmamasi
sebebi ile igdelerin kabuklar1 soyulup elde ufalanarak hazirlanmistir.
Cekirdeklerinden ayrilan igde meyvesi 45°C’de kurutularak un haline
getirilmistir.
Dut unu hazirlanisi: Piyasadan temin edilen kuru dut, 600 W giiciindeki
blender (Arcelik®) yardimiyla un haline getirilmis, 45°C’de kurutulmus ve
elenerek kullanilmustir.
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Gliitensiz un ve badem unu hazirlamsi: Badem ununun gliitenle
temasindan kacinmak amaciyla kabuklu badem kullanilmistir.
Piyasadan satin alinarak kabuklarindan ayrilan bademden i¢ kabuklari
soyularak ve ogiitillerek badem unu elde edilmistir. Hazirlanan
kurabiyelerin ¢olyak hastalar: tarafindan da tiiketilecek olmasi nedeniyle
kullamilan malzemelerin gliitenle temas etmemesine dikkat edilmistir.

Kurabiyelerin regetesi ve hazirlanisi: Arastirmada gliitensiz/badem unu,
igde unu ve dut unu kullanmilarak ii¢ ayr iiriin gelistirilmistir.
K1: 100 gr tereyag + 1 yumurta+ 50 gr pudra sekeri+ 160 gr igde
unu + 2 gr targin+ 2 gr zencefil+ 10 gr sekerli vanilin+ 10 gr
kabartma tozu

K2: 100 gr tereyag + 1 yumurta+ 50 gr pudra sekeri+ 160 gr dut
unu + 2 gr tar¢int 2 gr zencefil+ 10 gr sekerli vanilin+ 10 gr
kabartma tozu

K3: 100 gr tereyag + 1 yumurtat 50 gr pudra sekeri+ 160 gr
gliitensiz un+100 gr badem+ 2 gr tarcin+ 2 gr zencefil+ 10 gr
sekerli vanilin+ 10 gr kabartma tozu

Arastirma kapsaminda hazirlanan kurabiyeler; K1, K2, K3 seklinde
kodlanmigtir. K1 gliitensiz ve badem unuyla, K2 igde unuyla, K3 dut unuyla
hazirlanmis kurabiyeleri ifade etmektedir. Hazirlanisi ise su sekildedir:

Malzemelerin hepsi bir arada yogurulur. Sekil verilir.200 derecelik
firinda 15-20 dk.arasinda pisirilir. Gelistirilen iirtinlerde igde ve dut unlu
kurabiyede 160 gr un yerine 160 gr igde yada dut unu kullanilmistir.
Gliitensiz/Bademli kurabiyede ise 160 gr gliitensiz un ve 100 gr badem
kullanilmigtir,
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Resim 1. Alternatif unlarla elde edilen iiriinler

Egitimli panelistler icin duyusal analiz: Arastirma iki grup katilimciyla
gerceklestirilmistir. Birinci grup egitimli panelistlerden (n=12) olusurken,
ikinci grup tiiketicilerden(n=92) olusmustur. Birinci grupta yer alan egitimli
panelistleri, duyusal analiz konusunda egitim almis olan Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 boliimtinde yiiksek lisans egitimi alan Kkisiler
olusturmaktadir. Egitimli panelistlere hazirlanan trtinlerle ilgili duyusal
analiz tekniklerinden tanimlama degerlendirmesi i¢inde profil analizinden
yararlanilmigtir. Aragtirma kapsamimnda ¢ farkli kurabiye
hazirlanmistir.Panelistlerden doldurmalari istenen duyusal analiz 6lgeginde
1:“cok kotu”, 2: “kotu”, 3: “orta”, 4: “iyi”, 5: “cok iyi” seklinde 5°li begeni
Olcegi ve“parlak-mat”, “gatlak-diiz”, “sert-yumusak”, “sekerli-sekersiz”,
“var-yok” seklinde 5°li semantik farklilik olcegi kullanilmustir. Olgekte
trtinlerle ilgili goriiniim, koku, doku, lezzet olarak dort boliim yer almaktadir.
Goriiniimle 1ilgili olarak parlaklik, c¢atlaklik ve kizarmis go6riiniim
diizeyi,dokuyla ilgili sertlik ve kirilganlik diizeyi, kokuyla ilgili koku begenisi
ve belirgin koku olup olmadigi, lezzerle ilgili ise agizda dagilma, tatlilik
oranlar1 ve lezzet diizeyi sorulmustur. Ug {iriin tadim egitimi almis olan
panelistler tarafindan duyusal analizi yapilmis olup ¢ikan sonuglara istinaden
gelistirilmis tirtinler i¢in tiiketici tadim anketi uygulanmustir.

Tiiketiciler icin duyusal analiz: Arastirmada ikinci grubu olusturan kisiler ve
arastirma evreni tiikketicilerdir. Aragtirma kapsaminda olusturulmus tiriinlerin
titketiciler tarafindan duyusal analizi yapilmis ve hazirlanan tiiketici duyusal
analiz 6lgegini doldurmalari istenmistir. Orneklem grubunun belirlenmesinde
Olciit ornekleme ve kolayda ornekleme yontemlerinden yararlanilmistir.
Kolayda ornekleme yontemiyle ¢6lyak hastasi olmayan tiiketicilere
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ulagilirken; 6l¢iit 6rnekleme yontemiyle sadece ¢6lyak hastalarina ulagmak
hedeflenmistir. 5 Ocak 2016- 15 Ocak 2016 tarihleri arasinda ¢dlyak hastasi
olmayan 71 tiiketiciye ulasilirken, Ankara Colyak Dernegi aracilifiyla ¢olyak
hastas1 olan 21 tiiketiciye ulasilmistir. Arastirma Orneklem grubunu 92
tiiketici olusturmaktadir. Tiiketiciler i¢in hazirlanmig olan anket ti¢ béliimden
olusmaktadir. Birinci boliimde demografik 6zelliklerine yer verilmistir. ikinci
bolimde 7°1i begeni dlgegi seklinde tirtin gériiniimii, kokusu, dokusu, lezzeti
ve genel begeni diizeyi sorulmustur. Ugiincii boliimde ise tadilan iig tiriinden
hangisini daha ¢ok satin alma niyetleri sorulmustur.

Verilerin analizi: Belirlenen amaglar dogrultusunda elde edilen verilerin
analizinde betimsel istatistiklerden yararlanilmistir. Arastirma kapsaminda
kullanilan tiiketici begeni 6l¢eginin Cronbach's Alpha degeri 0,88 bulunmus
ve verilerin normal dagilim sergiledigi goriilmiistiir. Varyans testi homojenligi
saglanamadigindan parametrik olmayan testler tercih edilmistir. Tiiketicilerin
¢olyak durumu ve yas durumuna gore iriin begenilerinin farklilagip
farklilasmadigin1 6lgmek icin Mann Whitney U ve Kruskal Wallis H testleri
kullanilmustir.

Bulgular ve Tartisma

Arastirma kapsaminda hem egitimli panelistlerin hem de tiiketicilerin
iretilen kurabiyelerle ilgili algillar1 ve begenileri degerlendirilmistir.
Arastirmada egitimli panelistlere {riinlerle ilgili duyusal 6zellikler sorulmus
ve panelistlerin yanitlar1 Tablo 1’de ortalama olarak verilmistir. Egitimli
panelistlerin, alternatif unlarla tretilmis kurabiyelerin gorintisii acisindan
degerlendirmelerine bakildiginda; K1, K2 ve K3 parlaklik ve catlaklik
acisindan uygun degerlere sahipken, K3 fazla kizarmis olarak
degerlendirilmistir. Bu durumun dutun yapisi geregi oldugu diisliniilmiis ve
bu nedenle de iriin kabul edilebilir goriilmiistir. Doku acisindan
incelendiginde; K1, K2 ve K3 triinleri unlarmin karakteristik yapilarina
uygun olmasi nedeniyle kabul edilebilir goriilmektedir. Koku agisindan
incelendiginde biitiin tiriinlerin kokularinin iyi oldugu belirtilmistir. Belirgin
koku durumu dut unuyla yapilan {iriinde daha fazla hissedilmis ve panelistlere
bu kokunun ne oldugu soruldugunda dut kokusu cevabi alinmistir. Bu durum
dutun kendine 6zgii kokusu olmasi nedeniyle kusur olarak gorilmemistir.
Lezzet agisindan degerlendirildiginde ise; {i¢ iirtiniin de lezzetinin iyi oldugu
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ve tatlilik agisindan normal oldugu ifade edilmistir. K1 iirtinii belirgin bir
sekilde agizda dagilirken, K2 ve K3 iirtinleri belirgin tat a¢isindan farklilagsma
gostermistir. Panelistlere belirgin tat durumu soruldugunda igde ve dut cevabi
almmustir.

Tablo 1: Egitimli panelistlerin duyusal analiz bulgulari

Egitimli Panelistlerin Ortalamalari
Duyusal Ozellikler K1* K2* K3*
z Parlaklik (parlak-mat) 3,42 2,42 3,75
& | Catlaklik (catlak-diiz) 2,33 3,58 3,33
:(3 Kizarmig Goriiniim (var-yok) 2,67 2,33 1,83
Sertlik (sert-yumugak) 1,75 3,75 3,50
% Kiwrilganlik (var-yok) 2,08 3,58 2,75
a Yapiskanlik (var-yok) 4,42 1,83 2,92
E Koku (iyi-kotii) 1,92 2,17 2,83
Q Belirgin Koku (var-yok) 2,33 2,42 1,83
Lezzet (iyi-kotii) 2,00 2,08 2,17
E Agizda dagilma (var-yok) 1,67 3,92 2,42
"‘:’ Tathhik (sekerli-sekersiz) 2,42 2,42 2,25
Belirgin tat (var-yok) 2,50 1,42 1,83
*K1: gliitensiz un ve badem unuyla yapilmis kurabiye; K2: igde unuyla yapilmig
kurabiye; K3: dut unuyla yapilmig kurabiye

Tablo 2’de goriildiigl tizere alternatif unlarla {iretilmis olan trtinlerin
tadimini yapan katilimcilarin demografik 6zellikleri yer almaktadir. Kadinlar
% 59.8 oraninda ¢ogunlugu olustururken, erkeklerin % 40.2 oldugu
goriilmektedir. Yas agisindan bakildiginda c¢ogunlugu 45 yas ve st
olustururken, egitim durumlarinda ¢ogunun tniversite mezunu oldugu
goriilmektedir. Ayrica katilimcilarin %22.8 oraninda ¢6lyakhastasi oldugu
goriilmektedir.

221



222

Fiigen DURLU OZKAYA-Burcu Aysenur AKBULUT-Dilay TULGA
Gastronomi Turizmi Engelleri Kapsaminda Coélyak

Tablo 2: Tiiketicilerin demografik 6zellikleri

Cinsiyet n %  Egitim Durumu n %
Erkek 37 40.2 Ortaokul ve alt1 8 8.7
Kadin 55 59.8 Lise 16 17.4

Yas Durumu n % Universite 46 50.0
18-24 25 272 Lisanstistii 22 239
25-34 17 18.5 | Gelir Durumu n %
35-44 11 12.0 1000 TL ve alt1 28 304
45 ve isti 39 424 1001-2000 TL 16 174

Colyak Durumu n % 2001-3000 TL 20 21.7
Colyak 21 228 3001-4000 TL 11 12.0
Colyak degil 71 772 4000 TL ve iistii 17 185
Toplam 92 100 Toplam 92 100

Tiiketicilerin alternatif unlarla tiretilmis kurabiyelere iliskin begenileri
ve satin alma niyeti Tablo 3’te yer almaktadir. Ortalamalar incelendiginde;
gorinis, lezzet, doku ve koku agisindan gliitensiz un ve badem unuyla
yapilmis kurabiyenin diger kurabiyelere gore daha begenildigi sdylenebilir.
Satin alma niyeti de bu begeniyi dogrulamaktadir. Tablo 3’te satin alma niyeti
acisindan da gliitensiz un ve badem unuyla yapilmis kurabiyenin daha ¢ok
tercih edildigi goriilmektedir. ikinci begenilen kurabiye dut unuyla yapilan
olurken, igde unuyla yapilan kurabiyenin de genel anlamda begenildigi

sOylenebilir.
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Tablo 3: Tiiketicilerin duyusal analiz bulgular

Tiiketicilerin Ortalamalari**

Duyusal Ozellikler K1* K2* K3*
Goriiniis 6,03 4,71 5,51
Lezzet 6,02 5,03 5,42
Doku 5,91 4,83 5,29
Koku 6,03 5,35 5,49
Genel Begeni Diizeyi 6,20 5,09 5,59
Satin Alma Niyeti n=47 n=18 n=27

sorulmugtur.

*K1: gliitensiz un ve badem unuyla yapimg kurabiye; K2: igde unuyla yapilmis kurabiye;
K3: dut unuyla yapilmis kurabiye
** Olcek sorulart 7°li likert tipte Hi¢c Begenmedim (1) - Cok Begendim (7) seklinde

Arastirmada tiiketicilerin ¢6lyak durumu ve yaslarina gore
duyusal algilarinin farklilagsmasi incelenmis ve bulgular Tablo 4’te

verilmistir.

Tablo 4: Tiketicilerin ¢6lyak durumu ve yaslarina gére duyusal algilarinin

farklilagmasi
Cilyak (n=21) Cilyak degil (n=71)
Célyak Durumu U P Toplam
sira ortalamasi  swa toplami _ siraortalamasi  sira toplami
Gériinils 40.55 851.50 4826 342650 620500 210 $olvak=
= 40,62
= Lezzet 41.71 876.00 47.92 3402.00  645.000 313 gﬁ{x;lk
egil=
Koku 44.71 939.00 46.39 3247.00  708.000 .786 48,24
Doku 43.74 918.50 47.32 3359.50  687.500 .565 622.000
p=0.244
Cilyak (n=21) Cilyak degil (n=71)
Célyak Durumu U P Toplam
sira ortalamasi  swa toplami  sira ortalamasi  sira toplami
Gériiniis 57.24 1202.00 4332 3076.00  520.000 .033 $olvak=
= 58,88
i Lezzet 55.98 1175.50 43.70 3102.50  546.500 .058 gﬁ{ygk
egil=
Koku 59.48 1249.00 42.66 3029.00  473.000 .009 42,84
Doku 53.26 1118.50 44.50 3159.50  603.500 .178 485.500
p=0.015
Cilyak (n=21) Cilyak degil (n=71)
5 Célyak Durumu U P Toplam
sira ortalamasi  swa toplami  sira ortalamasi  sira toplami
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Goriiniis 46.69 980.50 46.44 329750 741500 .969 C‘;’g”;’f
Lezzet 53.69 1127.50 44.37 3150.50 594500 .143 5("'{){7"
egil=
Koku 60.88 1278.50 4225 2999.50 443500 .004 4361
Doku 55.05 1156.00 43.97 3122.00  566.000 .083 340.500
p=0.055
1824 (n=25) 5, (25= 1y @I 45+ m=39)
Yag " x2 P Toplam
siraort. sd swraort. sd  swraort. sd smraort. sd
Gériinis 33.30 42.50 48.45 56.15 13530 .004 1;";2: "
Lezzet 38.08 52.53 54.86 46.91 5165 .160 23-34=
z 50.09
Koku 34.83 50.91 47.18 50.40 6.829 078 335-44=
3 55.14
45+ =
5215
Doku 35.12 49.26 62.55 48.06 10.054 018 7=
11.46
p=0.009
182425, (25= 1y 351l 45+ (n=39)
Yag n=17) x2 P Toplam
siraort. sd swraort. sd  swraort. sd smraort. sd
o 18-24 =
Gériiniis 35.64 48.85 52.14 50.85 5989 .2 18
= Lezzet 30.46 49.79 56.09 52.64 13.350 .004 23-34=
N 49.41
Koku 4000 5 4747 4 60.09 5 4641 5 4626 201 35-44=
60.18
45+
Doku 40.88 49.76 56.45 45.87 3.034 386 =494
22=9.15
p=0.027
1824 (n=25) (25= 1 A=) 45+ m=39)
Yag " x2 P Toplam
siraort. sd swaort. sd siraort. sd smaort. sd
Gériinils 38.86 37.59 4332 56.18 9.924 019 1;;;2;;
Lezzet 36.12 38.47 49.68 55.76 11.050 011 25-34=
= 39.23
7 .
Koku 37.52 43.32 53.73 51.60 5713 126 335-44=
3 55.09
45+ =
55.82
Doku 30.10 42.47 58.55 55.37 17.680 001 5
13.60
p=0.003

Yapilan analizler sonucunda; gliitensiz/badem unlu kurabiyede ¢olyak

durumlarina gore bir farklilagma goriilmezken, igde ve dut unuyla yapilmig
kurabiyelerde tiiketicilerin ¢6lyak durumlarina gore bir farklilasma s6z
konusudur. Bu farklilagma; igde unuyla ve dut unuyla yapilan kurabiyenin
daha ¢ok

colyak hastalari

tarafindan  ¢6lyak

olmayanlara

gore
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begenmelerinden kaynaklanmaktadir. Yas durumlari agisindan bakildiginda;
ti¢ lirlinde de yasa gore farklilasma goriilmektedir. Ortalamalar incelendiginde
18-24 yas araligimmin diger yas gruplarina gore ii¢ kurabiyeyi de daha az
begendigi sdylenebilir.

Bulgular degerlendirildiginde; ¢olyak hastalarinin iiriin se¢ceneklerinin
dar olmasi nedeniyle yeni tirtinleri daha kolay kabul ettikleri soylenebilir.
Diger yandan diyabet hastalarinin sekerli tirlinlere olan ilgisi ya da vegan
beslenmeyi tercih edenlerin yumurtasiz ve stitsiiz yapilmis bir keke olan ilgisi
g6z Ontine alindiginda, ¢olyak hastalarmin begenme diizeylerini kurabiye
yemeyi 6zlemeleri etkilemis olabilir. Yas agisindan genglerin iirtinleri daha az
begendikleri goriilmistiir. Bu durum genglerin aligkin olmadiklari tatlar1 daha
zor kabul etmelerinden ya da yaslilara gore tat alma duyularinin daha yiiksek
olmasindan kaynaklanmis olabilir. Oyle ki yaslanma ile birlikte duyusal
kayiplarin oldugu bilinmektedir. Yasl bireylerin besinlerin tatlarina yonelik
algilar1 ve duyarlilig1 ilerliyen yaslarda diisebilmekte, 6zellikle 45 yasindan
sonra tat tomurcuklarinin birgogu bozulmakta ve tat duyusu giderek islevini
kaybetmektedir (Guyton ve Hall, 2007 aktaran Ustaahmetoglu, 2015).
Miisoglu ve Hayoglu (2005)’nuntad esik derecelerinin algilanmasi {izerine
hazirladiklar1 caligmada, 20-30 yas grubunda yer alanlarin tat algilama
bakimindan 30-40 yas grubuna gore daha duyarli olduklar1 ifade edilmistir
(Miisoglu ve Hayoglu 2005).

Sonuc ve Oneriler

Guintimtizde tiiketicilerin daha bilingli hale gelmesiyle birlikte
tiiketiciler pazarda yeni arayislar igerisine girmeye baslanuslardir. Ozellikle
kisilerin beslenme ile ilgili birtakim engellerinin olmasi sebebiyle beslenme
konusunda daha dikkatli davranmaktadirlar. Bu sebepten yola cikarak
isletmeler farkli rahatsizliklara yonelik ortaya cikan beslenme engelleri
acisindan alternatifler yiyecekler hazirlamalidir. Bu driinleri tanitimda
kullanmalar1 bu misteri grubunun dikkatini ¢ekecek ve isletmelerin
karliliklar1 agisindan 6nemli olacaktir. Yapilan caligmada beslenme engelleri
kapsaminda ¢6lyak hastalarina yonelik gliitensiz beslenme ele alinmistir. Bu
amagla isletmeler icin Ornek teskil etmesi agisindan tirtinler gelistirilerek
tilketicilerin begenisine sunulmustur. Gelistirilen bu ve benzeri {riinlerin
beslenme engeli olan miisteriler i¢in dikkat ¢ekici olacagi ve boylece turizm
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sektorii igerisinde fark yaratmak amaciyla kullanilabilecegi diistintilmektedir.
Colyak hastaligi, diinya popiilasyonunun % 0,6 ile %1’ini etkilemektedir.Bu
bulgular sebebiyle c¢olyak hastalar1 i¢in kullanilabilen alternatif unlar
gelistirilmesi 6nemlidir. Arastirma kapsaminda igde unu, dut unu ve badem
unu karigimh gliitensiz un kullanilmistir. Bu unlardan kurabiye tiretilmis ve
egitimli panelistlerin yani sira tiiketiciler tizerinde tirtiinlerle ilgili duyusal
algist Olgiilmiistiir. Bugday unuyla yapilan kurabiyeye alternatif olarak
gliitensiz/badem, dut ve igde unuyla kurabiye iiretilmistir. Bu kurabiyeler
egitimli panelistler ve tlketiciler agisindan degerlendirilmistir. Arastirma
sonucunda; egitimli panelistler agisindan genel olarak tiriinler kabul edilebilir
goriilmustiir. Ttketiciler agisindan ise genel olarak ti¢ tirtiniin de begenildigi,
en fazla ortalamanin ise gliitensiz un/badem unuyla yapilan kurabiyede oldugu
goriilmektedir. Ayrica s6z konusu tiriinlerin begenisinin ¢lyak durumu ve yas
durumuna gore farklilagtigi tespit edilmistir. Colyak hastalarinin {irtin
seceneklerinin dar olmasi nedeniyle yeni {irlinleri daha kolay kabul ettikleri
soylenebilir fakat ¢olyak durumuna gore farklilasmanin gelistirilen {iriiniin
kendisinden mi yoksa psikolojik nedenlerle mi gerceklestigine yonelik
aragtirmalar artirilmali ve diyet yapmak zorunda olan kisilere uygun triinler
gelistirilmelidir. Arastirmaya konu olan {irlinlerin begenisinin yas durumuna
gore farklilasmasi genglerin yaslilara nazaran daha yiiksek tat esikleri
olmasindan ya da iirtinlerin tatlilik oranlar1 nedeniyle gerceklesmis olabilir.
Gelistirilen {riinler genglerin ve yaslilarin begenileri de dikkate alinarak
gelistirilebilir.

Tiiketici beklenti ve taleplerini sekillendiren zorunlu durumlardan biri
kabul edilebilecek ¢olyak hastaligl, yeme-igme engellerine neden olmakta ve
insanlarin destinasyon se¢iminden satin alma davranisina kadar pek c¢ok
durumu sekillendirmektedir. Tiirkiye’de her yiiz kisiden birinin ¢olyak
oldugunu ve bu hastaligin tek tedavisi 6miir boyu gliitensiz diyet oldugunu
diistinirsek, hem tiiketiciye verilen hizmetin ihtiyag durumuna gore
diizenlenmesi hem de artan rekabet ortaminda igletmeler i¢in firsat saglamasi
acisindan ¢6lyak meniileri gelistirilmelidir. Arastirma géz 6niine alindiginda,
farkli maddelerden un elde edilmis ve kurabiye yapiminda kullanilmistir.
Tiketicilerin begenisine sunulmak tizere bunun gibi bagka tirtinler de
gelistirilebilir ve meniide yer alan tatlilar bu sekilde cesitlendirilebilir.
Yiyecek ve igecek isletmeleri, beslenme engelleri nedeniyle farkli isteklerde
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bulunan miisterilerini dikkate alan tirtinler gelistirmeli ve gelistirilen tiriinleri
meni planlama siirecinde dikkate almalidir. Ayrica s6z konusu isletmelerin
colyak hastalig1 konusunda mutfak personelini egitmesi dikkat etmesi gereken
bir diger unsurdur. Isletmelerin, meniilerinde diyet yemeklere ve iceceklere
yer vermeleri ve bununla birlikte yas unsuru gibi diger faktorleri de dikkate
alarak en uygun mentiyii olusturmalar1 rekabet ortaminda avantaj saglamanin
yant sira beslenme engelleri nedeniyle tiiketimde bulunamayanlar igin
toplumsal bir sorumluluk anlayisi ortaya koyacaktir. Ayrica arastirma
konusunun farkli boyutlarla ele alinmasim da saglamasi agisindan; alternatif
trtinlerin gelistirilmesi, gelistirme siireclerinin degerlendirilmesi, tretilen
triinlerin miisteri begenisi, bu begeninin satin alma niyetlerine etkisi,
geligtirilen {rlinleri tadanlarin duyusal algilarma etki eden unsurlarin
incelenmesine yonelik ¢aligmalarin artirilmasi 6nerilmektedir.
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