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OZET

Bu arastirmada glutensiz un-karabugday unu (GLU-KBU) karisimina golevez
(Colocasia esculenta L. Schott) yumrusundan elde edilen gélevez unu (GU) %10, %20
ve %30 oraninda ikame oranlarinda ilave edilerek zenginlestirilmis 4 farklhi
formiilasyonda kraker iiretimi amaglanmistir. Kontrol (K1) 0&rneginde GU
kullanilmamis olup, diger kraker 6rneklerinin fiziksel, besleyici, duyusal 6zellikleri ve

satin alma niyeti ile karsilagtirilmistir.

GU artigina paralel olarak, krakerlerin diyet lif oranlar1 artarken, karbonhidrat
ve enerji degerleri diismiis, renkleri ise L* ve b* degerleri azalmis, a* degeri ise
artmistir, boylece yiiksek fonksiyonel 6zelliklere sahip yeni alternatif glutensiz kraker
cesidi elde edilmistir. Duyusal analiz paneline katilan 90 tiiketici duyusal 6zelliklere
(1-9 sklasinda), satin alma niyetine puan vermis, tiiketici aligkanliklarina yonelik
coktan se¢meli sorulari cevaplamistir. Krakerlere ilave edilen GU katk1 orani arttikga
genel kabul edilebilirlik puanlar1 kontrol drnegine gore artig gostermistir. Bu agidan
en ¢ok begenilen kraker K4 (%30 GU katkili) olmustur. Krakerlerin hepsi duyusal
Ozellikler yoniinden ortalama 5 ve iizeri puan almig olup, “kabul edilebilir’ ve “iyi”
olarak nitelendirilmistir. Duyusal 6zelliklerin satin alma niyeti lizerinde olumlu bir

etkisinin oldugu tespit edilmistir.

Sonug olarak, saglikli atistirmalik tiikketmek isteyenler i¢in gdlevezin glutensiz
irlin, fonksiyonel gida f{iriinlerinin gelistirilmesinde ve gastronomi alaninda

kullanilmasi tavsiye edilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Colocasia esculenta (L.) Schott, golevez, gluten, kraker,

fonksiyonel gida, duyusal analiz.



ABSTRACT

This study aimed to produce crackers in 4 different formulations enriched with
addition of taro flour (TF) obtained from taro tuber (Colocasia esculenta L. Schott) at
10, 20 and 30% substitution levels to a mixture of gluten-free flour and buckwheat
flour TF was not used in the control (K1) sample, and it was compared with the
physical, nutritional and sensory properties and purchase intention of the other cracker

samples.

90 consumers who participated in the sensory analysis panel, scored (1-9
hedonic scale) the sensory characteristics of the crackers and purchase intention, and
answered multiple-choice questions on consumer habits. As the additive ratio of taro
flour added to the crackers increased, the general acceptability scores increased
compared to the control sample. In this respect, the most liked cracker was K4 (with
30% TF). The crackers received an average score of 5 and above in terms of sensory
properties and were considered “acceptable” and “good”. The sensory characteristics
were found to have a positive effect on purchase intention. Parallel to the increase in
TF, the dietary fiber ratios of the crackers increased; their carbohydrate and energy
values decreased; the L* and b* values in their colors decreased; and the a* value
increased. A new alternative gluten-free cracker type with high functional properties

was consequently obtained.

As a result, it is recommended for those, who would like to consume healthy
snacks, to use taro in the development of gluten-free products, functional food products

and in the field of gastronomy.

Keywords: Colocasia esculenta (L.) Schott, taro, gluten, crackers, functional food,
sensory analysis.
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GIRIS

Golevez [Colocasia esculenta (L.) Schott], yilanyastigigiller (Araceae)
familyasindan olup yeterli yagis alan (>1200mm/y1l) tropik/yar1 tropik bolgelerde
yetisen yumrulu bir sebzedir (Kristl vd., 2016: 77). Diinya iizerinde 43 iilkede yaygin
olarak {iretilen golevezin yaprak ve kok yumrular tiiketilebilmektedir (Sen, Akgiil ve
Ozcan, 2001: 428). Tropik/ yar: tropik bir bitki olmasi1 nedeniyle Tiirkiye’de sicakhigin
0%C’nin altina diismedigi bolgeler olan Ege ve Akdeniz bdlgelerinin sahil kesimleri
golevez yetistiriciligi i¢in uygun iklime sahiptir. G6levez Tirkiye’de en ¢ok Akdeniz
bolgesinde Mersin ilinin Anamur ve Bozyazi ilgeleri ile Antalya ilinin Alanya ve
Gazipasa ilgelerinin sahil kesimlerindeki ovalarda patatesden ¢ok yetistirilmektedir
(Akgiil, Unver Algay ve Can, 2017: 55).

Kraker, glinliik beslenmemizde siklikla tiikettigimiz bir atistirmalik yiyecek tiirii
olup genellikle hamur ve gesitli bilesenlerinin karigimindan elde edilmis ince, gevrek,
gofret veya biskiivi olarak tanimlanmaktadir (Han, Janz ve Gerlat, 2010: 628).
Tirkiye'de kraker her yas grubunun tiikettigi siirekli olarak pazarlanabilen
atistirmaliklardan biridir. Atistirmalik krakerlerin farkli ¢esitleri piyasada mevcuttur
(Izci ve Bilgin, 2015:645). Giiniimiizde zenginlestirilmis saglikli kraker cesitlerinin

tiretimi hiz kazanmis ve tiiketiciler tarafinda tercih edilir olmustur.

Golevez unu (GU) ikamesi kullanilarak zenginlestirilecek krakerlerin; kimyasal,
besleyici ve fiziksel 6zelliklerinin belirlenmesi, duyusal 6zelliklerinin tiiketicilerin
satin alma niyeti tizerindeki etkisini tespit etmek amaciyla yapilan bu arastirma dort
boliimden olugmaktadir. Birinci boliimde arastirmanin; problemi, 6nemi, amaci,
kapsam ve smrliklar1 hakkinda bilgi verilmistir. ikinci boliimde; gélevez bitkisi,
gluten ve ¢olyak rahatsizligi ile atistirmaliklar hakkinda bilgilere yer verilmistir.
Ucgiincii béliimde; krakerlerin kimyasal, besleyici, fiziksel ve duyusal analiz metotlari,
tiretim modeli ve kurulan hipotezler incelenmistir. Dordiincii boliimde ise; kimyasal,
besleyici ve fiziksel analiz sonuglar1 ile uygulanan duyusal analiz sonuglarmin elde
edilen bulgulara yer verilmis olup, sonug boliimiinde veriler tartisilmig ve uygulamaya

yonelik oneriler sunulmustur.



BIRINCIi BOLUM

1. ARASTIRMA iLE iLGILi GENEL BiLGILER

Bu boliimde aragtirmanin problemi, arastirmanin amaci, arastirmanin onemi,

aragtirmanin kapsam ve sinirliliklarina iliskin bilgilere yer verilmektedir.

1.1. ARASTIRMA PROBLEMI

Insanlarin giinliik beslenme aliskanliklari {i¢ ana 6giin iki ara 6giin seklindedir.
Ana ogiinlerin disinda yer alan ara Ogilinlerde tiiketilen saglikli atistirmaliklar
cocuklarin ve yetiskinlerin giinlik beslenmesinde onemli bir yer tutar (Saghk
Bakanligi, 2008: 22). Hazirlanmas: ve tiiketimi pratik olmasi ile birlikte giinlitk
thtiyacimiz olan besin degerlerini saglamamizda yardimci olur, yeterli miktarda ve
dengeli tiiketildigi zaman ana 6giinlerde fazla yemek tiilketmemizi engellemektedir.
Ayn1 zamanda kan sekeri seviyemizi dengede tutarak istah kontrolii saglar ve sik sik
acikmamizi engeller. Atistirmaliklarin verdikleri enerji degerleri yiiksek odugu i¢in
insanlarin giin igerisinde daha enerjik olmalarini bununla birlikte odaklanma diizeyi
yiiksek hizli ve verimli ¢alismamiza katki saglamaktadir (Garipagaoglu ve Yoldas,

2016: 4).

Giinlik atistirmaliklar arasinda tlikettigimiz krakerlerin daha saglikli
olabilmesi i¢in besin degerlerinin ve duyusal Ozelliklerinin ylikseltilmesi
gerekmektedir. Besin degeri zenginlesen krakerler fonksiyonel gida olarak
tilkketilebilmekle birlikte tiiketicilerin satin alma egilimlerini de arttiracaktir. Aragtirma
kapsaminda, kontrol krakeri dahil toplamda 4 farkli kraker formiilasyonu
gelistirilmistir. Tiketicilere duyusal analiz paneli uygulanarak, tadim sonrasi
yoneltilen sorular1 cevaplamalar istenmistir. Tiim bu degerlendirmeler neticesinde

arastirmanin alt problemleri;



V' “Golevez unu (GU) kullanimi kontrol drnegine gore krakerlerin besleyici

ozelliklerini etkiliyor mu?”

v’ Golevez unu kullanilarak zenginlestirilen kraker formiilasyonlarinin,
tiiketicilerce degerlendirilen duyusal ozellikleri, tiiketicilerin satin alma

niyetini etkliyor mu?” seklinde olusturulmustur.

1.2. ARASTIRMANIN AMACI

Bu aragtirma ile fonksiyonel gida iirlinii gelistirmede, golevez (Colocasia
esculenta (L.) Schott) yumrusundan un elde edilip kraker formiilasyonlarina belli
ikame oranlarda katilarak yumruda bulanan farkli fonksiyonel bilesenler krakere
kazandirilarak zenginlestirilmis saglikli, glutensiz bir atistirmalik ortaya ¢ikarmak
amaglanmistir. Bu amag ile arastirma kapsaminda iiretilecek krakerlere gdlevez
ununun dort farkli ikame (%0, %10, %20, %30) oraninda kullaniminin; kimyasal,
besleyici ve fiziksel analizlerinin yapilmasi, duyusal 6zelliklerinin belirlenmesi, en
uygun ilave oraninin tespit edilmesi, kontrol drnegine gore duyusal 6zelliklerindeki
farklilagsmanin tespit edilmesi ayrica her bir kraker i¢in duyusal 6zelliklerinin
tiikketicilerin satin alma niyeti tizerindeki etkisini tespit etmek amaglanmistir. Gélevez
bitkisinin kullanimin1 tesvik ederek saglik acisindan kullanim olanaklarinin

arttirtlmasi ve fonksiyonel gida gergevesinde katki saglanmasi hedeflenmektedir.

1.3. ARASTIRMANIN ONEMIi

Insanlar gelisen ve degisen teknoloji ile birlikte tiikettikleri gidasal iiriinlere
Oonem vermeye baslamistir. Bununla birlikte tiiketiciler gida tirlinii satin alirken {iiriiniin
icerdigi besin degerlerine ve duyusal 6zelliklerine dikkat etmektedir. Bu arastirmada
tiiketicilerin krakerin duyusal ozelliklerine verdikleri yanitlarin, {irlinii satin alma
niyetlerine olan etkisi vurgulanmak istenmistir. Arastirma kapsamnda duyusal analiz
kismi iki bolimden olusturularak tiiketicilerin kraker formiilasyonlarima verdikleri
puan ve sonucunda satin alma niyetine iliskin bulgular1 ve tiiketicilerin (gluten,
gblevez ve saglikli beslenme) satin alma davranislarina iliskin cevaplari incelenmistir.

Ayrica ayrintili bir sekilde krakerlerin besleyici 6zellikleri de tespit edilmistir.



Bu baglamda arastirmamiz, Tiirkiye’de dogal ve sulu tarim teknikleri ile kolayca
yetigebilen gélevezin fonksiyonel gida pazarina girmesini saglayarak insan sagligina
faydalarini ortaya koyma agisindan son derece 6nemlidir. Bununla beraber glutensiz
irlin gelistirmede fonksiyonel 6zelliklere sahip bu bitkinin iiriin ¢esitliligini arttirmaya
katki saglayacagi diisiiniilmektedir. Bu ¢alisma sonuglarinin, gastronomi ve mutfak
sanatlar1 ile disiplinler arasi literatiire katki saglamakla birlikte; gida, beslenme ve
diyetetik, ziraat gibi farkli bilim dallarinda yapilacak yeni {iriin gelistirme
arastirmalarina katki saglayacagi ve golevezin yemek ve hammadde olarak kullanim

olanaklarini tegvik edecegi diisiiniilmektedir.

1.4. ARASTIRMANIN KAPSAM VE SINIRLILIKLARI

Arastirma kapsaminda, Diinyadaki ve Tirkiye’deki gélevez bitkisi, glutensiz
beslenme, biskiivi ve kraker ile ilgili yapilmis calismalarin literatiir taramas1 yapilarak
incelenmistir. Kolayda orneklem yontemi ile 90 katilimciya krakerlerin duyusal
ozellikleri ve tliketicin satin alma niyetinin Olciildiigli duyusal panel caligsmasi
yapilmistir. Dort farkl formiilasyonla iiretilen krakerlerin katilimcilara duyusal analiz
formu ile dnceden hazirlanan sorular yoneltilmistir. Ayrica dort farkli formiilasyonla

hazirlanan krakerler kimyasal, besleyici ve fiziksel analize tabii tutulmustur.

Arastirma kapsaminda kullanilacak golevez bitkisinin yumrusu, Tirkiye’de
iretiminin yapildig1 yerlerden biri olan Mersin ilinin Bozyaz ilgesinde yerel {iretici
tarafindan hasat mevsimi olan Aralik-Subat aylarinda temin edilerek kurutulmustur.
Yerel iiretici tarafindan goélevez bitkisinin yetistirilmesi hakkinda bilgi edinilmistir.
Golevez yumrular tarladan kazma ile sokiilerek hasada uygun olanlar alinmig, kok
kisimlar1 temizlenmis ve bol suda yikanarak tiiketime hazir hale getirilmistir. Hasat
edilen golevez yumrularindan elde edilen un ikamesi kraker formiilasyonlarinda
kullanilmistir. Ayrica iiretimin yapildig1 Bozyazi ve Anamur ilge pazarlar1 gezilerek
de yore halki tarafindan bilindigi ve sikga tiiketildigi gézlemlenmistir. Diinya’da ve
Tiirkiye’de devam eden Covid-19 salgint nedeniyle daha detayli arastirma olanaklari

kisitlanmustir.



Bu c¢alismaya kolayda orneklem yontemiyle ulasilabilen tiiketiciler dahil
edilmistir. Duyusal analize en az 90 kisinin katilimi1 saglanmistir. Bununla birlikte
ulasilan tiiketicilerin smirli olmasi ve kimi tiiketicinin Covid-19 pandemisi nedeniyle
olusan gida tiikketimine yoOnelik ©On yargilar1 dolayisiyla, calismaya katilmak
istememesi nedeniyle de zorluklar yasanmistir. Yine de ¢alisma kapsaminda tiiketici
testlerinde sinir deger olan 80 kisi sayis1 gegilerek iyi bir panelist sayisina ulagilmistir.
Buna ek olarak arastirma, Tunceli-Munzur Universitesi’nde ulasilan gastronomi ve
mutfak sanatlar1 lisans Ogrencileri, akademik ve idari personel ile ozel sektor
calisanlar1 olan tiiketiciler ile duyusal analizlerin yapildigi zaman dilimi ile sinirh

tutulmus olup, hi¢bir genelleme iddias1 bulunmamaktadir.



IKiNCi BOLUM

2. ALAN YAZIN

Bu boéliimde arastirma kapsaminda yer alan, golevez (Colocasia esculenta L.
Schott) bitkisinin tanimi, liretimi ve yetistirilmesi, botanik ve ekolojik 6zellikleri,
kimyasal ve besleyici yapisi, insan sagligi tizerine etkileri, kullanim olanaklari,
gblevez ile yapilan yiyecekler ve golevez ile ilgili yapilmis biskiivi ve kraker
caligmalara deginilmekle birlikte gluten ile Colyak rahatsizligi ve atistirmaliklara yer

verilmis olup daha 6nce yapilan literatiir ¢aligmalar1 incelenmistir.

2.1. GOLEVEZ (Colocasia esculenta L. Schott) BITKISI

Bu boliimde golevez (Colocasia esculenta L. Schott) bitkisinin tanimi, tiretimi
ve yetistirilmesi, botanik ve ekolojik 6zellikleri, kimyasal ve besleyici yapisi, insan
saglig1 tizerine etkileri, kullanim olanaklari, golevez ile yapilan yiyecekler ve yapilan

arastirmalar ele alinacaktir.

2.1.1. Golevez (Colocasia esculenta L. Schott) Bitkisinin Tanimi

Golevez (Colocasia esculenta L. Schott), Araceae familyasindan genis yaprakls,
tek yillik bir tropik/yar: tropik yumru bitkidir (Deo ve vd., 2009: 6-13, Sen vd., 2001:
427-432). Golevez bitkisinin yapraklari, toprak altindaki yumru ve yumrucuklarin
tepesindeki helezonlarin igerisinden ¢ikmaktadir. Yumrular, kiire veya silindir
seklinde olup yumrularin etrafinda ¢ok sayida yumrucuklar bulunmaktadir. Botanik
acisindan yumrular “korm” ve yumrucuklar “kormel” olarak bilinir. Golevez, nisastal
bitkiler stnifindan olup, yumru gelisimine gore iki temel ¢eside sahiptir. Tiirkiye’de
yetistirilen yumrularin dis1 kahverengi i¢i ise beyazdir. Yumru gelisimine gore C.
esculenta var. antiquorum ve C. esculenta var. Esculenta olmak tizere iki farkli ¢eside

sahiptir (Sekil 1) (Sen vd., 2001: 427). Bunlardan C. esculenta var. antiquorum, bir



kiiglik ana yumru ve etrafinda birka¢ yumrucuk tasir. C. esculenta var. esculenta ise

bir biiyiik ana yumru ve birkag yumrucuk verir (El ve Simsek, 2010: 16).
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Sekil 1: Yaygin Golevez Varyetelerinin Goriliniisii
Kaynak: Anonim, y.y.-a

Tek yillik bir bitki olan golevezin yukariya dogru dik bir sekilde ¢ikan uzun
yaprak saplarmin {izerindeki genis yapraklari bulunmaktadir. Otsu yapidaki bu
yapraklari fil kulagina benzemektedir (Sen vd., 2001: 427). Bu sebeple ‘elephantear’
ismi ile de adlandirilmaktadir (Yasar, 2017: 12). Gélevez, 21-27 °C giinliik ortalama
sicakligin oldugu ve yillik 2.500 mm yagisa kadar degisen yorelerde, deniz
seviyesinden 1.800 metre yiikseklige kadar, yar1 golgeli ya da giinesli yerlerde yetisen,
suyu oldukg¢a ¢ok seven tropikal bir bitkidir. Cogalmasi ana yumrulardan ayrilarak
alinan yavru yumrularla olur. Kuru alanlarda 45x45 cm mesafede (10.000 bitki/ha)
veya sulak alanlarda yaklasik 1x1 m genislikte dikilir (49.000 bitki/hektar). Bitkinin
boylari 1,5-2 metreye kadar ¢ikabilmektedir (Anonim, y.y.-b).

Nisastali bitkiler sinifinda yer alan golevezin [Colocasia esculenta (L.) Schott],
tropik ve yari tropik tilkelerde yaygin adi “Taro” olarak bilinse de iilkelere gore “old
cocoyam, eddoe veya dasheen” olarak da adlandirilmaktadir (Gohl, 1981). Golevez
bitkisinin yerel adlarina bakildiginda, Fiji’de ‘Ndalo’, Tahiti’de ‘Taro’, Samoa’da
‘Talo’, Kibris’ta ‘Kolkas veya Kolokas’, Hawaii’de ‘Kah’ ve Ruanda’da ‘Amateke’
denilmektedir (Anonim, 2020). Tirkiye’de ise golevez, goleviz ve kolakas olarak
bilinmektedir.



Golevez Diinya’da Asya’nin giiney dogusundan baglayip Afrika kitasina ve
Pasifik Adasina kadar uzanan biiyiik bir cografyada yetismektedir (ipek, 2016: 7).
Yapilan arkeolojik ¢aligsmalar gélevez bitkisinin, Solomon Adalari'nda 28.000 yil
kadar 6nce kullanildigini gostermektedir. Golevez diinyada Kamerun, Nijerya, Gana,
Burkina Faso, Vietnam, Tayland, Malezya, Endonezya, Filipinler, Papua Yeni Gine,
Vanuatu, Hindistan, Kiiba ve Brezilya’da yetistirilmekte olup, bu iilkelerde siklikla
tiketilmektedir (Chair vd., 2016: 1-19). Golevez yumrularinin okzalat igeriginin
azaltilmasinda soyma, pisirme, ¢ozeltide bekletme ve fermente etme gibi yontemlerin
etkili oldugu literatiirde bildirilmektedir. Golevezin yumrusunun ve yapraklarinin
kullanim olanaklarinin fazla bilinmemesi sebebiyle golevez tiikketimi sadece

yetistirildigi yorelerle sinirl kalmustir (Dilek, 2015: 1-2).

Golevez, orta glisemik indeksli (GI) besin olarak 6zellikle diyabetik insanlar ig¢in
diyet karbonhidratina alternatif olarak gosterilmektedir (Simsek, 2011: 73). Golevez
yumrulart yiiksek su igerigi sebebiyle kisa raf dmriine sahiptir. Bu nedenle hasat
sonrast kayiplar1 en aza indirgemek amaciyla yaygin olmasa da una islenebilmektedir.
Elde edilen un makarna, eriste ve biskiivi gibi cesitli iirlinlerin iiretiminde
kullanilabilmektedir. Gluten icermedigi icin Colyak hastalarinin diyetlerinde
kullanilabilecek iyi bir hammaddedir (Dilek, 2015: 1-2). Ayrica tahillara kars1 alerjisi
olan kisiler ve laktoz intoleransi olan cocuklar tarafindan tiiketilebilmekte ve bu
amagla bebek gida formiilasyonlar1 ve konserve bebek gidalarina katilmaktadir
(Simsek, 2011: 31). Diyette kompleks karbonhidrat tiikketiminin saglik {izerine olumlu
etkileri incelendiginde golevez yumrulart Onemli bir besin kaynagi olarak
goriilmektedir. Ancak golevez yumrularinin tiiketimini kisitlayan okzalat, fitik asit,

tripsin inhibitorii gibi antibesinsel faktorler bulunmaktadir (Dilek, 2015: 1).

Golevez, beslenmemizde nisasta kaynagi olarak biiyiik bir yere sahiptir. Endiistri
sektoriinde birgok alanda ticari nisastanin yerini alabilecegi diistiniilmektedir (Yasar,
2017: 2). Yiksek nisasta igeriginin yani Sira tatli patates ve kasava gibi diger
yumrulara gore daha az yag ve protein iceren goélevez beslenme acisindan yiiksek
diizeyde potasyum ve ¢inko, orta diizeyde enerji, protein ve vitamin ile diisiik sodyum

icerigine sahiptir (Anonoim, 2009). Amerika Birlesik Devletleri Tarim Bakanligi



(USDA) tarafindan belirlenen gélevez yumrusunun besin degerlerine asagidaki Tablo

1’de yer verilmistir (Anonim, y.y.-C).

Tablo 1: Golevez Yumrusunun Besin Degerleri

Besin Ogesi Miktar(100g) rl?]m
Enerji 112 Kcal
Su 70.64 g
Karbonhidrat 26.46 g
Toplam Diyet, Lif 4.1 g
Protein 15 g
Kiil 1.2 g
NLA Dahil Toplam Seker 0.4 g
Toplam Yag (Lipid) 0,2 g
Mineraller

Potasyum, K 591 mg
Fosfor, P 84 mg
Kalsiyum, Ca 43 mg
Magnezyum, Mg 33 mg
Sodyum, Na 11 mg
Demir, Fe 0.55 mg
Manganez, Mn 0.383 mg
Cinko, Zn 0.23 mg
Bakir, Cu 0.172 mg
Selenyum, Se 0.7 ug
Vitaminler

C Vitamini (Toplam Askorbik

Asit) (rop 4.5 mg
E Vitamini (Alfa-Tokoferol) 2.38 mg
Niasin, B3 0.6 mg
Pantotenik Asit, B5 0.303 mg
B-6 Vitamini 0.283 mg
Tiamin, B1 0.095 mg
Riboflavin, B2 0.025 mg
Beta Karoten 35 mg
Toplam Folat 22 mg
Beta Kriptoksantin 20 mg
K Vitamini (Filokinon) 1 mg
A Vitamini, {U 76 V)

Kaynak: Anonim, y.y.-c



2.1.2. Uretimi ve Yetistirilmesi

Golevez, sulama sartlart uygun kuru arazilerde veya 1slak arazi bolgelerinde
kolaylikla yetistirilebilen tropikal bir bitkidir (Nip, Whitaker ve Vargo, 1994: 465).
Golevez bitkisinin en verimli yetisme alani nemli topraklaridir. Toprak tipi
bakimindan iiretim faktorleri sinirli olmasa da kumsal topraklarda daha verimli
sonuglar alinmaktadir. Nehir yataklar1 ve suya doymus topraklar verimi arttirmaktadir.
Yiiksek diizeyde verim i¢in 1500-2000 mm sulama suyu veya yagisa ihtiyag
duymaktadir. Kuru topraklar yetistiriciligi azaltan bir etken olmasa da golevezde sekil
bozukluguna veya verimde azalmaya neden olmaktadir. Sicaklik bakimindan ise en
uygun sicakligin 21°C’dir. Bu agidan incelendiginde gélevez tam bir ova bitkisidir
(Onwueme, 1999: 17).

Golevez bitkisi Tiirkiye’de sicakligin 0°C derecenin altina diismedigi ve
yiikseltinin diisiik oldugu ovalarda ve sulama kosullar1 uygun, taban suyu seviyesi
yiiksek, suya doymus rutubetli 1slak arazilerde ve irmak yataklarinda kolayca
yetistirilmektedir (Sen vd., 2001: 428). Golevez bitkisinin gelisimi, dikiminden
hasadina kadar yaklasik 40 haftalik bir siireyi kapsamakta olup ii¢c asamada
gerceklesmektedir. Bu asamalar sirasiyla Sekil 2°de gdsterilmis ve agsamalar1 asagida

agiklanmistir (Anonim, y.y.-d);

Ilk Gelisim Asamasi: ilk fidelik asamasi yaklasik 8 hafta siirmektedir. Bu
asamada bitkinin ilk kok ve yapraklar1 olusmaktadir. Yapraklar ilk basta yuvarlak
sekilde yumrunun {istiinde sarilir ancak daha sonra hizla biiyliyen yaprak sap1 onlari
yukart dogru tasidik¢a yapraklar agilmaktadir. Bu asamada sogan yumrular fazla

biiylimez. Fidenin gelisimini saglamasi i¢in topragin nemli olmasi olduk¢a dnemlidir.

Kok ve Yaprak Gelisim Asamasi: Bu asamada bitkinin yaklasik 8 hafta
oldugunda baslar ve yaklasik 20-24 haftalik olana kadar gegen siireyi kapsamaktadir.
Golevez yumrularinin yavas biiyiidiigii ancak kok ve yapraklarinin hizli biiyiidiigii bir
asamadir. Bu asamada bitkinin nigasta oraninin artabilmesi i¢in yaprak gelisimi ve

yaprak sayis1 artmaktadir.
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Olgunlasma ve Depolama Asamasi: Bitkinin bu son agsamasi yaklagik 20. haftada
baslar ve 40. haftaya kadar olan siireyi kapsamaktadir. Bu agama bitkinin yapraklarinin
en yiiksege ulastigi zamanda baglar ve hasada kadar devam eder. Bu siiregte yaprak
say1s1 ve boyu azalsa da yapraklarda iiretilen tiim nisasta golevezin yumrusuna dogru
iner ve orada depolanir. Yaprak ve koklerin gelisimin durmasiyla birlikte gdlevez

yumrularin hizli bir sekilde biiyiimesi baslar ve bu siire¢ hasada kadar devam eder.

62.10 Life Cycle of Taro
vegetative stage

establishment (leaf and root
stage growth stage)

maturity stage ]

weeks after planting

Sekil 2: Golevez Yumrusunun Dikiminden Hasadina Kadar Gelisim Evreleri

Kaynak: Anonim, y.y.-e

Tiirkiye’de yetistirildigi bolgelerde ‘gdlevez’ olarak bilinen ve cogunlukla
Akdeniz kiyilarinda yetistirilen bu bitki (Sen vd., 2001: 428), Kibris’ta Glizelyurt’a
bagli 6nemli bir mikroklima olan Karpaz ve Yesilirmak’a bagli olan Yesilkdy’de de
yetistirilmektedir (Yilmaz vd., 2007: 107). 2014 yilinda Kahramanmaras Tiirkoglu
ilgesi Uzunsdgiit Mahallesinde, Tiirkoglu Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigii’nce ilk

defa gblevezin demonstrasyonu amagl dikimleri yapildig1 da bilinmektedir (Anonim,
y.y.-f).

Tiirkiye’de golevez bitkisinin dikimi nisan aymda yapilip, 7-8 ay sonra aralik
aymda hasat edilmeye baslanmakta ve hasadi kis boyunca devam etmektedir (ipek,
2016: 10). Hem hafif (kumlu) hem de agir (kil) topraklarda yetistirilebilir, fakat hafif
asidik yetistirme kosullarin1 (pH 5,5-6,5) tercih etmekle birlikte tuzluluga karsi
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toleransh degildir. (Onwueme, 1999: 17). Tiirkiye’nin giineyi Akdeniz bdlgesinde igel
ilinin Anamur ve Bozyazi ilgeleri ile Antalya ilinin Alanya ve Gazipasa ilgelerinin
sahil kesimlerinde patatesten daha ¢ok yetistirilmekte ve tiikketilmektedir (Akgiil vd.,
2017: 55). Uretimin ¢ok smirl oldugu Tiirkiye'de 1990'daki 1.000 tonluk iiretim
miktari, 2017 yilina gelindiginde ¢ok sinirl bir artisla sadece 1.031 tona ¢ikmustir
(Sahin vd., 2019: 90).

Giibreleme sartlarinda yetistirilen gélevezden dekarda 7 tonun {izerinde verim
elde edilirken patateste bu degerin ortalama 2,5 ton oldugu goz 6niine alinirsa gélevez
yetistiriciliginin olduk¢a karli oldugu goriilmektedir (Simsek, 2011: 2). Yapilan bir
calismada panelistlerce goélevez kizartmasi patates kizartmasindan daha ¢ok

begenilmistir (Sen vd., 2001: 431).

Diinya’da 43 iilkede yaygin olarak yetistirilmektedir. Bu tilkelerde presleme ve
yikama makineleri ile kabuk soyma, firinda kurutma, 6gilitme, dilimleme ve pargalama
aletleri mevcuttur. ABD’deki iiretimi, Florida ve Hawaii’nin giiney kesimleri ile
sturlidir. Tiirkiye’de ise Mersin’in Bozyazi ve Anamur ile Antalya’nin Gazipasa ve
Alanya ilgelerinin kiy1 kesimlerinde patatesten daha fazla yetistirilmekte olup 6zellikle
kis aylarinda yerel tiiketimi oldukca fazladir. Golevez, yerel tiiketiminin yani sira
Tiirkiye’den Ingiltere ve Kibris’a da ihrag edilmektedir (Sen vd., 2001: 428).

2016 yili FAO verilerine gore; Diinya {izerinde yaygin olarak iiretilen gélevezin
hektar bagina tiretimi 10.128.954 ton olup Tiirkiye tiretimi ise yalnizca 636 tondur.
Uretimin %601 Afrika’da, %32’si Asya’da ve %81 ise Pasifik adalarindadir. Diinyada
goblevezin ortalama verimi 606 kg/da iken Tiirkiye nin 1480 kg/da olup, yedinci sirada
yer almaktadir (Anonim, y.y.-g).

Diinya’da en ¢ok yetistiriciligi yapilan ve tiiketilen iki cesit gélevez tiirii olan
Colocasia esculenta (L.) Schott var. esculenta ve Colocasia esculenta (L.) Schott
var. antiquorumdur (Onwueme, 1999: 14). Diinyada yetistiriciligi yapilan iki ¢esit
golevezin ozellikleri sunlardir (Sen vd., 2001: 427);

Colocasia esculenta (L.) Schott var. esculenta; Akdeniz iilkeleri de dahil olmak

tizere diinyada yetistiriciligi en ¢ok yapilan ¢esittir. Bu ¢esidin asil 6zelligi bir biiyilik
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yumru etrafinda kiigiik yumrularin bulunmasidir. Yumrular silindirik yapida olup

“Dasheen Tipi” olarak da adlandirilmaktadir.

Colocasia esculenta (L.) Schott var. antiquorum; Tropikal bolgelerde daha
yetistirilen bu c¢esidin diger tiirlerden farki ise merkezdeki yumrunun etrafinda
nispeten daha biiyiik yumrularin olmasidir. Bu ¢esidin yumrular1 genellikle kiire
biciminde olup bu ¢esidin yumrular1 da “Eddoe Tipi” olarak adlandirilmaktadir (Sen
vd., 2001: 427).

Golevezin tanimlanan 8 cesidi (varyant1) bulunmaktadir. Genis silindirik bir
merkezi bitki gévdesine ve birkag tane yumrucuga sahip olan Colocasia esculenta (L.)
Schott var. esculenta ile kii¢iik kiiresel bir merkezi bitki gévdesi ve govdenin etrafinda
nispeten daha genis birka¢ yumrucuga sahip olan Colocasia esculenta (L.) Schott var.
antiquorum’dur (Deo ve vd., 2009: 8). Golevez dikimi i¢in, Onceki senenin
yumrularina ihtiya¢ duyulmaktadir. Dikim yapildiktan bir siire sonra yaprak olusumu
ve kok gelisimi meydana gelmektedir. Altinci aydan sonra ise toprak iistii kisimlarda
yavaglama goriilmektedir. Golevez yumrusu iigiincii ayda olusmaya baslar ve altinci

aydan sonra gelisir (Resim 1 ve Resim 2) (Onwueme, 1999: 18-19).

TR
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Resim 1: Kiire ve Silindirik Yumrulu Gélevez Cesitleri

Kaynak: Sahin ve Erbilen, 2019
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Resim 2: Golevezin Korm (Ana Yumru) ve Kormeli (Yavru Yumru)

Kaynak: Sahin ve Erbilen, 2019

Golevez bitkisi Diinya genelinde deniz seviyesinden 1.800 m yiikseklige kadar,
ortalama 21-27 °C sicakligin oldugu ve yillik ortalama 2.500 mm kadar yagis alan
bolgelerde, yar1 golgeli ya da giinesli yerlerde yetisen, suyu olduk¢a cok seven
tropikal/yar1 tropikal bir bitkidir (Cetin, 2018: 156). Tiirkiye’de ise Akdeniz ve Ege
bolgelerinde sicakligin 0 °C’nin altina diismedigi ve rakimin diigiik oldugu ovalarda
sulama olanaklar1 uygun, taban suyu yiiksek, suya doymus rutubetli 1slak arazilerde ve

irmak yataklarinda yetistirilmektedir (Sen vd., 2001: 428).

Sicakligin ve nemin yiiksek oldugu ova kesimlerinde ¢eltik bitkisi gibi su
igerisinde yetistirilmekle birlikte kuru araziler yagmur suyu kullanilarak da
yetistiriciligi yapilmaktadir. Yagis miktarinin yeterli olmadigi cografyalarda ise
sulama ihtiyact duymaktadir (Onwueme, 1999: 22). Tiirkiye’de yar1 tropikal ve
mikroklima iklim 6zelligine sahip Mersin ilinin Anamur ve Bozyazi ilgelerinde dere
yataklarinda ve batakliklarda dogal kosullarda yetismektedir. Ancak yeterli yagisin
olmamasi durumlarinda sulama imkanlari ile sera kenarlarinda ya da bahge koselerinde

ev ihtiyacini karsilayabilecek kadar yetistirilmektedir (Dilek, 2015: 3-5).

2.1.3. Gélevez’in Botanik ve Ekolojik Ozellikleri

Golevez yumrusunun kimyasal bilesimi, isleme yontemleri ve iirlin lezzetinin
tanitilmasiyla, patatese gore olduk¢a kolay yetistirilen ve daha verimli olan birim
alandan {ig-dort kat fazla yumru iiriin elde edilen bir {iriindiir, ancak patatese gore

yetistiriciligi sinirlidir. Sel baskini olmus ve taban suyu yliksek arazilerde birgok tirtinii
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yetistirmek miimkiin degildir. Ancak golevez 6zellikle bu gibi arazilerde rahatlikla
yetistirilebilmektedir. Her ne kadar bu sekildeki arazilerde {iretimi yapiliyor olsa da
durgun su daha az oksijen icerdiginden ve sicak oldugundan koklerin, yumrunun ve
yumrucuklarin ¢iliriimesine sebep olur. Onun i¢in durgun suyun oldugu yerlerde
yetistiricilik yapmak beraberinde birtakim hastaliklar1 da getirdiginden ¢ok fazla tercih
edilmemektedir. Tropikal ve subtropikal bolgelerde golevez sadece dikilmekte ve
hasat edilmekte sulama ihtiyaci hissedilmemektedir. Yumru (korm) olusumu dikimden
sonra 3. ayda olugmaya baslamaktadir (Onwueme, 1999: 22). Goélevez her yil {iriin
veren bir bitkidir. Yumrular kiire veya silindir seklinde olup, yapraklar filkulagina
benzemektedir (Resim 3). Tiirkiye’de yetistirilmekte olan yumrularin dis kabugu

kahverengi, i¢ kism1 ise beyaz renktedir (Sen vd., 2001: 429).

Resim 3: Golevez Bitkisi ve Yumrusu

Kaynak: Yazar tarafindan ¢ekilmistir, 2020

2.1.4. Golevez’in Kimyasal ve Besleyici Yapisi

Golevez bitkisi kimyasal ve besleyici 6zellikleri agisindan degerlendirildiginde,
yiiksek diizeyde potasyum ve ¢inko, orta seviyede protein, vitamin ve enerji ile disiik
diizeyde sodyum igerigine sahiptir (Anonim, 2008). Gdlevez nisastasi, magnezyum ve
potasyum bakimindan zengin bir yapiya sahiptir (Sen, Akgiil ve Ozcan, 2001).
Iceriginde 0,6-0,8 g/100 g lif ve 2-6 g /100 g protein bulunmaktadir (Sefa-Dedeh ve
Agyir-Sackey, 2004: 482). Golevezdeki kuru nisasta %15 ile %25 arasinda
degismektedir. Protein ve yag degerleri diisiik olmakla birlikte karbonhidrat, lif ve

mineral (Ca, K, Na, P) bakiminindin zengindir. Golevezin mineral degeri ¢ok
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tiiketilmekte olan muzdan daha yiiksektir (Anonim, 2017a). Bu igerikler, golevezin

tiiriine, yetisme ve toprak tiirline, neme, olgunlagsmasimna ve saklamaya gore

degisebilmektedir (Arnaud-Vinas, M.D.R ve Klaus, 1999: 10-12).

Golevez yumrusu yiiksek nisasta i¢erigine sahip olup nisasta graniil boyutu 1-5
um arasinda degismektedir. Bu deger ile golevez nigastast yumru ve kok nisastalari
igerisinde en kiiciik graniil boyutuna sahiptir ve sindirilebilirligi olduk¢a yiiksek bir
bitkidir (%98,8) (Deo vd., 2009: 8). Yiiksek nisasta i¢eriginin yaninda tath patates ve
kasava gibi diger yumrular ile kiyaslandiginda daha az yag ve protein icermektedir.
Beslenme agisindan degerlendirildiginde orta diizeyde enerji, protein ve vitamin,

yiiksek diizeyde potasyum ve ¢inko, diisitk sodyum igerigine sahiptir (Anonim, 2008).

Nip vd., (1994), gblevezin nisasta ve toplam diyet lifi agisindan zengin oldugunu
bildirmistir. Golevez yumrularinda %98 saflikta, beyaz renkte ve % 10,42 amiloz
igerigine sahip nisasta igerigi tespit edilmistir. El ve Simsek, (2010) ile Sefa-Dedeh ve
Agyir-Sackey (2004)’in yaptig1 ¢alismada ise golevez yumrularinin orta kisminda nem
icerigi %59,6; kuru maddede protein %4,3, nisasta %31, yag %0,75, kiil %1,66, lif
%?2,74 olarak saptanmuistir.

Golevez yumrusu yiiksek degerde nisasta igerigine sahip olmakla birlikte diger
tropik yumru bitkilerine gore daha yiiksek oranda protein, vitamin ve mineral
icermektedir (Pehlivan, 2016). Gdlevez, sindirimi kolay yiiksek nigasta ve protein
oraninin yani sira insan beslenmesi i¢in 6nemli bilesenler olan niasin (B3), tiamin
(B1), kalsiyum, demir, fosfor, riboflavin ve C vitamini agisindan da 6énemli bir besin

kaynagidir (Amon vd., 2014: 860).

Ndabikunze vd, (2011) tarafindan yapilan ¢alismaya gore, golevez bitkisinin
kimyasal bilesimi 68,7 g/100g su, 2,69 g/100g kiil, 3,8 g/100g ham protein, 1,34
g/100g ham selilloz ve 23,03 g/100g karbonhidrat olarak belirlenmistir. Ayni
calismada golevez bitkisi mineral igerigi bakimindan da incelenmis ve yapilan
analizler sonucunda potasyum 715,39 mg/100g, fosfor 134,3 mg/100g, bakir 0,19
mg/100g, demir 3,48 mg/100g, ¢inko 4,32 mg/100g, mangan 3,68 mg/100g, kalsiyum
68,67 mg/100g, magnezyum 83,76 mg/100g ve sodyum ise 13,18 mg/100g olarak

tespit edilmistir.
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2.1.5. Gélevez Tiiketiminin insan Saghg Uzerindeki Etkileri

Golevezin besin degerleri bakimindan zengin ve insan sagligi tizerine olumlu
etkilerinin olmas1 nedeniyle gida endiistrisi ve gastronomi alanlarinda yeni bir {iriin
potansiyeline sahiptir (Akgiil vd., 2017: 54). Golevezin kan basincini, kan glikozunu
ve kolesterolii dengeleme, kanser olusumunu 6nleme, mantar olusumunu engelleme,
depresyonu Onleme, kas gevsetme ve iltihap s6kme gibi insan sagligi bakimindan
onemli etkileri vardir. Saglik ve beslenme a¢isindan ¢ok dnemli bir yeri olan gélevez
yumrulari, tiiketimini kisitlayan oksalat ve fitik asit gibi anti-protein ve mineral

maddelerin faydasini azaltan besinsel faktorler igermektedir (Dilek, 2015: 77).

Golevezin direngli nisasta igeriginin yiliksek olmasi, direngli nisastasinin
gostermis oldugu diislik glisemik indeks bu {iriiniin diyabet hastalar1 i¢in hazirlanan
tiriin formiilasyonlarinda kullanilabilecegini gostermektedir. Golevez nisastasit ve
direncli nigastasinin safra asidini baglama etkisinin bulunmasi, kolesterol diizeyinin
diistiriilmesi agisindan 6nemlidir (El ve Simsek, 2010: 27). Golevezdeki direngli
nisastanin sagladigi diger olumlu bir 6zellik ise, kalin bagirsaktaki mikroorganizmalar
tarafindan fermente olarak olusan metabolitler ile kalin bagirsak-rektum kanser
baslangicinin 6n sathalarinda goriilen kontrolsiiz hiicre cogalmasin1 onlemektir. Bu
metabolitler, bagirsak pH’simi diislirerek zararli bakterilerin gelisimini Onleme,
bagisiklik sistemini diizenleme, mineral emilimini arttirma, kolon i¢indeki kan akisini

hizlandirma etkileri gostermektedir (Fuentes-Zaragoza vd., 2010: 939).

Golevez yumrusu ve yapraklarinin fitokimyasal bilesenleri iizerine ¢alisilmis
hem yumru hem de yaprak ekstraktinda alkoloidler, flavonoidler, karbonhidratlar,
taninler, terpenoidlerin varligin1 ortaya konmustur. Bu fitokimyasallarin saponinler,
terpenoidler, flavonoidler, tanenler, steroidler ve alkaloidlerin anti-inflamatuar etkileri
gibi farkli biyolojik etkinliklere sahip oldugu bildirilmektedir (Abraham vd., 2015:
630).

Kundu ve vd., (2012) meme kanseri 6liimlerinin genellikle tiimorlerin metastatik
etkisinden kaynaklandigini belirtmis, golevez bitki kokiinden elde edilen terapotik

maddenin metastatik meme kanseri iizerinde etkinlige sahip oldugunu bildirmistir.
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Yeni Zelanda Auckland Universitesi Kanser Arastirma Merkezi’nde Ferguson
vd., (1992)’ye gore, golevez bitki yumrusu besin lifi oran1 yiiksek oldugundan gidalara
renk, tat, koku, dayaniklilik vermesi i¢in katilan gida katki maddelerinin kanserojen
olanlarini ve tarim ilaci kalintilarin1 emip viicut disina atarak kalin bagirsak kanserini

onledigi rapor edilmistir.

Golevezin disiik kalorili olmasi ve besleyici 6zelligi ile aglik hissimizin
azaltmamiza yardimci olarak “tok” hissetmemizi saglar, bu da diyet yapmanin temelini
olusturmaktadir. Kok kismi (corm) 100 gramda yaklasik 30 g sindirilebilir
karbonhidrat kaynagina sahiptir. Sindirim sistemi sagligina destek vermektedir.
Sindirilebilir karbonhidratlar ile, kokiiniin karbonhidrat igeriginin yaklasik %12’si,
diyet lifidir. Bu lif, bagirsak hareketlerimize hacim kazandirmaya, sindirim sistemi
boyunca gidalarin tasinmasina ve sindirimin kolaylastirilmasina yardimci olmaktadir.
Boylece, kabizlik, kramp, asir1 gaz, siskinlik ve hatta ishal gibi belirli durumlarin

onlenmesine yardimci olabilecegi bildirilmektedir (Cetin, 2018: 158).

Golevezin diyet lif igeriginin yiiksek olmasi, viicuttaki insilin ve glukoz
salinimim diizenleyerek, diyabet gelisim riskini azaltmaktadir lyilestirici 6zellikleri
cok eski zamanlardan beri bilinen goélevez bitkisinin, astim, artrit (eklem iltihabu),
diyare, i¢ kanama, norolojik hastaliklar ve deri hastaliklar1 gibi ¢esitli hastaliklarin

tedavisinde kullanildig: belirtilmektedir (Prajapati vd., 2011: 92-94).

Tarim ve Orman Bakanligi’nin Tarimsal Arastirmalar ve Politikalar Genel
Midiirligii'ne baglhi Tarla Bitkileri Arastirmalar1  Dairesi  Baskanligi'nin
Koordinatorliigiinde 2012 yilinda baslayan 2018 yilinda tamamlanan “Beslenme ve
Gida i¢in Biyogesitlilik Projesi” kapsaminda gerceklestirilen “Beslenme ve Gida i¢in
Biyogesitlilik Paneli’nde” 3 pilot alanda Mersin ve Antalya’nin da segildigi
bolgelerde, yenebilir dogal bitkiler, doga mantarlar1 ve yoresel beslenmede 6ne ¢ikan
siyez bugdayi, boriilce ve golevez gibi yerel cesitler olmak tizere 43 tiir lizerinde
calistlmistir. Tirlerin tiretim, toplama, tilketim, pazarlama, beslenme ve geleneksel
bilgilerine yonelik detayli verileri anket teknigi ile elde edildigi ve besin
degerlerini belirlemek amaciyla tiirlerin vitaminler nem, makro besin, mineraller, kiil

ve antioksidan analizleri yapildig1 bildirilmistir (Anonim, y.y.-h).
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2.1.6. Golevezin Kullanim Olanaklari

Golevez yumrusunu genel olarak damak zevkine uygun sunmak i¢in simirl
kizartma, haslama, rendeleme, kurutma, ogiitme ve firinlama gibi metotlar
gelistirilmistir. Bunlarin disinda diger degerlendirilme sekilleri su sekildedir (Anonim,
2020).

Golevez yumrusu, firinlanarak ve haslanarak hamur islerinde,

Kurutulup 6giitiilerek; un, ekmek, pasta ve makarnalarda katki maddesi olarak,
Gida sanayisinde; dondurulmus gida, konserve, cips olarak,

Golevez nisastasi, kozmetik ve plastik sanayisinde,

Golevez yumrusunun igerdigi %10 miisilaj nedeniyle diyet iiriinlerinde,

NS NEE N N N

Sebze yemeklerinde; yaprak saplarindan Vietnam c¢orbasi ve sarma yapilarak

tilketilmektedir (Anonim, 2020).

Siis Bitkisi
Ve Pejzaj

Sekil 3: Golevezin Kullanim Alanlari
Kaynak: Kaushal vd., 2015; Sen vd., 2001

Asya ve Pasifik gibi goélevezin ¢ok fazla miktarlarda yetistirildigi bolgelerde

godlevezin igslenmis ve depolanabilir formu olan ‘taro chip’ ve ‘poi’ olarak adlandirilan
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tiriinler yaygin olarak tiiketilmektedir. Poi, haslanmis golevezden yapilan eksi bir
hamurdur. Taro chip ise yikanip kabuklar1 soyulan gélevez yumrularinin ince dilimler
halinde dogranmasi ve daha sonra yagda kizartilmasi ile elde edilen bir {iriindiir (Deo
ve vd., 2009:10). Tirkiye'de yaygin olarak sebze yemegi seklinde tiiketildigi bilinen
gblevez yumrularinin nohut ve kuru fasulye yemeklerine benzer sekilde et ile birlikte
yemegi yapilmaktadir. Yumru kismindan su ile pisme sirasinda bamyada oldugu gibi
miisilaj madde salgilamaktadir. Hazirlanan yemeklerin agizda birakmis oldugu buruk
tad1 6nlemek icin hazirlama ve pisirme sirasinda limon suyu eklenmektedir (Sen vd.,

2001: 428; Kart Golgeli, 2016: 27).

Golevezin diger kullanim alanlarindan biri de silaj yapimi ve hayvan
beslenmesidir. Ayrica kozmetik ve plastik iiretiminde hammadde olarak golevez
nisastast ve uzak adalar i¢in yakit olarak golevez alkoliiniin kullanim potansiyeli
oldugu belirtilmektedir (Deo ve vd., 2009: 11). Golevez (Colocasa esculenta (L.)
Schott) bitkisi sekil olarak orta boylu ve biiyiik yaprakli bitkilerdir. Peyzaj
diizenlemelerinde tropik bahgelerinin orman alt1 bitkisi olarak kullanimina ¢ok uygun

bir bitkidir (Anonim, 2016).
2.1.7. Golevez ile Yapilan Yiyecekler

Golevez, tropik ve yar1 tropik bolgelerde yetistirilen bir bitki olarak; un, manti,
sehriye, nigasta, cips ve dondurulmus gida iiriinleri olarak tiiketilmektedir. Gélevezin
yumrusunun yani sira yapraklari da yiyecek olarak tiiketilmektedir. G6levez yapraklari
sarma ve corba yapiminda kullanilmaktadir. Ayn1 zamanda gélevez kabuklari ve
yapraklar1 hayvan yemi olarak da kullanilmaktadir (Bas, 2019: 8). Gélevezin yumrusu
ve saplart dahil tiiketilmeyen kismi bulunmamakla birlikte yapraklar1 ve saplar
buharda pisirme yontemi ile pisirilerek tursusu da yapilmaktadir (McCartan ve vd.
1996, 1-3).

Golevez yumrularini, Tiirk Mutfak kiiltliriiniin damak lezzetlerine ve begenisine
gore Ozel pisirme teknikleri uygulayarak yeni metotlar gelistirilmistir. Bunlar gdlevez
yumrularmin filizlerinin haslanmasi, golevezin kurutulmasi, yagda kizartilmasi,
rendelenmesi ve firinlanmasidir. Bu teknikler kullanilarak gélevez yumrusunun bir¢ok

cesit yemegi yapilmaktadir. Bunlarin baslicalari; golevezli kuru fasulye, gélevezli
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nohut, etli golevez yemegi ve goélevez yumrusunun patates gibi dogranarak

kizartilmasidir (Sen ve Certel, 2014: 77-81).

Golevez yemegi Mersin ilinin Anamur ve Bozyazi ilgelerinin yani sira Antalya
ilinin Alanya il¢esinde de sik tiiketilen yoresel yemekleri arasinda yer almaktadir.
Alanya yoresinde yapilan nohutlu gblevez yemeginin standart yemek regetesi Tablo
2’de verilmistir. Gélevez yumrusu ile hazirlanan yemegin yapilisi asagida verilmistir

(Oz, 2017 18-22).

Tablo 2: Nohutlu Gélevez Yemegi Standart Yemek Regetesi

Uriin Ad1: Nohutlu Gélevez
Kullanilan Malzemeler:
*1 kg golevez yumrusu
*500 gr kusbasi et
*260 gr domates

*75 gr kuru sogan

*75 ml limon suyu

*10 gr domates salcasi
*2 gr kirmizi toz biber
*30 gr tereyagi

*120 ml zeytinyag1

Hazirlamisi:

Golevez yumrularinin kabuklari patates gibi soyulur. Soyulan yumrular vichy
(halka) dograma seklinden biraz daha biiyiik olacak sekilde dogranir. Limon suyu
ve un karisimi olan suda dogranan parcalar 1 saat terbiye edilir. Tencereye
zeytinyag1 ve tereyagi konularak kusbasi etler kavrularak sote etme teknigi ile
pisirilir. Brunoise (Brunuaz) dograma sekliyle dogranan kuru soganlar, haslanmis
nohut, rendelenmis domates ve domates salcasi kavrulmus ete ilave edilir. Limon ve
un karimmi suda terbiye edilmis golevezler siiziilerek bol suda yikanir ve tencereye
eklenir. Yaklasik 5 dakika daha tiim malzemeler kavrulduktan sonra tuz, kirmizi toz
biber ve su konularak golevezler yumusayana kadar kisik ateste pisirilir. Pigirme
siiresinin kisaltilmasinin istenmesi halinde diidiikli tencerede kullanilabilir. Pisen

golevezler sicak servis edilir (Oz, 2017: 20-21).

Kaynak: Nohutlu golevez yemegi resmi yazar tarafindan ¢ekilmistir, 2021

Diinyanin bir¢ok iilkesinde pisirilerek tiiketilen golevez yumrular1 diger

kullanim alanlarinin yani sira eriste ve krema olarak da degerlendirilmektedir (Axtell
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ve Adams: 1993). Diinyada gélevez ile hazirlanan yemeklerde ise g¢ogunlukla
Hindistan cevizi kremasi ile hazirlandig1 goriilmektedir. Diinyada, gdlevez yumrusu
ve yapragi ile yapilan yemekler ve lilkeleri Sekil 4’de verilmistir (Bas, 2019: 8-14).
Golevez yemegin siklikla tiiketildigi iilkeler incelendiginde ekvator kusaginda ve

tropikal iklime sahip okyanusta yer alan ada iilkeleri olusturmaktadir.

Sekil 4: Diinya’da Gélevez ile Yapilan Yemekler ve Ulkeleri
Kaynak: Bas, 2019

2.1.8. Golevez ile Ilgili Yapilmis Cahsmalar

Tiirkiye’de golevez (Colocasia esculenta L. Schott) bitkisi ile yapilan ¢aligsmalar
sinirh sayidadir. Golevez, Mersin ilinin Bozyaz1 ve Anamur ilceleri ile Antalya’nin
Gazipasa ve Alanya ilgeleri ile yari tropikal dar bir cografyada yetistirildigi i¢in sadece
yore halki tarafindan bilinmektedir. Son yillarda yapilan bilimsel calismalar ile

bilinirligi artmis ve bilimsel ¢aligmalara konu olmaya baslamistir.

Yapilan literatiir arastirmasi sonuncunda, Tirkiye’de golevez (Colocasia
esculenta (L.) Schott) bitkisi ile ilk bilimsel ¢alismalardan Sen (1999) tarafindan
golevez (Colocasia esculenta (L.) schott) yamrusunun fiziksel ve kimyasal 6zellikleri
ile gida tiriinlerine eklenerek {iirlinlere islenmistir. Sen (1999), ¢alismasinda Mersin

ilinin Anamur ve Bozyazi ilgelerinde tiretilen iki grup golevez yumru 6rneklerinin
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fiziksel yapilari, bilesim ve irilinlere islenmesini ¢alismistir. Yumrularin fiziksel ve
kimyasal yapilart belirlenmis parmak seklinde kizartma ve piire elde edilip duyusal
analizlerle incelemistir. Golevez yumrusunun nisasta, potasyum ve magnezyum
degerlerinin yiliksek c¢iktig1 bildirmistir. Yapilan duyusal analizde; patatesle
kiyaslanmis golevez piliresi daha az parmak kizartma ise daha c¢ok begenildigi

bildirilmistir (Sen, 1999).

Sen vd. (2001) tarafindan yapilan ikinci ¢alismada, Anamur ve Bozyazi’dan
toplanan goélevez yumrularinin kimyasal bilesenlerinden; pH, kurumadde, ham
protein, ham seliiloz, ham yag, nisasta, invert seker, toplam seker, kiil, kalsiyum,
magnezyum ve potasyum miktarlart belirlenmistir. Mersin ilinin Anamur ve Bozyazi
ilgeleri arasindaki goélevez yumrularinin kimyasal kompozisyon ve piire degerleri
karsilastirilmistir. Golevezde yag miktarinin az, nisasta, mineral, protein ve vitamin
oraninin yiiksek oldugu bildirilmis bu sebeple saglikli bir besin kaynagi olarak

tiiketilebilecegi vurgulanmastir.

El ve Simsek (2010) yapmis olduklar1 ¢calismada, gdlevez nisastasi ve gdlevez
direngli nisastas1, glikoz diflizyon hizin1 sirasiyla, %7,94 ve %09,80 oraninda
azaltirken; kolesterol diisiiriicii ila¢ olarak kullanilan kolestiramine oranla safra asidini
baglama kapasiteleri sirasiyla %5,16 ve %7,55 olarak bildirmistir. Yine calisma
kapsaminda gercgeklestirilmis olan tiim analizler, Tirkiye’de yetistirilen goélevez
yumrulart i¢in ilk kez yapilarak literatiire Onemli katki saglamistir. Calisma
sonuglarinda gélevez yumrularinin, nigasta ve direngli nisasta iiretimi agisindan pek
cok tahil tanesinin yani sira alternatif bir kaynak olarak kullanilabilecegini, ayni
zamanda golevez direngli nisastasinin diisiik nisasta hidroliz hiz1 (disiik glisemik
indeks) ve glikoz difiizyonunu azaltici etkileri ile diyabet hastalari i¢in hazirlanan iiriin
formiilasyonlarinda kullanilabilecegi ifade edilmistir. Gdlevez nisastas1 ve golevez
direngli nisastasinin safra asidini baglama etkisi kolesterol diizeyinin diisiiriilmesi

acisindan 6nemli oldugu ayrica bildirilmistir.

Dilek (2015), yapmis oldugu calismada, golevez (Colocasia esculenta (L.)
Schott) ununun glutensiz biskiivi ve eriste iretiminde kullanimini arastirarak;

glutensiz biskiivi ve eristenin teknolojik, besinsel ve duyusal 6zelliklerin besin
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degerlerini artirmak amaciyla golevez unu ikamesi kullanmistir. Yaptig1 calismada
glutensiz biskiivi liretiminde ¢ig ve pismis golevez unlari, 4 farkli oranda (%0, 20, 40
ve 60), piring unu: misir nisastasi (50:50) pacali ile yer degistirilerek kullanilmistir.
Glutensiz biskiivi sonucglarinda shortening yag oranmin yikseltilmesi fiziksel,
teknolojik ve duyusal ozellikleri gelistirerek, formiilasyonda daha yiiksek oranda
golevez unu kullanimina imkani saglamistir. Artan oranda gélevez unu ikamesinin

kullanimi1 besin degerlerini yiikselttigi bildirilmistir.

Aric1 (2016), yaptigi arastirmasinda fonksiyonel bir iriin olarak golevez
(Colocasia esculenta (L.) Schott) ununun firincilik iriinlerinde kullanimini
inceleyerek, golevez yumrusunun farkli sartlarda (40, 50, 60°C sicaklik ve 0, 5, 1, 25,
2 m/s hava akis hizi) kurutulmasiyla unlar elde edildigini, elde edilen unlarin
kullanilarak ekmek ve kek fliretimlerine; normal formiilasyon igin bugday unu,
glutensiz formiilasyon i¢in nisastali karigima %0, %3,5, %6,30, %12,5, %18,7 ve %25
oranlarinda ilave edilerek kullanildigini, iretilen ekmek ve keklere uygulanan
fizikokimyasal ve teknolojik analizler (protein, yag, kiil, renk, tekstiir, nem, su
aktivitesi, diyet lif, direngli nisasta, duyusal vd.) sonucunda golevez unu katkisinin
ekmeklerin ve keklerin besinsel ve fonksiyonel 6zelliklerine etkisinin yaninda kalite

Ozelliklerini iyilestirdigi bildirilmistir.

Ipek (2016), yaptig1 calismada farkli dikim sikli1 ve azot dozlarinin golevez
(Colocasia esculenta var. esculenta)'in verim ve kalite 6zellikleri tizerine etkilerini
arastirmak icin golevez bitkisine {i¢ farkli dikim siklig1 ile ii¢ farkli azot dozu
uygulayarak golevezin verim ve kalite 6zelliklerini belirlemeyi amaglamigtir. Yapilan
calismada dikim siklig1 arttiginda yumru agirhig: diismiis azot dozu arttirildiginda ise
ortalama yumru agirliginda artis oldugu gdzlemlenmistir. Calisma sonuncunda
pazarlanabilir en yiiksek gélevez yumrusu veriminin 7,93 t/ha ile 100 cm X 30 cm

dikim sikliginda 175 kg/ha azot dozu uygulamasi ile elde edildigini bildirmistir.

Pehlivan (2016), yaptigi calismada ¢Olyak rahatsizligi olanlar i¢in ekmek
yapiminda golevez (Colocasia esculenta (L.) Schott) yumrusunun kullanimi
arastirmak icin haslanan golevez yumrular1 glutensiz nisasta karigimina farkl

konsantrasyonlarda (%0, %2,5, %5, %10, %12,5, %15, %17,5, %20) eklenerek
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yapilan hamurdan ekmek yapilmistir. Yapilan ¢aligmada golevez yumrusunun Kuru
madde %25,96, pH 7,07, ham protein, %11,03, kil %8,97, toplam nisasta %57,38,
direngli nisasta igerigi (kuru maddede) %47,31 olarak belirlenmistir. Ayrica bazi
minerallerin miktarlar1 Mn (0,42 ppm), Cu (1,01 ppm), Zn (1,08 ppm), Fe (6,08 ppm)
ve K (8957 ppm) olarak bulunmustur. Yapilan glutensiz ekmeklerde golevez
konsantrasyonu arttikga ekmegin i¢ ve dig renginin L* degerinde artis oldugu
belirlenmis duyusal analiz sonucuna gore bugday ekmeginden sonra en yliksek begeni

%15 golevez ihtiva eden glutensiz ekmekte tespit edildigi belirtilmistir.

Kart Golgeli (2016), yaptigi calismada Mersin ilinin Anamur ilgesinin yerel
yiyeceklerinin gastronomi turizmindeki yeri ve Onemini arastirarak yoreye 0zgii
yenilebilir bitkiler ile yiyecek kiiltiirlinii incelemistir. Arastirmada gblevez bitkisinin
yorede yetistirilme kosullari, yiyecek olacak tiiketim aliskanliklar1 ve gblevez yemegi

ile ilgili tariflere yer verilmistir.

Oz (2017), yaptig1 calismada diinden bugiine Antalya ilinin Alanya ilgesinin
geleneksel mutfagini arastirarak, Akdeniz mutfagi icerisinde yer alan Alanya
mutfaginin temel 6zelliklerin ortaya ¢ikisini1 ve sonucunda olusan mutfak kiiltiiriiniin
detaylariyla incelemistir. Calismasinda golevezin yetistirildigi yerlerden olan
Alanya’ya 0zgii golevez yemegiyle ilgili standart yemek regetelerine ve tiiketim

kosullarina yer vermistir.

Yasar (2017), yaptig1 ¢alismada, golevez nisastasinin yapisal, fizikokimyasal ve
jellesme Ozelliklerinin belirlenmesini aragtirarak, gélevez yumrusundan nisasta elde
edilerek, elde edilen nisastanin fizikokimyasal, teknolojik ve jellesme oOzellikleri
belirlemistir. Ayrica hidrokolloidlerin nisastalarin  fonksiyonel 6zelliklerinin
arttirtlmasi1 sebebiyle cesitli konsantrasyonlardaki (%0,5 ve %]1) farkli gamlarin
(ksantan gam—guar gam karigimi1 ve ksantan gam, guar gam) goélevez nisastasinin
jelatinizasyonuna etkilerini incelemistir. Calisma sonucunda golevez nisastasinin,
fiziko-kimyasal, teknolojik oOzellikleri ve g¢esitli gamlarla olumlu etkilesimleri
sebebiyle, gida firtinleri gelistirmede alternatif bir kaynak olarak oOnerilebilecegi

bildirilmistir.
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Akgtl vd. (2017), yaptig1 ¢alismada golevezin beslenmede kullanimi ve saglik
tizerine etkisini aragtirarak, golevez yumrularinin yiiksek gam degeri igermesi
nedeniyle diyet iriinlerine ve nisasta diizeyinin yiiksek olmasi nedeniyle gida
tirlinlerine kivam verici katki maddesi olarak eklendigini ayrica direngli nisasta
iceriginin glisemik indeks diisiiriicii etkisinin oldugunu bildirmistir. Caligmasinda
golevezin yaprak ve yumrularin bilesiminde antikarsinojenik ve antiinflamatuar etkisi
olan fitokimyasal bilesenlerin varligi saptandigini bununla birlikte besleyici degerinin

yluksek, saglik {izerine olumlu etkilerinin oldugunu bildirmistir.

Cetin (2018), yaptigi ¢alismada, bir yumrulu bitki olan golevezi (Colocasia
esculenta (L.) Schott) arastirarak, golevezin beslenmedeki ve saglik agisinda
faydalarini ele alarak diyet besini, iyi bir karbonhidrat kaynagi oldugunu, sindirim
sistemini gii¢lendirdigi, diyabet hastalarinda kullanildigi, kanser riskini azalmaya

yardimci oldugu ayrica kalp damar rahatsizliklarina yardimei oldugunu bildirmistir.

Sahin ve Ucisik Erbilen (2019), yaptig1 calismada yumru bitkiler icerisinde &zel
bir tiir: kolokas/golevez (Colocasia esculenta (L.) Schott)) bitkisini inceleyerek;
botanik ve yetistirilme sartlarini, Diinya’da ve Tirkiye’de yetistiriciligini, kullanim

olanaklarin1 ve Kibris adasinda golevez/kolokas yetistiriciliginin énemini bildirmistir.

Bas (2019), yaptig1 ¢alismada golevezden yart mamul {iriin gelistirme {izerine
bir arastirma yaparak, golevez yumrusunun asitli ¢ozeltide bekletme, haslama,
sogutma, On kizartma, dondurma ve depolama islemlerinden gecirilen golevez
orneklerine kiif analizi uygulayarak nem, kiil, su tutma kapasitesi, yag tutma
kapasitesi, renk ve duyusal analiz yoniinden iirlinlere olan etkisi aragtirmistir.
Kizartma siirelerinin nem ve kiil icerigine etkisinin istatistiksel olarak anlamli oldugu,
su ve yag tutma kapasitesinde ise anlamli olmadig1 goriilmiistiir. Calisma sonucunda,
farkli islemlerden gegirilmis golevez liriinlerinin en az 6 ay siireyle dondurularak
saklanabilecegi ve patatese alternatif besleyici ve saglikli bir besin oldugu

bildirilmistir.

Akyiiz (2019), gblevez yumrularimin etanol ekstresinin antioksidan aktivitesinin

belirlenmek i¢in yaptig1 c¢alismada, golevez (Colocasia esculenta (L.) Schott)
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yumrularinin etanol ekstresinin antioksidan aktivitesi DPPH ve ABTS radikallerini
giderme aktiviteleri, metal selatlama aktivitesi ve indirgeme giicii gibi dort farkl
antioksidan metotla belirlemistir. Calisma sonucunda C. esculenta yumru ekstrelerinin
toplam fenolik bilesik ve flavonoid miktarlar1 sirasiyla 2400 mg GAE/kg ekstre ve
2050 mgQE/kg ekstre oldugunu bildirmistir.

Oner vd. (2020), yapmis olduklar1 ¢alismada kullanima hazir dondurulmus
golevez liretimi agamalarini; yiiksek kaliteli ve besin degerlerinin muhafaza edildigi
kullanima hazir dondurulmus kizartmalik goélevez {iretmek i¢in uygulanan islemler
sirstyla asitli ¢ozeltilerde bekletme, 85 C’de 2, 4 ve 6 dakika haslama, 20 °C’de 5
dakika sogutma, 180°C’de 1 dakika 6n kizartma ve -18°C’de 6 ay depolama
islemlerinden olusmaktadir. islemleri tamamlanan ve soguk hava deposuna kaldirilan
gblevez tirlinlerine yag tutma kapasitesi, su tutma kapasitesi, nem, kiif, kiil, renk ve
duyusal analizler islemleri yapilmistir. Kiif analizi sonuglarina gére 85°C’de 6 dakika
haglama isleminin ¢ikan iiriiniin -18°C’de 6 ay saklanabilmesi i¢in yeterli oldugu
belirlenmistir. Uriinlerin su tutma kapasitesi arttikga diger yandan yag tutma
kapasitesinde azalma oldugu goriilmiistiir. Limonlu ¢ozeltide bekletildikten sonra
haslama isleminin ardindan 6n kizartma islemi uygulanan triinlerde kiil orani diger

tirtinlerden daha yiiksek degerlerde ¢iktig1 bildirmistir.

2.2. GLUTEN VE COLYAK HASTALIGI

Giliniimiizde Coélyak hastaligi (Gluten enteropatisi), en sik rastlanan genetik bir
hastaliklardan olup tek tedavi yontemi diyetten glutenin ¢ikarilmasidir. Bu bdliimde,

gluten ve Colyak rahatsizligi ile bu alanda yapilan ¢alismalara yer verilmistir.

2.2.1.Gluten

Tahil grubundaki depo proteinleri etanolde ¢oziinen prolaminler ve polimerik
gluteninler olmak iizere ikiye ayrilir. Prolaminler bugdayda gliadinler, yulafta
aveninler, cavdarda sekalinler, arpada hordeinler, misirda ise zeinler olarak
isimlendirilir (Ciclitira, Ellis ve Lundin, 2005: 359-360). Gluten proteinleri suda ya da
tuzlu suda ¢oziinmeyen 6zellikte olup, monomerik gliadinler ve polimerik gluteninler

olarak iki ayr1 fraksiyondan olusmaktadir (Goesaert vd., 2005: 12-13).
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Gluten, un ve unlu mamuller sektoriinde un isleme 6zelligi olan bazi tahillarin
ana protein bilesenidir. Fakat Colyak rahatsizligi olan hastalarin diyetinde glutenin
tiketimi bagirsaklarda ciddi hasarlar verdiginden uzaklastirilmasi gereckmektedir
(Torbica vd., 2012: 278). Undan nisasta ve Kkiigiik bilesenlerin yikanarak
uzaklastirilmasindan sonra ayrilabilen yag gluten, %65 oraninda su igeren bir protein
bilesenidir. Glutenin ve gliadin protein fraksiyonlarindan olusan gluten ayni zamanda
bugdayda bir depo proteinidir. Hamurun yapiskan olmas1 ve viskoelastik 6zelliklerinin
yani1 sira fermantasyon siiresince hamurun gaz tutabilme 6zelliginden de sorumludur
ve ¢ogu firincilik iiriiniinde goriinlis ve Urlinlin i¢ yapisina katki saglamaktadir

(Altindag, 2011: 10).

Tiirk gida kodeksi gluten intoleransi olan bireylere uygun gidalar tebligi
kapsamindaki, gluten intoleransi olan bireyler i¢in iiretilen gidalarin bilesimi ve
etiketlenmesi belirtilen kurallara uygun olmalidir. Bu iriinlerin tanitiminda,
reklaminda ve etiketlenmesinde glutensiz ibaresi kullanilmasi zorunludur (Anonim,
2012).

2.2.2. Colyak Hastahgi (Gluten Enteropatisi)

Colyak rahatsizlig: tarihte ilk kez M.O. ikinci yiizy1lda Anadolu’da Kapadokyali
Aretheus tarafindan “kisi diyare tutuldugunda mide sindirmeye devam etmeye ¢alisir”
seklinde tanimlanmistir. “Colyak hastaligi” terimi ise ilk defa Samuel Gee tarafindan
kullanilmistir. Rahatsizlik 1 ile 5 yas arasi ¢ocuklar etkileyen ama her yas grubunda
da sik goriilen sindirim bozuklugu olarak ifade edilmektedir. Diger bir tanimla Colyak
hastalig1; bugday, arpa ve ¢avdarda depo proteini olarak bulunan gluten proteininin
tiikketilmesi sonucu bazi bireylerde meydana gelen, ince barsagin inflamasyonuna

sebep olan kronik bir rahatsizliktir (Green ve Cellier, 2007: 1731).

Colyak hastaligi (Celiac Disease); genetik ve g¢evresel etmenlerin etkilesimi
sonucu ortaya ¢ikan, insanlarin bagisiklik sistemine bagli bagirsak problemleri ile
karakterize edilen bir hastalik olmakta ve hastaliga duyarh kisilerde gluten igeren
gidalarin viicuda alinmasindan bir siire sonra ortaya ¢ikan bir emilim bozuklugu
(malabsorpsiyon) sendromudur (Holtmeier ve Caspary, 2006: 2). Bu sendrom yasam

boyu siirmesi gereken “glutensiz diyet” uygulanmasinin yani sira, gidanin pisirilmesi
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ve hazirlanmasi sirasinda da muhtemel kontaminasyon riskine de ¢ok dikkat
edilmelidir. Colyak hastalar1 asir1 kalori ve yag alimindan kagcinmak amaciyla, gida
igeriklerine dikkat etmeli ve diyetisyen kontrolii ile glutensiz diyete adaptasyon
saglanmali, yetigskinlerde kilo ve vitamin-mineral seviyesi takibi diizenli yapilmal,
cocuklarda ise bunlarin yan sira, bilyiime ve gelisme kontrolii saglanmalidir (Ozkaya

ve Ozkaya 2018: 188).

2.2.3. Gluten ve Colyak Hastalar1 icin Yapilan Calismalar

Uluslararasi literatlirde glutensiz iiriin ¢esitliligini arttirmak amaci ile glutensiz
tiriin formiilasyonlari, tahillardan; piring, misir, baklagillerden; soya, nohut, bezelye
ve vyalanci-tahillardan (pseudo-cereals); kinoa, karabugday, amarant gibi
hammaddelerin unlar1 kullanilarak gelistirilmistir. Giinimiizde halen Colyak hastasi
bireyler i¢in gluten igermeyen, besinsel degeri yiiksek, kaliteli ve kolay ulasilabilen
gida tiriinii gelistirilme calismalari devam etmektedir. Bunlardan bazilari; piring unu,
musir unu, karabugday unu, kinoa unu, nohut unu, mercimek unu, badem unu ve yer
fist1g1 unudur (Yazici, 2019: 10-13). Goélevez unu da fiziksel ve kimyasal 6zellikleri
bakimindan bu gruba girebilecek degerde bir bitkidir. Golevez iiriinlerinin sadece
yoresel bir yiyecek olmaktan ¢ikarilip sanayi ve saglik iiriinii haline getirilmesiyle

Colyak hastaligi olmak {izere diger gluten sorunu olan hastalara da faydali olacaktir.

Yazic1 (2019), yaptig1 arasgtirmada glutensiz kraker iiretiminde bugday unu
ikamesi olarak gluten icermeyen gida maddeleri; piring unu, misir unu, misir irmigi,
karabugday unu, Kinoa unu, sar1 mercimek unu, nohut unu, badem unu, yer fistig1 unu
ve susami1 kullanarak tirettigi kraker 6rneklerinin fiziksel, kimyasal, tekstiirel, renk ve
duyusal &zelliklerini saptamistir.  Uretilen krakerler, panelistler tarafindan
degerlendirilmis ve yagli tohum tiirevleriyle (badem ve yer fistig1 tiirevleri) iiretilen
krakerlerin 75 tam puan lzerinden 70 civart gibi oldukg¢a yiiksek puan aldiklar
goriilmiistiir. Arastirmada kullanilan unlarin bugday ununu basariyla ikame
edilebilecegi, deneme kraker 6rneklerinin besleyici ve zengin bir kompozisyona ve

0giin atlama potansiyeline sahip olduklarini bildirmistir.
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2.3. ATISTIRMALIKLAR (BISKUVi VE KRAKER)

Un ve unlu mamuller toplumlarin beslenmesinde énemli bir yere sahiptir. Bu
trlinlerin iiretiminde kullanilan hammadde olarak birinci sirada bugday yer
almaktadir. Bugday, un ve unlu mamulleri sektdriiniin temel hammadde kaynagidir.
Gegmisten glinlimiize Diinya’da ve Tiirkiye’de toplumlarin beslenmesinde bugdaya
dayali gidalar temel {irlinler arasinda yerini korumaktadir. Tirkiye’de ilk kurulan
sanayi dallarindan birisi de un sanayidir (Ozdemir, S., 2005: 5). Bu sebeple Tiirkiye’de
yer alan gida firmalarinin ¢ogunlugu %65 oraninda un ve unlu mamul sektoriinden
olugmaktadir (Diilger Altiner, 2015: 9). Tirkiye’de un iiretimi, modern un
degirmenleri ile karatas degirmenleri olmak tizere iki farkli sekilde yapilmaktadir.
Gelisen teknoloji ile Karatag degirmenlerinin sayisi giderek azalmig giiniimiizde yerini

modern un fabrikalari almistir (Ozdemir, S., 2005: 5).

Atigtirmaliklar triinler ylizyillardir evlerde hazirlanmakta birlikte yiiz yila
yakindir gida sanayisinde iiretimi yapilmaktadir. “Atistirmalik” (snack), atistirmak™
(snacking), ve “atistirmalik gida” (snack food) terimleri i¢in net bir tanimlama
yapilmamaktadir (Bellisle, 2014: 39). Atistirmaligin tanimin1 yapacak olursak, kisa
stirede hizlica tiiketilebilen, kisa siireli tokluk hissi veren, i¢ceriginde saglikli bilesenler
iceren veya icermeyen gida liriinlerini tilketme eylemi olarak tanimlanmaktadir (Hess,

Jonnalagadda ve Slavin, 2016: 467).

Uluslararas: bir anket sirketi tarafindan 2016 yilinda gergeklestirilen tiiketici
anketlerinde Tiirk tiiketicisine atistirmaliklarda oncelikli tercihleri sorulmustur.
Tiiketicilerin %70’1 meyve ¢esitlerini, %581 biskiivi ve %18’1 barlar1 atistirmalik
kategorisinde tercih ettiklerini bildirmistir. Yine tiiketicilerin %51°i zaman bulamadig1
icin 68lin atladigin1 ve atistirmalik tiikettigini bildirmistir. Anket calismasinin
sonucunda, ‘seker ilavesiz’, ‘lif kaynagi’, ‘proteince zengin’, ‘kalorisi azaltilmis’,
‘diisiik sodyumlu’ gibi beslenme beyanlarina sahip atistirmaliklar tercih eden, bilingli

bir tiiketici grubunun olustugu goriilmektedir (Anonim, 2017b).

Tiirkiye’de ilk akla gelen atistirmaliklardan biskiivi ve biskiivinin alt tiirii

olan krakerlerin tanimlarina ve iceriklerine asagida yer verilmistir.
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Biskiivi, tarihte Roma’lilarin kesfettigi Latince’de “bi costus” ile Fransizca ‘da
“bescoit” sdzciiklerinden tiiretilmis olup “iki defa pisirilmis” anlamina gelen biskiivi;
tamim olarak zayif (yumusak, 6zellikle Triticum compactum ya da Topbas ayrica
Triticum aestium’un yumusak ¢esitlerinden elde edilen) bugday unundan, seker ve yag
ilavesiyle hazirlanan siki hamurun sekillendirilmesi ve pisirilmesi ile elde edilen gida

tiriinidiir (Elgiin ve Tiirker 1995).

TS 2383 Biskiivi standardina gore biskiivinin tanimi; “fahil unu ya da unlari
icinde kabarmayt saglayict maddelerle birlikte beyaz t0z seker, yemeklik tuz, nebati
vag ve gerektiginde glikoz, invert seker, siit tozu, yumurta, peynir alti suyu tuzu, nisasta
gibi yenilebilen maddeler, katki ve ¢esni maddeleri katildiktan sonra, igilebilir
nitelikte suyla yogrularak ve teknigine uygun olarak islenmesi, sekil vermesi ve
pisirilmesi sonucunda elde edilen unlu mamul” olarak tanimlamaktadir (Resim 4)

(MEGEP, 2013: 4).

Resim 4: Sade ve Dolgulu Biskiivi Cesitleri
Kaynak: Yazar tarafindan ¢ekilmistir, 2021.
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TS 2383 Biskiivi Standartlarina gore biskiivileri siniflandirma ve 6zelliklerine
gore; biskiivi igerigindeki seker veya tuza gore tatli ve tuzlu olmak iizere 2 ¢esittir.
Biskiiviler, cesni maddesi ihtiva edip etmediklerine gore; sade ve ¢esnili olmak {izere
2 tiptir. Ayrica biskiiviler bilesimindeki maddeler agisindan; tuzlu, sekerli, tuzlu ve
sekerli olarak 3 ¢eside ayrilmaktadir (MEGEP, 2013: 7). Biskiivinin yapim asamalari
sirastyla yogurma, sekil verme ve pisirme islemleridir (Elgiin vd., 1992: 349-350).
Elde edilen biskiivi kaliteleri iki temel Ozellikle ifade edilmektedir. Bunlardan ilki,
biskiivilerin hem Yyiiksekligini hem de genisligini gosteren “boyut”, ikincisi ise
“gevrekliktir. Gevreklik, yapisal olarak yag ve una bagli olarak degisiklik
gostermektedir. Biskiivilerde shortening yag ve yumusak bugday unu kullanimu,
istenilen 6zellikte gevrek iiriin elde edilmesini saglamaktadir. Biskiivinin genisligi ve
yiiksekligi iizerine etkili olan yayilma 6zelligi ise ambalajlama agisindan 6nemlidir

(Hoseney 1998 aktaran: inkaya, 2008: 5).

Kraker, tarihte ilk olarak 1792’de Massachusettsli Theodore Pearson tarafindan
yalnizca un ve su kullanilarak pisirilen yiyecekler olarak adlandirilmaktaydi. Her ne
kadar ilk olarak Pearson’un pilot krakeri se¢ilse de daha uzun raf omriine sahip
krakerler denizciler tarafindan gelistirilmis ve “deniz biskiivisi” olarak adlandirilmistir
(Han, vd., 2010: 627). Daha uzun siireli saklanabilmesi i¢in unlu mamiiller sekt6riiniin
bir pargasi olan biskiivi ve krakerler diger pismis tahil iiriinleriyle kiyaslandiklarinda,
diisiik nem igeriklerinden (%1-5) dolayr farkli bir yere sahiptirler. Boylece bu tip
iriinler genel olarak mikrobiyolojik bozulmalardan korunmakta ve ¢evreden nem

almamak sartryla uzun raf dmrii saglamaktadir (Wade, 1988 aktaran: Yazici, 2019: 4).

Kraker, orta kuvvette unlardan yapilan sert hamurdan iiretilen tuzlu, biskiivi
c¢esidi olmakla birlikte yumusak bugday unlarindan ve ¢ogunlukla maya ve kimyasal
kabarticilar kullanilarak {iretilen unlu mamuller Giriinidiir. Tahil unu, yag, tuz, maya
ve diger kabartmay1 saglayict maddeler katildiktan sonra su ile yogrulup, sekil verilip
ve pisirilmesi ile elde edilmektedir (MEGEP, 2015: 26). Kraker iiretiminde, krakerin
cesidine gore, degisen miktarlarda un, su, maya veya kimyasal kabartic1 (amonyum
veya sodyum bikarbonat, sodyum asit pirofosfat gibi), bitkisel yag veya shortening,
tuz, seker, siit, slit tozu, peynir alti suyu tozu, etil vanilin, gerektiginde sodyum

metabisilfiit ve proteaz enzimi de kullanilmaktadir (Sertakan Giindogdu, 2006: 24).
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Biskiivi ile kraker benzer lirtinler olsa da birbirinden farkliliklar: bulunmaktadir.
Krakerlerin biskiividen farkliliklari; kraker formiilasyonlarinda seker ¢ok azdir veya
hi¢ yoktur, biskiiviye gore yag oranlart oldukca diisiiktiir ve su oranlar1 yiiksektir.
Krakerlerin gliiten gelisimi oldukc¢a fazladir ve biskiiviye gore daha gevrek bir
yapidadir. Tablo 3’de biskiivi ve krakerlerin temel bilesenlerine gore karsilagtirmasi
verilmistir (MEGEP, 2015: 26-28). Krakerin mayali olanlarinda uzun siire
fermantasyon islemi uygulanmaktadir (Elgiin vd., 1992: 350).

Tablo 3: Biskiivi ve Krakerin Temel Bilesenlerine Gore Karsilastirilmasi

Bilesen Biskiivi Kraker

Kabartici Kimyasal Kimyasal +(Maya)
Protein miktari %8-9 9-10

Protein kalitesi Diistik Orta-Kuvvetli

Seker Az/Orta %20-40 Az/Yok

Yag Orta %10-40 Az/Orta %10-20

Su Az/Orta %5-20 Orta/Yiiksek %25-30

Kaynak: MEGEP, 2015: 28.

Resim 5: Kraker Ornekleri
Kaynak: Yazar tarafindan ¢ekilmistir, 2021.

Krakerler, icerigi ve iiretim metotlar1 bakimindan soda kraker (tuzlu kraker),
atistirmalik kraker (snack cracker) ve aromal1 kraker (flavoured cracker) olmak iizere
3 ana kategoriye ayrilmaktadirlar (Resim 5) (Han vd., 2010: 627). Soda (tuzlu)
krakerler (salted crackers), indirekt mayalama (Sponge-Dough) yontemi ile hazirlanan
bir kraker ¢esididir (Elgiin vd., 2007). Atistirmalik krakerler genellikle bir gida asidi

varliginda, 30 dakikadan 4 saate kadar sodyum veya amonyum bikarbonat gibi
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kimyasal kabarticilarla kabartilmaktadir (Han vd., 2010: 628). Bu tip krakerlerde
genellikle sodyum ve amonyum bikarbonat gibi kimyasal kabarticilar kullanilir

(Hoseney 1998 aktaran Diilger Altiner, 2015: 10).

Aromali (gesnili) krakerler, bu tip krakerlere peynir ve/veya baharat gibi aroma
vericiler eklenmekte ve genellikle fermentasyondan sonra, tuzlu krakere benzer
sekilde tiretilmektedir (Han vd., 2010: 628).

Aroma vericiler aromatik tatlar1 olusturmak icin optimum miktarlarda
kullanilmalidir. Ancak firin sicakligi, bu tip aromali krakerlerin iiretiminde kullanilan
aroma vericilerin bilesiminde yer alan ugucu aroma maddelerinin etkin bigimde

buharlasarak kaybolmasi sebebiyle, zorluklar yasanmaktadir (Yazici, 2019: 5).

Topaloglu (2019), yaptigi arastirmada ¢olyak rahatsizligi olanlar ve ¢olyak
rahatsizligi  disinda gluten hassasiyeti olan hastalar icin glutensiz biskiivi
formiilasyonlar1 gelistirmistir. Kontrol 6rneginde piring unu kullanarak (PU), farkli
oranlarda (%20, 40, 60) keciboynuzu unu (KBU) veya kestane unu (KU) ikame
edilmistir. KBU ve KU un ikameleri biskiivilerin fiziksel, kimyasal, tekstiir ve duyusal
ozellikleri tizerine etkisi arastirilarak biskiivi tiretiminde kullanilan KBU ve KU’nun
nem ve protein igerikleri, piring unundan diisiik, kiil ve yag igeriklerinin yiiksek
oldugunu bildirmistir. Kontrol 6rnegine gére KU ikamesi ile {iretilen glutensiz
biskiiviler panelistlerden tarafindan daha ¢ok begenildigi ve tiiketilebilir oldugu, KBU
ikamesi ise kontrolden daha az begeni almistir. KBU ve KU ikamesiyle, yeni glutensiz
iriin alternatiflerinin yaratilmis olmasi ve bu lriinlerin panelistler tarafindan kabul

edilebilir bulunmas1 ve 6nemli bir sonug olarak degerlendirildigi bildirilmistir.

Aydin (2014), yaptig1 arastirmada balkabaginin (Cucurbita moschata) 6n islem
uygulanmali ve 6n islemsiz olmak iizere iki farkli yontem ve hava akiminda kurutma
ve dondurarak kurutma uygulamasiyla elde edilen balkabagi unlarinin, antioksidatif
ve fenolik biyoalmabilirlik, fenolik madde, antioksidan aktivitefenolik asit bilesimi
diyet lif ve fonksiyonel 6zelliklerini belirlemeyi amaglamis ve hazirladigi 6rneklerini
biskiivi formiilasyonunda %10, %20 ve %30 oraninda bugday unu yerine ikame
edilerek ve biskiivi kalitesi ile bilesimi tizerindeki etkisini aragtirmistir. Arastirma

sonucunda balkabagi unu oraninin artigina paralel olarak, biskiivilerin diyet lif oranlari
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arttigin1 ayrica antioksidan aktiviteyi, fenolik madde igerigini ve biyoalinabilirligi

arttirict fonksiyonel bir katki olarak gidalarda kullanilabilecegini bildirmistir.

Torbica vd., (2012), tarafindan yapilan arastirmada piring unu ve karabugday
unu ¢esitli ikame oranlarinda (PU %90/KB%10, PU%80/KU%20 ve PU%70/KU%30)
glutensiz biskiivi tiretiminde kullanilmistir. Biskiivilerin kimyasal ve elektroforetik
analizleri sonucunda, glutensiz unlarin, bugday unu ile kiyaslandiginda benzer
protein/nisasta oranina ve daha az protein molekiil agirlig1 oranina sahip oldugu tespit
edilmistir. Karabugday unu oram1 %10’dan %?20’ye arttirildiginda tat, kirilma ve
cignenebilirlik gibi duyusal 6zelliklerinde artis oldugunu bildirmistir.

Ergin (2011), yaptig1 arastirmada biskiivi, eriste ve pide iliretiminde piring¢ unu,
misir unu, patates unu, nohut unu, misir ve patates nisastasi farkli oranlarda kullanarak
tiriinlerin kimyasal, fiziksel, duyusal ve tekstiirel 6zellikleri tespit edilmistir. Biskiivi
tiretiminde, %35 piring unu, %35 musir nisastasi, %10 patates unu, %10 nohut unu ve
%10 patates nisastasi igeren 6rnek duyusal olarak en ¢ok begenilen ve kabul goren
ornek olmustur. Tekstiirel 6zelliklere incelendiginde piring unu iceren biskiivilerin

kuvvet dayanim yiiksek, patates unu iceren biskiivilerin diisiik oldugunu bildirmistir.

Baljeet, Ritika ve Roshan (2010), yaptiklari calismada bugday ununa belli ikame
oranlarinda karabugday unu katarak biskivii liretilmis, kontrol 6rneklerinde bugday
ununa yer degistirme esasmna gore %0, %10, %20, %30 ve %40 oranlarinda
karabugday unu ilave ederek biskiivi elde edilmistir. Elde edilen biskiivi 6rneklerinde
nem miktar1 sirastyla %3,37-%3,23-%3,00-%2,47 ve %2,43 olarak gdzlemlemistir.
Aragtirma sonucuna gore; kontrol grubu ornegi ile %10 karabugday unu ilaveli
biskiivilerin nem miktarlar1 arasinda istatistiki olarak bir fark bulunamadigim

bildirmistir.

Ergin ve Herken (2012), Colyak hastalar1 ve glutensiz beslenenler igin yaptiklari
aragtirmada  glutensiz  biskiivi  formiilasyonu  gelistirmistir. ~ Biskdivilerin
formiilasyonlarinda bilesen olarak piring unu, misir unu, misir nisastasi nohut unu,
patates unu ve patates nisastasini kullanarak sekiz farkli glutensiz biskiivi Gretilmistir.

Uretilen biskiivilerin kimyasal, tekstiirel ve duyusal ozelliklerini incelemisler,
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caligmalar sonucunda yumurta ilavesinin biskiivilerin protein ve yag icerigini arttirdigi
bildirilmistir. Duyusal analizler sonucu incelendiginde biskiivi gesitleri sirasiyla piring
unu (%35), misir nisastast (%35), patates unu (%10), nohut unu (%10), patates
nisastast (%10) degerlendirilmistir. Patates unu ilavesinin gevreklik ve kirilganlik
degerlerini artirdig1, nohut unu igeren drneklerin ise daha diisiik degerde sertlige sahip

oldugunu bildirmistir.

Dursun (2015), yaptig1 arastirmada hali hazirdaki glutensiz iirlinlere alternatif
olarak farkli glutensiz gidalar kullanarak biskiiviler iiretmistir. Nohut, karabugday,
kinoa ve kayisi unlarin1 kullanarak yaptigi karisima “NKKK” ismini vererek
formiilasyonlar olusturmus bu karisima belirli oranlarla un ikamelerini dahil etmistir.
Kontrol grubunda piring unu ve misir nisastasi karigimindan kullanildigi biskiivilerin
besinsel, kimyasal, fiziksel ve duyusal 6zelliklerini incelemis, NKKK karisimi ile
hazirlanan biskiivilerin, toplam karisima katilan un miktarlar1 kuadratik olarak belli
bir seviyeden sonra biskiivilerin duyusal ozellikleri iizerinde azaldigi yonde etki
ederken yag miktar1 sertlik, gevreklik, agizda dagilma ve genel kabul edilebilirlik
lizerinde artan yonde bir etkisinin oldugu belirlemistir. Duyusal olarak en begenilen
irtin %50 NKKK karisimi igeren biskiivi olurken ¢alismada biskiivilerin besleyici
degerini artirmak ve glutensiz {iriinler tiretmek amaciyla NKKK karigimin
kullaniminin olumlu sonuglar verdigi ve incelenen parametreler ile duyusal 6zellikler
acisindan biskiivilerin yag ve seker igeriginde azalmanin saglanabilecegini

bildirmistir.

Sedej vd. (2011), yaptiklar aragtirmada iki tip karabugday unundan (rafine ve
tam tane) yeni formiilasyonlar gelistirerek glutensiz kraker tiretimi gerceklestirmistir.
Yaklasik kompozisyon, antioksidan aktivite, temel antioksidan bilesenler (polifenol ve
tokoferoller) ve duyusal o6zellikler analiz edilmis ve karabugday unundan iiretilen
kraker ornekleri ile bugday unundan iiretilen kontrol grubu krakerleri kiyaslanmig
kraker tipleri arasinda duyusal kaliteleri arasinda higbir anlamli farklilik olmadigi
goriilmiistiir. Karabugday unundan yapilan krakerlerin piyasada hali hazirda bulunan
glutensiz tirlinlerin talebini artirarak karabugday kullanimini artirabilecegi ve 6zellikle
colyak rahatsizligi olan hastalarin tiiketimine uygun fonksiyonel gidalar olarak

tilketilebilecegi bildirilmistir.
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Han, Janz ve Gerlat (2010), yaptiklar1 arastirmada baklagil unlarin1 kullanarak
glutensiz kraker iiretmislerdir. Saglhiga faydasi oldugu bilinen baklagillerden; nohut,
kirmiz1 ve yesil mercimek, bezelye, barbunya gibi baklagillerin unlarini, kraker
formulasyonunu modifiye ederek bugday unu yerine belli ikame oranlarinda
kullanmislardir. Arastirma sonucunda glutensiz beslenenler ve ¢olyak rahatsizligi olan
hastalar i¢in glutensiz yeni bir iiriin elde ederek tiiketicilerin saglik agisinda alternatif

bir gida maddesinin 6zelliklerini bildirmistir.

Diilger Altiner (2015) yaptig1 arastirmasinda, S. hispanicus L. bitkisinin kok
kisimlarim1 hava akiminda kurutup, 6gitiildiikten sonra un haline getirilmis ve elde
ettigi S. hispanicus L ununun (SH-U) kimyasal bilesimi, fonksiyonel 6zellikleri
(¢Oziintirliik ve su absorbsiyonu, emiilsiyon olusturma, emiilsiyon stabilitesi ve yag
tutma kapasitesi), mineral madde igerikleri, antioksidan kapasitesi (DPPH, CUPRAC),
karbonhidrat fraksiyonu, biyoalinabilirlikleri, toplam fenolik madde miktar1 ve renk
degerlerini belirlemistir. Elde ettigi S. hispanicus L. ununu kraker formiilasyonlarinda
%5, 10, 20, 30 ve 40 oraninda bugday unu yerine kullanarak kraker kalitesi ile bilesimi
tizerine etkisi arastirmistir. Duyusal analiz sonuglari degerlendirildiginde %20
oraninda Scolymus hispanicus katkisi ile iretilen krakerlerin en kabul edilebilir

ozelliklere sahip oldugu belirtilmistir.
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UCUNCU BOLUM

3. MATERYAL VE YONTEM

Arastirmanin bu boliimiinde, arastirma kapsaminda kullanilan materyallere,
arastirmanin yontemine, drneklemine, veri toplama siirecine ve verilerin analizine yer

verilmistir.
3.1. MATERYAL

Bu ¢alismada, Mersin ilinin Bozyazi ilgesinde yore halki tarafindan yetistirilen
ve {lireticiden direk olarak temin edilen golevez (Colocasia esculenta (L.) Schott)
bitkisinin yumrusu kullanilmistir (Resim 6). Gélevez yumrular1 hasat zamani olan kis
mevsiminde tam olgunlastiktan sonra sokiiliip, yikanip getirilmistir. Kraker yapiminda
kullanilana kadar +4°C’de muhafaza edilmistir. Golevez yumrularinin kabugu
soyularak su degmeden ince ince dogranmis yagl kagidin iizerine serilerek firmn
tepsisiyle birlikte fanli firnda (Bosch Hbn559S3T Ankastre Firm) 50°C°de 8 saat
kurutulmustur. Kurutulan gélevezler kahve ogiitiicii robotundan (Sinbo SCM 2934
Kahve Ogiitiicii) gegirilerek un haline getirilmistir. Ogiitiilen unlar 60 mesh ¢apl
elekte elenmistir ve kraker yapimina kadar buzdolabinda +4°C’de aliiminyum folyoya
saril hava almayan cam kavanozlarda saklanmistir. Kraker yapiminda kullanilan unlar
Tablo 4’te verilmistir. Kraker yapiminda kullanilan diger iiriinler; dijital hassas terazi
(Diamond), shortening yag (Nadir Yag), glutensiz sodyum bikarbonat (Tito),
amonyum bikarbonat (Katki Diinyasi), tuz (Billur Tuz), yas maya (Pakmaya), su
(Munzur Su). Kraker yapiminda kullanilan unlardan glutensiz un (Soke) ve glutensiz
karabugday unu (Dogalsan) 6zel firmalardan temin edilmistir. Go6levez unu tez
kapsaminda tretilmistir. Aric1 (2016), yaptig1 ¢alismasinda goélevez ununun yiiksek
nisasta ve musilaj madde igermesinden kaynakli glutensiz  diriinlerde
kullanilabilecegini ve golevez ununun gluten icermedigini bildirmistir. Bandirma Toru
Un Ltd. Sti’de yapilan analizlerde, arastirmada kullanilan unlarin glutensiz iiriin

gelistirmek i¢in uygun oldugu tekrar kontrol edilmistir.
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Tablo 4: Kraker Yapiminda Kullanilan Unlar ve Bilesimleri

Unlar Kimyasal Bilesim Un tipi
Glutensiz Un  Etiket Bilgileri: Glutensiz Un
(GLU) Enerji ve Besin Ogeleri (100 gr): Enerji 336 kcal,

0,6 g yag, 0,1 doymus yag 86, 1karbonhidrat, 2,
4sekerler, 1, 2lif, 1,7 protein ve 0, 2 g tuzdur.

Arastirmaci Tarafindan Tespit Edilen Ozellikler:
% 63,30 su kaldirma, % 11,95 nem, %1,28 kiil ve

%06,6 yag.
Karabugday Etiket Bilgileri: Glutensiz
Unu (Grek¢a) Enerji ve Besin Ogeleri (100 gr): 344 kcal, 2,75 Karabugday
(KU) g yag, 0,45 g doymus yag, 62,34 g karbonhidrat, Unu

0,85 g sekerler, 8,7 g lif, 13,1 g protein ve <0,01

g tuz.

Arastirmaci  Tarafindan Tespit Edilen

Ozellikler:

%12,98 nem, % 2,49 kiil, % 2,6 yag ve %10,6

protein.

Golevez Unu  Arastirmaci  Tarafindan Tespit Edilen Arastirmaci

(GL) Ozellikler: tarafindan
% 7,72 nem, %?2,22 kil, %2,0 yag, %10,30 iiretilmistir.
protein

Glutensiz Un Golevez Unu Karabugday Unu

Resim 6: Kraker Uretiminde Kullanilan Unlar
Kaynak: Yazar tarafindan ¢ekilmistir, 2021

3.2. YONTEM

Calismanin bu bdliimiinde, ¢aligma kapsaminda kullanilan kraker formiilasyonu

ve duyusal analizler hakkinda bilgilere yer verilmistir.
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3.3. KRAKER URETIMIi

Arastirmada kullanilan kraker formiilasyonu Diilger (2015) ve Sahin (2019)’in
caligmalar1 modifiye edilerek, literatiir arastirmalar1 incelenerek goélevez unu ve
karabugday unlarmin kullanim oranlar1 belirlenip, 6n denemeler sonucu elde
edilmigtir.  Karabugday unu kullaniminda oOnceki yapilmis  c¢alismalar
degerlendirilerek, duyusal 6zellikler acisindan en iyi kabul edilen oran olan %20 katki
orani kullanimi ¢alismamizda tercih edilmistir (Torbica vd., 2012; Yildiz, 2012;
Topaloglu, 2019). Kontrol krakerinde glutensiz un-karabugday unu (%20) karigimi
kullanilirken, katkili glutensiz krakerlerde golevez unu (%10, 20, 30) glutensiz un-
karabugday unlar1 (GLU-KBU) ile yer degistirmistir. Kraker formiilasyonlari Tablo

5’de verilmistir.

Tablo 5: Kraker Formiilasyonu

Bilesenler! (g) Kontrol (K1) K2 K3 K4
Glutensiz Un (GLU) 80 70 60 50
Golevez Unu (GU) - 10 20 30
Karabugday Unu (KBU) 20 20 20 20
Yag (Shortening) 11 11 11 11
Sodyum bikarbonat 1.0 1.0 1.0 1.0
Amonyum bikarbonat 0.5 0.5 0.5 0.5
Tuz 1.5 1.5 1.5 1.5
Maya? 0.5 0.5 0.5 0.5
Su (ml) 50 50 50 50

! Bilesenler 2141 C, %14 rutubet esasina gore; Aktif yas maya:

Calisma kapsaminda, direkt hamur metodu kullanilmistir. Kullanilan kraker
iretim akim semasi, Diilger (2015)’in ¢alismasi baz alinarak yapilan 6n ¢alismalar
sonucu olusturulmustur. Calismamizda direkt hamur metodu baz alinarak, kullanilan
materyallerin tek seferde eklenerek yogurulmasiyla hamur elde edilmistir. Elde edilen
hamur, 40°C’de 2 saat boyunca tizeri nemli bezle ortiilii sekilde Kitle fermentasyonu
birakilmistir. Fermentasyon sonrasinda hamur acilarak kraker kalibi ile sekil
verilmistir. Daha sonra, 180°C’de 7 dakika boyunca pisirilerek krakerler elde
edilmistir. Firindan (Bosh Marka) ¢ikan krakerler, oda sicakliginda sogumaya
birakilmistir. Kraker iiretim akis semasi ve {iretim sirasindaki gorseller Sekil 5 ve 6’te

verilmistir.
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2

Kabuklann soyulmasi

Sl g

Golevez yumrulan

i

Yumrulann dogranmasi

Dogranmis yumrular

Finnlama

Ogutmeye hazirlik

Sekil 5: Golevez Unu Elde Etme Akis Semasi
Kaynak: Diilger, 2015: 22-25; Arici, 2016: 15-17
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Sekil 6: Kraker Uretim Akis Semast
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3.4. KRAKER ANALIZLERI

Bu boélimde krakerlerin kimyasal, toplam diyet lif, karbonhidrat ve enerji

degerlerinin hesaplanmasi, mineral, renk ve duyusal analizlerine yer verilmistir.

3.4.1. Krakerlerin Kimyasal Analizleri

Nem miktar tayini

Krakerlerin nem miktari, AOAC Metot No: 925.40‘a gore belirlenmistir
(Anonim 1990a).

Toplam kiil miktar tayini

Krakerlerin toplam kiil miktari, AOAC Metot No: 923.03'e gore belirlenmistir
(Anonim 1990a). Toplam kiil miktarinin hesaplanmasi kuru madde {izerinden

yapilmistir.
Toplam yag miktar tayini

Krakerlerin ham yag miktari, AOAC Metot No: 920.39'a gore belirlenmistir

(Anonim 1990a). Toplam yag miktar1 kuru madde tizerinden hesaplanmustir.

Toplam protein miktar: tayini

Krakerlerin ham protein miktari, AOAC Metot No: 920.152'e gore belirlenmistir

(Anonim 1990a). Toplam protein miktart kuru madde {izerinden hesaplanmustir.
3.4.2. Toplam Diyet Lif

Krakerlerin toplam diyet lif miktar1 enzimatik olarak (alfa amilaz,
amiloglikozidaz ve proteaz enzimleri ile) AOAC Method No: 32.05.01°¢ gore
belirlenmistir (Anonim 2007a). 1 g numune tartilip, enzim inkiibasyonu, ethanolle

coktlirme, alkol ve asteonla yikama, kurulama asamalarindan sonra protein ve kiil
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miktarlarinin hesaplanmasi, kalint1 agirligi ve kiil agirlig1 izerinden toplam diyet lif

miktarlart hesaplanmustir.
3.4.3. Karbonhidrat ve Enerji Degerinin Hesaplanmasi

Karbonhidrat ve enerji degerleri, FAO (2003)’ya gore belirlenmistir (Anonim,

2003). Atwater genel faktor sistemi kullanilarak hesaplanmuistir.
% Karbonhidrat = 100- (% Nem + % Kiil +% Protein + % Yag)

Enerji (kcal (9 x % Yag +(4 x % Protein)+4 x (% Karbonhidrat -% Diyet Lif)

3.4.4. Mineral Analizleri

Kraker 6rneklerinin Na, Mg, Ca, P ve K minerallerinin belirlenmesinde ICPOES
(indiiktif eslesmis plazma optik emisyon spektrometresi, Perkin Elmer 2100 USA)
kullanilmistir. Bu amagla Millestone MLS 1200 (italya) Marka mikrodalga firminda
numune yakma islemleri gergeklestirilmistir (Anonim 2007b, Anonim 2007c). Cihaz
calisma kosullart: plazma 15 L/dk 1 yardimci gaz L/dk ve numune akis1 0,8 mL/dk,
kullanilan gazlar: yiiksek saflikta %99.999 Argon ve Azot’tur. Tiim ¢ozeltiler analitik
saflikta ve TKA Ultra Pacific ve Genpura su saflagtirma sistemiyle ultra saf su (18 MQ
cm direncli) kullanilarak hazirlanmistir. Tiim kimyasal analizler, her numunede li¢ kez
gerceklestirilmistir. Krakerlerin numune hazirlama ve mineral madde miktarinin tespit
edilmesinde Sahan vd. (2007) ve Sahan vd. (2015) tarafindan gelistirilen yontemler

modifiye edilerek hazirlanmistir.

3.4.5. Renk Analizi

Krakerlerin renk analizi i¢in kraker drnekleri ogiitiilerek toz haline getirilmistir.
Kraker orneklerin renkleri, Minolta CM 3600d model Renk Olc¢iim Cihazi
kullanilarak, belirlenmistir. CIE Renk Degerleri (L*, a* ve b*) olusan iiglii skalada
yiiksek pozitif L* beyaz, yiiksek negatif L* siyah; yiiksek pozitif a* kirmizi, yiiksek
negatif a* yesil; yiiksek pozitif b* sar1 ve yiiksek negatif b* mavi olarak

degerlendirilmistir (Resim 7).
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Resim 7: Renk Ol¢iimii

3.4.6. Duyusal Analiz

Krakerlerin duyusal analizi 18-54 yas araligindaki 90 panelist (51 kadin-39
erkek) tarafindan yapilmistir. Kraker orneklerine, rastgele ii¢ rakamdan olusan kod
verilmistir. Kraker drnekleri, aydinlik oda kosullarinda degerlendirmeye sunulmustur.
Krakerler; renk, koku, lezzet/tat, goriiniis, gevreklik, tekstiir (sertlik), ¢igneme ve
yutma, yiizey diizgiinliigli, agizda dagilma ve genel kabul edilebilirlik agisindan 10
farkli deger verilmistir. Dokuzlu hedonik skalaya (1: Son Derece Kétii; 2: Cok Kotii;
3: Kotii; 4: Ortamin Alti ve Kétiiniin Ustii; 5: Orta; 6: fyinin Alti ve Ortanmin Ustii; 7:
Iyi; 8: Cok Iyi; 9: Miikemmel) gore degerlendirilmistir. 5 puan ve {izeri ortalamaya
sahip olan krakerler, begenilmis olarak degerlendirilmis ve tiiketilebilir bir {iriin olarak

kabul edilmistir.

Tez kapsaminda gelistirdigimiz, duyusal analiz panel formunun igerigi Tablo
11°de verilmistir. Duyusal analizler i¢in 26/04/2021 tarih ve E.50644 say1l1 Etik Kurul
Onay1 Ek-5’de verilmistir.

Tablo 6: Duyusal Analiz Panel Formu

Boliim No  Tespit Edilen Ozellikler Kullamilan Metot
1. Bolim  Kraker 6rneklerine ait duyusal 6zellikler 9’lu Likert dlcegi
Tiiketicilerin satin alma niyeti 5’11 Likert 6l¢egi

2. Bolim  Tiketici aligkanliklarina yonelik sorular (17) 5 segenekli
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3.4.7. Arastirmamin Modeli ve Hipotezler

Aragtirma modeli, aragtirma tasariminin nasil yapilacagina ve bulgularin nasil
yorumlanacagina temel teskil eden plandir (Kavak, 2017: 43). Bu c¢alismanin
kavramsal modeline iliskin kraker liretim modeli Resim 8’de ve arastirma modeli Sekil

7’te verilmistir.

%10

Sekil 7: Kraker Uretim Modeli
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Nem, Kiil

Duyusal Kalite Protein, Yag

Toplam Diyet Lif,
Tiiketici Karbonhidrat,
Aliskanliklar Enerji

Mineral Madde

Kriterleri

Kraker
Formiilasyonlar:

Kontrol K1
K2, K3, K4

» Fiziksel
Analiz

Kimyasal
Analizler

Fiziksel
Analizler

eKraker
Duyusal Formilasyonlari
Analiz eKontrol K1

K2, K3, K4

Sekil 8: Arastirma Modeli

Hipotez basit ifadesiyle dogrulugu kanitlanmamis 6nermedir. Modelde yer alan
her iliski, arastirmanin hipotezlerini olusturmaktadir (Kavak, 2017: 50). Yapilan
literatiir incelemesi sonucunda, kraker drnekleri ve duyusal kalite 6zellikleri ve satin
alma niyeti arasindaki iliskiyi arastirmak {izere olusturulan ana hipotezler, Tablo 7°de,

ana hipotezler altinda yer alan alt hipotezler ise, Ek 1’de verilmistir.
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Tablo 7: Arastirmanin Ana Hipotezleri

“Duyusal Ozellikler” ile ilgili hipotezler

Ha: Kraker duyusal ozelliklerinden “renk” ortalamalar1 arasinda istatistiksel
olarak anlamli bir farklilik vardir.

Ha: Kraker duyusal 6zelliklerinden “koku” ortalamalari arasinda istatistiksel
olarak anlamli bir farklilik vardir.

Ha: Kraker duyusal o6zelliklerinden “lezzet/tat” ortalamalar1 arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Ha: Kraker duyusal 6zelliklerinden “gdriiniis” ortalamalari arasinda istatistiksel
olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hs: Kraker duyusal o6zelliklerinden “gevreklik” ortalamalar1 arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

He: Kraker duyusal ozelliklerinden “tekstiir (sertlik)” ortalamalar1 arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hq: Kraker duyusal 6zelliklerinden “cigneme ve yutma” ortalamalar1 arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hs: Kraker duyusal 6zelliklerinden “yiizey diizgiinligii” ortalamalari arasinda
istatistiksel olarak anlaml1 bir farklilik vardir.

Ho: Kraker duyusal ozelliklerinden “agizda dagilma” ortalamalari arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hio:  Kraker duyusal ozelliklerinden “genel kabul edilebilirlik” ortalamalari
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

“Satin Alma Niyeti” ile ilgili hipotezler

Hii:  Kontrol (K1) krakerinin duyusal 6zelliklerinin tiiketicilerin satin alma
niyetine etkisi vardir.

Hi2: K2 krakerinin duyusal 6zelliklerinin tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi
vardir.

His: K3 krakerinin duyusal 6zelliklerinin tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi
vardir.

Hia: K4 krakerinin duyusal 6zelliklerinin tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi
vardir.

3.4.8. Arastirmanin Orneklemi

Bu c¢alisma kapsaminda iretilen krakerlerin, duyusal 06zelliklerinin
belirlenmesinin yani sira, tiiketicilerin satin alma niyeti de dl¢iilmektedir. Bu bilgiden

yola ¢ikarak toplamda, 90 kisiye duyusal analiz yapilmistir.
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Calismanin evrenini, belirtilen tarihlerde 19-75 yas araligindaki Tunceli ili
Munzur Universitesindeki 6grenci, siirekli isci, idari ve akademik personel ile 6zel
sektorde ¢alisan tiiketiciler olusturmakta olup, 6rneklem kolayda 6rnekleme yontemi

ile belirlenmistir.

3.4.9. Verilerin Toplanmasi ve Istatiksel Analizi

Calisma i¢in veri toplama islemi, Tunceli ilinin Merkez il¢esinde bulunan
Munzur Universitesi Sosyal Tesisler isletme Miidiirliigii ile Merkezi Yemekhane
Binasinda, 27-28 Nisan 2021 tarihleri arasinda standlar ve hazirlanan duyusal analiz

tiikketici panel formlar1 araciliiyla gergeklestirilmistir.

Tez kapsaminda, tiiketicilere uygulanan duyusal analiz formu iki bdliimden
olugmaktadir. Bu nedenle, 2 boliimde 3 farkli istatiksel degerlendirme yapilmstir.
Duyusal analize baslamadan once, katilimcilara demografik o6zellikleri ve tiiketici
aligkanliklarina yonelik sorular yonetilmistir. Katilimcilara demografik 6zellikleri
kisminda; cinsiyet, yas, egitim durumu, aylik gelir ve meslekleri ile ilgili sorular
sorulmustur. Demografik 6zelliklerde bulunan mesleginiz boliimiinde 6grenci ve
akademisyen siklarmin yanina bosluk birakilarak 6grenci ve akademisyenlerin
boliimleri yazilmasi istenmistir. Tiiketici aligkanliklarini belirlemek ig¢in 17 sorudan
olusan glutensiz beslenme, golevez bitkisinin taninirhigt ve satin alma niyetine iligkin
coktan se¢cmeli ¢esitli sorular sorulmustur. Katilimeilara herhangi bir gidaya alerjisi

olup olmadiklar1 panel basinda sorulmus, onaylart alinmistir.

Duyusal analiz formunun ilk béliimiinde; tim duyusal degerlendirmeler,
krakerlerdeki duyusal kalite kriterlerini i¢eren; Dursun (2015) ve Pala (2012)’nin
calismalar1 incelenerek, literatiir arastirmasi sonucunda, tez konusuna 6zgii olarak
modifiye edilmesiyle hazirlanmig tadim formu tizerinde, 1-9 hedonik skalasina (1:Son
Derece Kétii; 2:Cok Kotii; 3:Kotii; 4:Ortamin Alti Ve Kétiiniin Ustii; 5:0rta; 6:fyinin
Alti Ve Ortanin Ustii; 7:1yi; 8:Cok Lyi; 9:Miikemmel) gore degerlendirilmistir. Duyusal
analiz, 18-54 yaslar1 arasindaki 90 kisi tarafindan gergeklestirilmistir. Panelistler,
birbirinden etkilenmeyecek sekilde, aydinlik ve dis etkenlere kapali olan ortamda puan

vermislerdir.
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Krakerler; renk, koku, lezzet/tat, goriiniis, gevreklik, tekstiir (sertlik), ¢igneme
ve yutma, yiizey diizgiinligii, agizda dagilma ve genel kabul edilebilirlik olmak {izere
on (10) o6zellik bakimindan degerlendirilmistir. Verilerin degerlendirilmesinde JMP
IN 7.0.0 (Statistical Discovery from SAS 2007. Institue Inc.) programi ile varyans
analizi kullanilarak degerlendirilmistir. Elde edilen ortalama degerler arasindaki
istatistiki farkli gruplarin belirlenmesinde p<0.05 olasilik diizeyinde “LSD (Least
Significant Difference) testi” kullamilmustir. 3 tekerriirlii olarak tesadiif parselleri

deneme desenine gore yliriitiilmiistiir.

Calisma kapsaminda iretilen krakerlerin duyusal Ozellikleri; renk, koku,
lezzet/tat, goriiniis, gevreklik, tekstiir (sertlik), ¢igneme ve yutma, yiizey diizglinliigi,
agizda dagilma ve genel kabul edilebilirlik olarak satin alma niyetine etkisinin
belirlenmesi i¢in, verilerin degerlendirilmesi SPSS 22.0 istatistik programi
kullanilarak yapilmistir. Elde edilen verilen analizinde, “Dogrusal Regresyon Analizi”

yapilmistir.

Duyusal analiz formunun 1. ve 2. boélimleri igin arastirma verilerinin
degerlendirilmesi siirecinde SPSS 22.0 istatistik programi kullanilmistir. Analize
baslanilmadan 6nce elde edilen verilerin, kodlama islemleri yapilmis ve veriler analiz

icin hazir hale getirilmislerdir.

Duyusal analiz; formunun ikinci boliimiinde; panelistlere, tiiketici
aligkanliklarin1 belirlemek i¢in 17 sorudan olusan glutensiz beslenme, (Co6lyak
rahatsizl181, gblevez bitkisinin yumrusunun ve ununun taninirligi, saglikli beslenme ve
satin alma niyetine iligkin sorular yoneltilmistir. Panelistlerin bes (5) tane ¢oktan
se¢meli sorular1 isaretlemeleri istenmistir. Elde edilen verilerin degerlendirilmesi
SPSS 22.0 istatistik programi kullanilarak yapilmistir. Elde edilen verilen analizinde,

“Frekans Analizi” yapilmistir.
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DORDUNCU BOLUM

4. ARASTIRMANIN BULGULARI

Bu bdliimde, arastirma siirecince elde edilen bulgulara yer verilecek olup,

arastirma sonuglar tartigilacaktir.

4.1. KRAKERLERIN BIiLESIMI VE KALITE OZELLIKLERI

Krakerlerin kimyasal Ozellikleri, toplam diyet lif, karbonhidat ve enerji
degerleri, renk degerleri ve mineral madde igeriklerine yer verilecek olup arastirma

sonuclarini incelenecektir.
4.1.1. Krakerlerin Kimyasal Ozellikleri

Krakerlerin kimyasal 6zelliklerinden; nem, kiil,protein ve yag miktarlar1 Tablo
8’da verilmistir. Kontrol (K1) 6rneginin nem, kiil, protein ve yag miktarlari, GU ilaveli

kraker 6rneklerinin kimyasal 6zelliklerine gore daha diisiik degerler gostermistir.

Tablo 8: Krakerlerin Kimyasal Ozellikleri

Ornek Nem Kiil* Protein** Yag*
kodu (%) (%) (%) (%)
K1 10,1840,02° 2,55+0,02¢ 3,1140,59° 7,54+0,22¢
K2 10,75+0,05° 2,93+0,01¢ 4,32+0,02° 8,26+0,07°
K3 10,82+0,03° 3,49+0,03° 5,68+0,022 9,03+0,012
K4 11,34+0,032 4,16+0,012 5,590,022 9,24+0,052
Min 10,18 255 3,11 7,54
Max 11,34 4,16 5,68 9,24

YAyni siitunda farkh harflerle gésterilen ortalamalar arasinda p<0.05 oraninda istatistiksel olarak
onemli fark bulunmaktadir.
*Sonuglar kurumadde tizerinden hesaplanmuistir.

**Protein miktar: 6.25 faktor kullanilarak hesaplanmustir.
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v

Krakerlerin nem miktarlar1 incelendiginde % 10,18-11,34 arasinda degistigi
goriilmektedir. Golevez unu katki orani artisina bagli olarak, Kontrol (K1) 6rnegine
gore krakerlerin nem igerikleri istatiksel olarak onemli diizeyde (p < 0.05) yiiksek

cikmistir. GU katkili krakerlerin nem oranlar1 %10,75-11,34 arasinda degismistir.

e

Krakerlerin kiil miktarlar1 incelendiginde % 2,55-4,16 arasinda degistigi
goriilmektedir. GU katkisinin artisina parelel olarak kiil miktarida artmaktadir. GU
ilaveli krakerlerin kiil miktarlari (%2,93-4,16), kontrole gore (%2,55) 6nemli diizeyde
(p < 0.05) yiiksek belirlenmistir. %30 GU ilaveli krakerlerde, en yiiksek kiil miktar
(%4,16) tespit edilmistir. GU katkisinin yiiksek kiil icerigi, mineral igeriginin de

yiiksek olmasina neden olmustur.

Krakerlerin protein miktarlari incelendiginde, %3,11-5,68 degerleri arasinda
degismekte olup ilave edilen GU katkisinin artmasina paralel olarak protein miktarlar
da gostermektedir. GU ilaveli krakerlerin protein miktarlar1 (%4,32-5,68), kontrole
gore (%3,11) onemli diizeyde (p < 0.05) yiiksek bulunmustur. K3 ve K4 kraker
orneklerinin protein miktarlar1 istatiksel olarak farklilik bulunmamustir (p > 0.05).
GU'nun protein miktari, glutensiz un-karabugday unlart (GLU-KBU) unundan yiiksek
oldugu i¢in GU oranindaki artig, krakerlerin protein miktarlarinda da artisa neden

olmustur.

Krakerlerin yag miktarlar1 %7,54-9,24 arasinda degismektedir. Ilave edilen GU
katkis1 krakerlerin yag miktarinda istatistiksel olarak bir farklilik olustururken,
kontrole (%7,54) gore daha yiiksek bulunmustur. GU katkili krakerler arasinda, %30
GU Kkatkili kraker en yiiksek yag miktara (%9.24) sahip olup K4 6rneginin yag
miktari ile arasinda istatiksel agidan fark bulunmamistir (p > 0.05) (Tablo 13).

4.1.2. Krakerlerin Toplam Diyet Lif, Karbonhidrat ve Enerji Degerleri

Kontrol (K1) ve GU katkili krakerlerin (K2, K3 ve K4) kimyasal 6zelliklerinden;

toplam diyet lif miktar1, karbonhidat miktar1 ve enerji degerleri Tablo 9’da verilmistir.
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Tablo 9: Krakerlerin Toplam Diyet Lif, Karbonhidrat ve Enerji Degerleri
Ornek Toplam Diyet Lif Karbonhidrat Enerji (kcal /100 g)

kodu (%) (%)
K1 5,41+0,42¢ 76,61+0,42 365,12+2,652
K2 6,56+0,38° 73,74+0,08° 360,35:+1,06°
K3 7,53+0,43P 70,98+0,04° 357,77+1,61°
K4 10,25+0,112 69,67+0,03¢ 343,18+0,49¢
Min 5,41 69,67 343,18
Max 10,25 76,61 365,12

“Aymi siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasinda p < 0.05 oraminda istatistiksel olarak
onemli fark bulunmaktadir.

GU katkili krakerlerin toplam diyet lif miktarlart %6,56-%10,25 arasinda
degismektedir. GU ilavesi arttik¢a, krakerlerin toplam diyet lif miktarlar1 (%6,56-
10,25), kontrole (%5,41) gore istatistiksel olarak énemli diizeyde (p < 0.05) artmustir.
En yiiksek toplam diyet lif miktar1 %10,25 ile %30 GU katkil1 K4 kraker 6rneginde
saptanmustir. %30 GU katkili kraker ve kontrol 6rneginin toplam diyet lif miktarlar
arasinda istatistiksel olarak 6nemli diizeyde (p < 0.05) bir artis bulunmustur. GU’nun
yiiksek diyet lif icerigine sahip olmasi nedeniyle, kraker liretiminde oldugu gibi farkli

gida iiriinlerinde de diyet lif kaynag1 olarak kullanilabilecegi diisiiniilmektedir.

Krakerlerin karbonhidrat degerleri incelendiginde, %69,67-76,61 arasinda
degisirken, enerji degerleri 343,18-365,12 kcal/100 g arasinda degismistir. En yiiksek
karbonhidrat oran1 (%76,61) Kontrol (K1) 6rneginde, en diisiik karbonhidrat orani ise
(%69,67) K4 6rneginde gortlmistiir. GU ikameli krakerlerde (K2, K3 ve K4) Kontrol
(K1) drnegine gore GU arttikca karbonhidrat oraninda azaldigi goriilmektedir (p <
0.05). Krakerlere ilave edilen GU orani artisgina paralel olarak, krakerlerin
karbonhidrat ve enerji degerleri diismiistiir. En yiiksek enerji degeri (365,12 kcal)
kontrol (K1) orneginde, en diisiik enerji degeri (343,18 kcal) %30 GU katkili K4
kraker orneginde tespit edilmistir. Bu sonuglar incelendiginde, GU ilavesinin
krakerlerin enerji degerlerini istatiksel olarak dnemli diizeyde (p < 0.05) azalttig1 tespit
edilmistir. Bunun nedeninin, glutensiz un-karabugday unu (GLU-KBU) karigimi
yerine belli ikame oranlarinda kullanilan GU’nun krakerlerin diyet lif miktarini
artirmak  suretiyle, karbonhidrat ve enerji degerlerini azaltmasi oldugu
diistiniilmektedir. Bu baglamda GU’nun enerjisi azaltilmis gidalarda, katki olarak

kullanilma potansiyeline sahip oldugu sdylenebilir.
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4.1.3. Krakerlerin Renk Degerleri

Farkli formiilasyon oranlarinda iiretilen krakerlerin (K1 (Kontrol), K2 (%10 GU
ilaveli kraker), K3 (%20 GU ilaveli kraker), K4 (%30 GU ilaveli kraker) L*, a* ve b*
degerleri Tablo 10’da verilmistir. Krakerlerin renk degerlerinin degisimi Sekil 9’da
verilmigtir. Krakerlerin renk degerleri incelendiginde; GU ilave orani arttikca
krakerlerin L* degerlerinde kontrol (K1) 6rnegine gore 6nemli diizeyde azalma, a*
degerlerinde 6nemli diizeyde artis gézlenmistir (p < 0.05). GU ilave oram arttik¢a
krakerlerin b* degeri kontrol Grnegine gore onemli diizeyde (p < 0.05) azalma

goriilmiistiir (Tablo 10).

Tablo 10: Krakerlerin Renk Degerleri

Kraker Ornekleri L* a* b*
K1 74.51+0.292 0.43+0.15¢ 21.09+0.332
K2 71.66+0.71% 1.58+0.23 19.05+0.22°
K3 68.72+0.13" 2.34+0.36P 16.8440.14°
K4 66.16+1.46° 3.68+0.112 18.13+0.44"
Min 66.16 0.43 16.84
Max 7451 3.68 21.09

“Ayni siitunda farkli harflerle gésterilen ortalamalar arasinda p < 0.05 oraminda istatistiksel olarak
onemli fark bulunmaktadir

K4
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Sekil 9: Krakerlerin Renk Degerlerinin Degisimi
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Tiim kraker ornekleri incelendiginde en yiiksek L* degeri Kontrol (K1)
orneginde tespit edilmistir (Sekil 9). %10, 20 ve 30 oraninda GU ilaveli krakerlerin L*
degerleri (71,6-68,7-66,16), kontrol (K1) (L*: 74,51) 6rnegine gore 6nemli diizeyde (p
<0.05) diisiik oldugu goriilmektedir. Kontrol (K1) 6rnegi ile %10, 20 ve 30 GU ilaveli
krakerlerin L* istatiksel olarak (p <0.05) farklilik bulunmustur. GU katk1 orani arttik¢a
krakerlerin yiizey L* parlaklik degerlerinin diistiigii, krakerlerin daha mat bir
goriiniime sahip oldugu tespit edilmistir (Resim 8). Literatiirdeki farkli tirtinler ilave
edilerek iiretilen biskiivi drnekleri incelendiginde Sahan ve ark. (2012), Inkaya ve ark.
(2009) ve Diilger Altiner (2015) yaptig1 calismalarinda da benzer sonuglar alinirken,
Demir (2015)’in ¢aligmasinda irettikleri biskiivilerin daha parlak oldugu

belirlenmistir.

GU ilaveli krakerlerin a* degeri, kontrol (K1) 6rnegine gore artis gostermistir
(Sekil 9). Tim kraker 6rnekleri incelendiginde en yiiksek a* degeri K4 6rneginde
tespit edilmistir. %10, 20 ve 30 oraninda GU ilaveli krakerlerin a* degerleri (a*: 1,58-
2,34-3,68) kontrol (K1) (a*:0,43) 6rnegine gore dnemli diizeyde (p < 0.05) yiiksek
oldugu goriilmektedir. Kontrol (K1) 6rnegi ile %10, 20 ve 30 GU ilaveli krakerlerin
a* degerleri arasinda istatiksel olarak (p < 0.05) farklilik bulunmustur. GU katk1 oran1
arttikga krakerlerin yiizey a* degerlerinin arttig1 ve krakerlerin kirmiziliginin arttigi

tespit edilmistir (Resim 7).

GU ilaveli krakerlerin b* degeri kontrol (K1) 6rnegine gore azalis gostermistir
(p <0.05) (Sekil 9). Kraker 6rnekleri incelendiginde en yiiksek b* degeri kontrol (K1)
(b*: 21,085) 6rneginde goriilmiistiir. GU ilaveli krakerlerde b* degerleri sirasiyla %10
K2 orneginde 19,05, %20 K3 orneginde 16,84 ve %30 K4 o6rneginde 18,13 olarak
tespit edilmigtir. Sarilig1 gosteren b* degerinin azalis1 ile krakerlerin renkleri
koyulagsmistir (Resim 8). GU katkili krakerlerin b* degerleri, literatiir verileriyle
karsilastirildiginda, kestane unlu (Inkaya ve vd., 2009), igde unlu (Sahan vd., 2012)

benzer oldugu tespit edilmistir.
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Resim 8: Renk Analizi Yapilan Kraker Ornekleri

Kraker yapiminda kullanilan glutensiz un, karabugday unu ve gélevez ununun

renk degerleri asagidaki Tablo 11°de verilmistir.

Tablo 11: Unlarin Renk Degerleri

Renk Degerleri
Un Orneklerit L* a* b*

GU 97.26+1.40? -1.13+0.01¢ 4.96+0.01°
KBU 86.60+0.01" 0.2540.01° 10.01+0.04°
GOU 81.31+1.45° 2.95+0.212 11.66+0.55
Min 81.31 -1.13 4.96
Max 97.26 2.95 11.66

“Ayni siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasimda p < 0.05 oraninda istatistiksel olarak
onemli fark bulunmaktadir.

Unlarin renk degeri tablosu incelendiginde golevez ununda L* (agiklik-koyuluk)
degerinin (L*: 81,31) en diisiik oldugu gorilmektedir. L* degeri karabugday ununda
86,60 iken en yliksek glutensiz unda 97,26 goriilmektedir. Golevez unu ile glutensiz
un arasinda onemli diizeyde (p < 0.05) farklilik bulunmaktadir. Un 6rneklerin a*
(kirmizilik-yesillik) degerine bakildiginda en diisiik glutensiz unla -1,13 iken
karabugday ununda 0,25 ve en yiiksek goélevez ununda 2,95 oldugu goriilmiistiir.
Kraker yapiminda kullanilan unlarin b* (sarilik-mavilik) degerinde ise en dusiik
glutensiz un (4,96) iken karabugday ununda 10,01 ve en yiiksek golevez ununda 11,66

degeri goriilmektedir. Renk analizi yapilan un 6rnekleri Resim 9’da verilmistir.
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Resim 9: Kraker Yapiminda Kullanilan Un Ornekleri

4.1.4. Krakerlerin Mineral Madde icerikleri

Krakerlerin mineral madde analiz sonuglar1 Tablo 12’de verilmistir. Mineral
madde analizi sonuglarina gore, kraker drneklerinde ortalama olarak; sirasiyla en
yiiksek degerler: sodyum 7824,49 mg/kg, potasyum 4003,14 mg/kg, kalsiyum 1476,54
mg/kg, fosfor 1391,51 mg/kg ve magnezyum 539,08 mg/kg olarak bulunmustur (Tablo
12).

Kontrol (K1) kraker 6rneginin mineral madde igerikleri incelendiginde; sodyum
(Na) degeri 7824,49 mg/kg, potasyum (K) degeri 678,68 mg/kg, kalsiyum (Ca) degeri
360,53 mg/kg, magnezyum (Mg) degeri 219,89 mg/kg ve fosfor (P) degeri 725,23
mg/kg oldugu goriilmektedir.

K2 kraker 6rneginin mineral madde icerikleri incelendiginde; sodyum (Na)
degeri 6687,2 mg/kg, potasyum (K) degeri 2912,67 mg/kg, kalsiyum (Ca) degeri
995,18 mg/kg, magnezyum (Mg) degeri 405,01 mg/kg ve fosfor (P) degeri 1082,87
mg/kg oldugu goriilmektedir.

K3 kraker 6rneginin mineral madde icerikleri incelendiginde; sodyum (Na)
degeri 6732,2 mg/kg, potasyum (K) degeri 3939,38 mg/kg, kalsiyum (Ca) degeri
1379,49 mg/kg, magnezyum (Mg) degeri 496,28 mg/kg ve fosfor (P) degeri 1242,08
mg/kg oldugu goriilmektedir.
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K4 kraker orneginin mineral madde igerikleri incelendiginde; sodyum (Na)
degeri 6245,09 mg/kg, potasyum (K) degeri 4003,14 mg/kg, kalsiyum (Ca) degeri
1476,54 mg/kg, magnezyum (Mg) degeri 539,08 mg/kg ve fosfor (P) degeri 1391,51
mg/kg oldugu goriilmektedir.

Tablo 12: Krakerlerin Mineral Madde Igerikleri

Mineral Madde Icerigi (mg/kg)

Ornek Sodyum Potasyum Kalsiyum Magnzeyum Fosfor
kodu (Na) (K) (Ca) (Mg) P)

K1 7824,49+56,92° 678,68+6,07°¢ 360,53+2,02¢ 219,89+1,26° 725,23+5,08¢
K2 6687,204231,89°  2912,67+67,30° 995,18+7,32¢ 405,01+4,38° 1082,87+4,16¢
K3 6732,13£133,07°  3939,38+16,981%  1379,49+18,21°  496,28+6,93" 1242,08+3,818
K4 6245,09+73,26° 4003,14+£61,478  1476,54+10,03*  539,08+11,58*  1391,51£19,06%
Min 6245,09 678,68 360,53 219,89 725,23
Max 7824,49 4003,14 1476,54 539,08 1391,51

*Ayni siitunda farkli harflerle gésterilen ortalamalar arasinda p < 0.05 oraninda istatistiksel olarak
onemli fark bulunmaktadir.

Krakerlerin mineral madde igeriginin degisimi Sekil 10°da verilmistir.
Krakerlerin minarel igerigi degisimleri sonuglarinda; sodyum (Na) minareli kontrol
(K1-7824,49) orneginden K2 (6687,20), K3 (6732,13) ve K4 (6245,09) 6rneklerine
dogru azalig gosterdigi tespit edilmistir. Diger mineraller; potasyum (K), kalsiyum
(Ca), magnezyum (Mg) ve fosfor (P) igerikleri, kontrol (K1) 6rnegine gore K2, K3 ve
K4 o6rneklerinde diizenli bir atig gosterdigi Sekil 10°da goriilmektedir.
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Sekil 10: Krakerlerin Mineral Madde Iceriginin Degisimi (mg/kg)

4.2. KRAKERLERIN DUYUSAL ANALIZ PANELI

Bu boliimde duyusal panel katilimeilarin demografik 6zellikleri, krakerlerin
duyusal analizleri, katilimcilarin krakerleri satin alma niyetine iliskin bulgurlar1 ve

gida tiriinlerini satin alma davranis ve aliskanliklart incelenmektedir.

4.2.1. Duyusal Panel Katihmcilarinin Demografik Ozelliklerine iliskin

Arastirma Bulgulan

Bu boéliimde, aragtirmaya dahil edilen 90 katilimcinin demografik 6zeliklerine

iligkin aragtirma bulgularina yer verilmistir.

Asagidaki Tablo 13’te goriildiigii tizere, arastirmaya dahil edilen katilimcilarin
%56,7’sini (51 kisi) kadinlar, %43,3’ti¢tini (39 kisi) ise erkekler olusturmaktadir.
Arastirmaya dahil edilen katilimcilarin yas dagilimlari incelendiginde; %48,9’unu (44
kisi) “18-25” yas araligindaki, %18,9’unu (17 kisi) “26-34” yas araligindaki,
%21,1’ini (19 kisi) “35-44” yas araligindaki ve %11,1’ini (10 kisi) “45-54” yas
araligindaki yas araligindaki kisilerin olusturdugu goriilmektedir. Ayrica 55 yas ve

tizeri grubundan hi¢ kimse ankete katilmamustir.
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Tablo 13: Katilimcilarin Demografik Ozelliklerine Iligskin Arastirma Bulgular

Demografik Ozellikler Say (n) Yiizde (%)
Kadin 51 56,7
Cinsiyet Erkek 39 43,3
Toplam 90 100
18-25 44 48,9
26-34 17 18,9
35-44 19 211
Yas 45-54 10 11,1
55 ve lizeri 0 0,0
Toplam 90 100
Hkt‘)gretim 15 16,7
Lise 46 51,1
" Lisans 16 17,8
Egitim Yiiksek Lisans 9 9,0
Doktora 4 4.4
Toplam 90 100
2.000 TL ve alti 40 44,4
2.001-4.000 TL 20 22,0
. 4.001-6.000 TL 16 17,8
s 6.001-8.000 TL 7 7.8
8.001 TL ve tizeri 7 7,8
Toplam 90 100
Serbest meslek 0 0,0
Ozel sektor 20 22,2
Memur/Kamu 23 25,6
Emekli 0 0,0
Meslek* Ogrenci 40 44,4
Ev Hanimi 0 0,0
Akademisyen 7 7.8
Diger 0,0 0,0
Toplam 90 100

* Katilimcilara agik uglu olarak sorulmus olup, aragtirmaci tarafindan kategorize edilmistir.

Katilimcilarin egitim durumlari incelenirken, son mezun olduklar1 okul dikkate
alinmis olup, tiniversitede Ogrenim goren bireyler lise grubuna dahil edilmistir.
Katilimeilarin egitim durumlart incelendiginde; %16,7’sinin (15 kisi) ilkogretim,
%351,1’1nin (46 kisi) lise, %17,8’inin (16 kisi) lisans, %10,0 unun (9 kisi) yliksek lisans

ve %4,4’liniin (4 kisi) doktora mezunu oldugu goriilmektedir.
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Duyusal panele, Gastronomi ve Mutfak sanatlar1 O6grencilerinin  ve
akademisyenlerinin katilim oranmin yiiksek olmasi farkindalik agisindan duyusal

analiz sonuglarini olumlu olarak etkiledigi diisiiniilmektedir.

Katilimcilarin gelir durumlari incelendiginde; %44,4 iiniin (40 kisi) “2.000 TL
ve alt1”, %22,2’sinin (20 kisi) “2.001-4.000 TL”, %17,8’inin (16 kisi) “4.001-6.000
TL”, %7,8’inin (7 kisi) “6.001-8.000 TL” ve %7,8’inin (7 kisi) “8.001 TL ve tlizeri”

aylik gelir grubunda yer aldig1 goriilmiistiir.

Katilimcilarin meslek gruplari incelendiginde; %22,2°sinin (20 kisi) 6zel
sektor calisani, %25,6’siin (23 kisi) memur/kamu calisani, %44,4’linlin (40 kisi)
ogrenci ve %7,8’inin (7 kisi) akademisyen olarak yer aldigi goriilmiistiir. Ayrica
katilimcilardan 6grenci grubunun tamamini (40 kisi) Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
lisans 6grencileri olusturmaktadir. Emekli, ev hanimi ve diger gruplarindan calismaya

katilan panelistin olmadig1 goriilmiistiir.

4.2.2. Krakerlerin Duyusal Ozellikleri

Bu boliimde, krakerlerin duyusal 6zelliklerine yonelik sonuglara yer verilmistir.
Degerlendirme tadim formu tizerinde, 1-9 hedonik skalas1 (9 Puan: Miikemmel, 8
Puan: Cok lyi, 7 Puan: Iyi, 6 Puan: Iyinin alt: ve Ortanin Ustii, 5 Puan: Orta, 4 Puan:
Ortanin Alt1 ve Koétiiniin Ustii, 3 Puan: Kétii, 2 Puan: Cok Kétii, 1 Puan: Son Derece
Kotii) tizerinden yapilmigtir. Her bir panelistin her bir kraker denemesi i¢in verdigi
degerlerin ortalamasi ve standart sapmasi belirlenmistir. Orneklere ait duyusal panel

formu Ek-3’de verilmistir.

Farkli oranlarda golevez unu ikamesi ilave edilerek fiiretilen Kontrol (K1), K2,
K3 ve K4 krakerlerine yapilan duyusal analizler sonucunda elde edilen; renk, koku,
lezzet/tat, goriintis, gevreklik, tekstiir (sertlik), cigneme ve yutma, yiizey diizgiinliigii,
agizda dagilma ve genel kabul edilebilirlik 6zelliklerine ait sonuglar Tablo 14’de,
Kontrol (K1), K2, K3 ve K4 krakerlerin duyusal 6zelliklerinin degisimi Sekil 11’de

verilmistir.
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Tablo 14: Krakerlerin Tiim Duyusal Ozeliklerine Ait Analiz Sonuglari

Duyusal Ozellikler

Ornek

Rk Kok LesTa Grinty G o SR Mo s Go b
K1 6,28+1,87%  5,97+1,69°  5,60+1,97°  6,81x1,728  522+2,04°  5,50+2,06°  6,11+1,88"  6,87+1,57° 6,02+1,98°  6,26+1,56
K2 6,07+1,67%  6,10+1,75*  5,93+1,83%  6,33+1,51°  5614+2,05°°  5,67+2,01°  6,29+1,80®  6,87+1,34 6,22+1,89°  6,46+1,57°
K3 6,30+1,732  6,60+1,73%  6,37£1,73%®  6,50+1,51®®  6,32+1,88%  6,32+1,83°>  6,63£1,75%  7,03+1,372 6,80+1,822  7,03+1,44°
K4 6,38+1,80%  6,74+1,75°  6,79£2,01°  6,64=1,60® 6,67+1,88%  6,98+1,87*  6,77+1,64%  7,10£1,61° 6,90+1,84*  7,32+1,66
Min-Max  6,07-6,38 5,97-6,74 5,60-6,79 6,33-6,81 5,22-6,67 5,50-6,98 6,11-6,77 6,87-7,10 6,02-6,90 6,26-7,32
Ort+SD  6,26+1,77  6,35£1,73 6,17+1,89  6,57+1,58 596+1,96  6,12+1,95 6,45£1,77  6,97+1,47 6,49+1,88  6,77%1,56

*LSD testinde aymi siitunda farkl harflerle gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak onemli fark bulunmaktadir (p<0.05).

1K1: Kontrol; K2, K3 ve K4: Gélevez (Colocasia esculenta L. Schott) yumrusu unu ile zenginlestirilmis krakerler.
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Sekil 11: Krakerlerin Duyusal Ozeliklerinin Degisimi

Farkli oranlarda gblevez unu ilave edilerek iiretilen Kontrol (K1), K2, K3 ve K4
krakerlerine renk i¢in yapilan duyusal analizler sonuglar1 incelenmistir. Krakerlerin
duyusal analiz sonuglari incelendiginde, renk 6zelligi yoniinden en yiiksek puan 6,38
ile K4 krakeri alirken, en diisiik puani ise 6,07 puan ile K2 krakeri almigtir. LSD testi
sonuglarina gore, Kontrol (K1) 6rnegi ile K2, K3 ve K4 krakerlerinin puanlart tim
orneklerde benzer bulunmustur (p > 0.05). Bu sonugla golevez unu ikamesinin renk

degisimine neden olmadig diisiiniilmektedir.

Sekil 11 incelendiginde; tiiketiciler tarafindan yapilan duyusal degerlendirme
sonucuna gore tiim krakerler ortalama 6 iizerinde puan alip renk ozelligi yoniinden

“kabul edilebilir’ ve “iyinin alti, ortanin iistii” olarak nitelendirilmistir.

S6z konusu iliskiler incelendiginde, ilgili degiskenler i¢in olusturulan “Hi Ana
Hipotezi” altinda yer alan Hia, Hib, Hic, alt hipotezi reddedilmistir. Hi Ana Hipotezi

ana ve alt hipotezleri ile birlikte reddedilmistir.

Farkl1 oranlarda golevez unu ilave edilerek tiretilen Kontrol (K1), K2, K3 ve K4
krakerlerine koku i¢in yapilan duyusal analizler sonuglar1 incelenmistir. Krakerlerin
duyusal analiz sonuglar1 incelendiginde, koku 6zelligi yoniinden en yiiksek puani 6,74

ile K4 krakeri alirken, en diisiik puani ise 5,97 degeri ile Kontrol (K1) krakeri almistir.
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LSD testi sonuglarina gore, Kontrol (K1) 6rnegi ile K2 krakeri 6rnegi benzer bulunmus
olup (p > 0.05), diger kraker 6rnekleri Kontrol (K1) 6rnegine gore farkli bulunmustur
(p < 0.05). Bu sonugla golevez unu ikamesinin %20 ve %30 oraninda artmasi koku

degisimine neden oldugu diisiiniilmektedir.

Sekil 11 incelendiginde; tiiketiciler tarafindan yapilan duyusal degerlendirme
sonucuna gore tiim krakerler ortalama 5 tizerinde puan alip koku &zelligi yoniinden

“kabul edilebilir” ve “iyinin alti, ortanin iistii” olarak nitelendirilmistir.

S6z konusu iliskiler incelendiginde, ilgili degiskenler i¢in olusturulan “Hz Ana
Hipotezi” altinda yer alan Hoa alt hipotezi reddedilmis olup H2 Ana Hipotezi ile birlikte
Hap ve Hye alt hipotezleri kabul edilmistir.

Farkli oranlarda g6levez unu ilave edilerek iiretilen Kontrol (K1), K2, K3 ve K4
krakerlerine lezzet/tat igin yapilan duyusal analizler sonuglar1 incelenmistir.
Krakerlerin duyusal analiz sonuglar1 incelendiginde, lezzet/tat 6zelligi yoniinden en
yiiksek puani 6,79 ile K4 krakeri alirken, en diisiik puani ise 5,60 degeri ile Kontrol
(K1) krakeri almigtir. LSD testi sonuglarina gore, Kontrol (K1) 6rnegi ile K2 krakeri
ornegi benzer bulunmus olup (p > 0.05), diger krakerler 6rnekleri Kontrol (K1)
ornegine gore farkli bulunmustur (p < 0.05). Bu sonugla gélevez unu ikamesinin %20

ve %30 oraninda artmasi lezzet/tat degisimine neden oldugu diisiiniilmektedir.

Sekil 11 incelendiginde; tiiketiciler tarafindan yapilan duyusal degerlendirme
sonucuna gore tiim krakerler ortalama 5 iizerinde puan alip lezzet/tat 6zelligi yoniinden

“kabul edilebilir’ ve “iyinin alti, ortanin iistii” olarak nitelendirilmistir.

S6z konusu iliskiler incelendiginde, ilgili degiskenler i¢in olusturulan “Hz Ana
Hipotezi” altinda yer alan Hza alt hipotezi reddedilmis olup Hz Ana Hipotezi ile birlikte

Hap ve Hac alt hipotezleri kabul edilmistir.

Farkl1 oranlarda golevez unu ilave edilerek tiretilen Kontrol (K1), K2, K3 ve K4
krakerlerine goriiniis igin yapilan duyusal analizler sonuglar1 incelenmistir.
Krakerlerin duyusal analiz sonuglar1 incelendiginde, goriiniis 6zelligi yoniinden en

yiiksek puan1 6,81 ile Kontrol (K1) krakeri alirken, en diisiik puani ise 6,33 puan ile
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K2 krakeri almistir. LSD testi sonuglarina gore, Kontrol (K1) 6rnegi ile K2 krakeri
ornegi farkli bulunmus olup (p <0.05), diger krakerler 6rnekleri Kontrol (K1) 6rnegine

gore benzer bulunmustur (p > 0.05).

Sekil 11 incelendiginde; tiiketiciler tarafindan yapilan duyusal degerlendirme
sonucuna gore tiim krakerler ortalama 6 tizerinde puan alip goriiniis 6zelligi yoniinden

“kabul edilebilir’ ve “iyinin alti, ortanin iistii” olarak nitelendirilmistir.

S6z konusu iligkiler incelendiginde, ilgili degiskenler i¢in olusturulan “Hs Ana
Hipotezi” altinda yer alan Haa alt hipotezi ile Hs Ana Hipotezi kabul edilmis Hap ve

Hac alt hipotezleri reddedilmistir.

Farkli oranlarda golevez unu ilave edilerek tiretilen Kontrol (K1), K2, K3 ve K4
krakerlerine gevreklik i¢in yapilan duyusal analizler sonuglari incelenmistir.
Krakerlerin duyusal analiz sonuglar1 incelendiginde, gevreklik 6zelligi yoniinden en
yiiksek puani 6,67 ile K4 krakeri alirken, en diisiik puani ise 5,22 degeri ile Kontrol
(K1) krakeri almistir. LSD testi sonuglarina gore, Kontrol (K1) 6rnegi ile K2 krakeri
ornegi benzer bulunmus olup (p > 0.05), diger krakerler 6rnekleri Kontrol (K1)
ornegine gore farkli bulunmustur (p < 0.05). Bu sonugla gélevez unu ikamesinin %20

ve %30 oraninda artmas1 gevreklik degisimine neden oldugu diistintilmektedir.

Sekil 11 incelendiginde; tiiketiciler tarafindan yapilan duyusal degerlendirme
sonucuna gore tim krakerler ortalama 5 iizerinde puan alip gevreklik &zelligi

yoniinden “kabul edilebilir” ve “orta” olarak nitelendirilmistir.

S6z konusu iliskiler incelendiginde, ilgili degiskenler i¢in olusturulan “Hs Ana
Hipotezi” altinda yer alan Hs, alt hipotezi reddedilmis olup Hs Ana Hipotezi ile birlikte
Hsp ve Hsc alt hipotezleri kabul edilmistir.

Farkli oranlarda golevez unu ilave edilerek tiretilen Kontrol (K1), K2, K3 ve K4
krakerlerine tekstiir(sertlik) i¢in yapilan duyusal analizler sonuglari incelenmistir.
Krakerlerin duyusal analiz sonuglar1 incelendiginde, tekstiir(sertlik) 6zelligi yoniinden
en yiiksek puani 6,98 ile K4 krakeri alirken, en diisiik puan1 ise 5,50 puani ile Kontrol
(K1) krakeri almistir. LSD testi sonuglarina gore, Kontrol (K1) 6rnegi ile K2 krakeri

65



ornegi benzer bulunmus olup (p > 0.05), diger krakerler 6rnekleri Kontrol (K1)
ornegine gore farkli bulunmustur (p < 0.05). Bu sonugla golevez unu ikamesinin %20

ve %30 oraninda artmasi tekstiir(sertlik) degisimine neden oldugu diisiiniilmektedir.

Sekil 11 incelendiginde; tiiketiciler tarafindan yapilan duyusal degerlendirme
sonucuna gore tiim krakerler ortalama 5 iizerinde puan alip tekstiir(sertlik) ézelligi

yoniinden “kabul edilebilir” ve “iyinin alti, ortanin iistii” olarak nitelendirilmistir.

S6z konusu iligkiler incelendiginde, ilgili degiskenler i¢in olusturulan “Hs Ana
Hipotezi” altinda yer alan Hea alt hipotezi reddedilmis olup He Ana Hipotezi ile birlikte
Heb Ve Hec alt hipotezleri kabul edilmistir.

Farkli oranlarda golevez unu ilave edilerek tiretilen Kontrol (K1), K2, K3 ve K4
krakerlerine ¢igneme ve yutma igin yapilan duyusal analizler sonuglari incelenmistir.
Krakerlerin duyusal analiz sonucglar1 incelendiginde, ¢igneme ve yutma Ozelligi
yoniinden en yliksek puani 6,77 ile K4 krakeri alirken, en diisiik puani ise 6,11 puani
ile Kontrol (K1) krakeri almigtir. LSD testi sonuglarina gore, Kontrol (K1) 6rnegi ile
K2 krakeri 6rnegi benzer bulunmus olup (p > 0.05), diger krakerler drnekleri Kontrol
(K1) 6rnegine gore farkli bulunmustur (p < 0.05). Bu sonugla gblevez unu ikamesinin
%20 ve %30 oraninda artmasi ¢igneme ve yutma degisimine neden oldugu

diistiniilmektedir.

Sekil 11 incelendiginde; tiiketiciler tarafindan yapilan duyusal degerlendirme
sonucuna gore tiim krakerler ortalama 6 tizerinde puan alip ¢cigneme ve yutma 6zelligi

yoniinden “kabul edilebilir” ve “lyinin alti, ortanin iistii” olarak nitelendirilmistir.

S6z konusu iligkiler incelendiginde, ilgili degiskenler i¢in olusturulan “H7 Ana
Hipotezi” altinda yer alan H7a alt hipotezi reddedilmis olup H7 Ana Hipotezi ile birlikte

Hzp ve Hyc alt hipotezleri kabul edilmistir.

Farkli oranlarda gdlevez unu ilave edilerek iiretilen Kontrol (K1), K2, K3 ve
K4 krakerlerine yiizey diizgiinliigii i¢in yapilan duyusal analizler sonuglari
incelenmistir. Krakerlerin duyusal analiz sonuglar1 incelendiginde, ylizey diizgiinliigii

Ozelligi yoniinden en yiiksek puani 7,10 ile K4 krakeri alirken, en diisiik puani ise 6,87
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puani ile Kontrol (K1) krakeri almigtir. LSD testi sonuglarina gére, Kontrol (K1)
ornegi ile K2, K3 ve K4 krakerlerinin puanlar1 tiim 6rneklerde benzer bulunmustur (p
> 0.05). Bu sonugla golevez unu ikamesinin ylizey diizgiinliigii degisimine neden

olmadig1 diisliniilmektedir.

Sekil 11 incelendiginde; tiiketiciler tarafindan yapilan duyusal degerlendirme
sonucuna gore tim krakerler ortalama 6 iizerinde puan alip yiizey diizgiinliigii 6zelligi

yoniinden “kabul edilebilir” ve “iyinin alti, ortanin iistii” olarak nitelendirilmistir.

S6z konusu iliskiler incelendiginde, ilgili degiskenler i¢in olusturulan “Hg Ana
Hipotezi” altinda yer alan Hga, Hsb, Hac, alt hipotezi reddedilmistir. Hg Ana Hipotezi
ana ve alt hipotezleri ile birlikte reddedilmistir.

Farkli oranlarda g6levez unu ilave edilerek iiretilen Kontrol (K1), K2, K3 ve K4
krakerlerine agizda dagilma i¢in yapilan duyusal analizler sonuglari incelenmistir.
Krakerlerin duyusal analiz sonuglari incelendiginde, agizda dagilma 6zelligi yoniinden
en yiiksek puani 6,90 ile K4 krakeri alirken, en diisiik puani ise 6,02 puani ile Kontrol
(K1) krakeri almigtir. LSD testi sonuglarina gore, Kontrol (K1) 6rnegi ile K2 krakeri
ornegi benzer bulunmus olup (p > 0.05), diger krakerler 6rnekleri Kontrol (K1)
ornegine gore farkli bulunmustur (p < 0.05). Bu sonugla golevez unu ikamesinin %20

ve %30 oraninda artmasi agizda dagilma degisimine neden oldugu diistiniilmektedir.

Sekil 11 incelendiginde; tiiketiciler tarafindan yapilan duyusal degerlendirme
sonucuna gore tim krakerler ortalama 6 iizerinde puan alip agizda dagilma ozelligi

yoniinden “kabul edilebilir” ve “lyinin alti, ortanin iistii” olarak nitelendirilmistir.

S6z konusu iliskiler incelendiginde, ilgili degiskenler i¢in olusturulan “Hg Ana
Hipotezi” altinda yer alan Hoa alt hipotezi reddedilmis olup Ho Ana Hipotezi ile birlikte

Hopn Ve Hg alt hipotezleri kabul edilmistir.

Farkl1 oranlarda golevez unu ilave edilerek tiretilen Kontrol (K1), K2, K3 ve K4
krakerlerine genel kabul edilebilirlik igin yapilan duyusal analizler sonuglari
incelenmistir. Krakerlerin duyusal analiz sonuglar1 incelendiginde, genel kabul

edilebilirlik 6zelligi yoniinden en yiiksek puani 7,32 ile K4 krakeri alirken, en diisiik
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puani ise 6,26 degeri ile Kontrol (K1) krakeri almistir. LSD testi sonuglarina gore,
Kontrol (K1) 6rnegi ile K2 krakeri 6rnegi benzer bulunmus olup (p > 0.05), diger
krakerler 6rnekleri Kontrol (K1) 6rnegine gore farkli bulunmustur (p < 0.05). Bu
sonucla golevez unu ikamesinin %20 ve %30 oraninda artmasi genel kabul
edilebilirligin degisimine neden oldugu diisliniilmektedir. Sekil 11 incelendiginde;
tiiketiciler tarafindan yapilan duyusal degerlendirme sonucuna gore tiim krakerler
ortalama 6 iizerinde puan alip genel kabul edilebilirlik 6zelligi yoniinden “kabul
edilebilir” ve “iyinin alti, ortanin iistii” olarak nitelendirilmistir. S6z konusu iliskiler
incelendiginde, ilgili degiskenler i¢in olusturulan “Hio Ana Hipotezi” altinda yer alan
Hioa alt hipotezi reddedilmis olup Hio Ana Hipotezi ile birlikte Hion Ve Hioc alt
hipotezleri kabul edilmistir.

Renk
Genel Kabul 8,00
enel rabu 7,00 Koku
Edilebilirlik 6,00
Agizda Dagilma Lezzet/Tat
|
Yiizey Diizgiinliigii \// ) Goriinils
Cigneme ve Yutma Gevreklik
Sertlik
e— ] K2 K3 K4

Sekil 12: Krakerlerin Duyusal Analiz Sonuglarinin Radar Grafiginde Degisimi

68



Resim 10: Duyusal Analizde Kullanilan Kraker Ornekleri

4.2.3. Duyusal Panel Katihmcilarinin Krakerlerin Satin Alma Niyetine

iliskin Bulgular

Bu boliimde, krakerlerin duyusal 6zelliklerinin, tiiketicilerin satin alma niyeti
tizerindeki etkisini belirlemek amaci ile, %95 giliven sinirinda uygulanan regresyon
analizlerinin sonuglarina yer verilmistir. Tablo 15’de Kontrol (K1) krakerinin duyusal
ozelliklerini ifade eden faktorlerin, tiiketicilerin satin alma niyeti iizerindeki etkisine

yonelik model 6zeti verilmistir.
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Tablo 15: Kontrol (K1) Krakerinin Duyusal Ozellikleri- Satin Alma Niyeti Modeli
Model R R Square
1 ,581% ,337

a. Bagimsiz Degiskenler: Renk, Koku, Lezzet/Tat, Goriiniis, Gevreklik, Teksttir (Sertlik),
Cigneme ve Yutma, Yiizey Diizgiinligii, Agizda Dagilma, Genel Kabul Edilebilirlik.
b.  Bagimli Degisken: Satin Alma Niyeti.

Tablo 15°de incelenmesi gereken deger R? degeridir. Bu sonuca gore; renk,
koku, lezzet/tat, goriiniis, gevreklik, tekstlir (sertlik), ¢igneme ve yutma, yiizey
diizgiinligii, agizda dagilma, genel kabul edilebilirlik bagimsiz degiskenlerinin “satin
alma niyeti” bagimmli degiskenine ait varyansi %33,7 oraninda acikladig
goriilmektedir. Diger bir ifade ile “satin alma niyeti” davranisinin %33,7 oraninda bu
faktorlere bagl olarak sekillendigi anlasilmaktadir. Modeldeki katsayilarin tahmin

degerleri ve bunlara iligkin t degerleri ise Tablo 16’de verilmektedir.

Tablo 16: Kontrol (K1) Krakerinin Duyusal Ozellikleri - Satin Alma Niyeti Modeli

Katsayilar Tablosu
Model B t Sig.
1 (Constant) 147 1,399 ,166
Satin alma niyeti — renk -,034 -,462 ,645
Satin alma niyeti — koku -,031 -,.363 718
Satin alma niyeti — lezzet/tat ,083 1,023 310
Satin alma niyeti — goriiniis , 101 1,165 247
Satin alma niyeti — gevreklik ,161 1,960 ,053
Satin alma niyeti — tekstiir (sertlik) - 111 -1,293 ,200
Satin alma niyeti — cigneme ve yutma ,210 2,251 ,027
Satin alma niyeti — yiizey diizgiinliigii ,071 ,829 ,409
Satin alma niyeti — agizda dagilma -,081 -,890 376
Satin alma niyeti — genel kabul edilebilirlik ,036 ,260 ,795

*p>0,05 anlamsiz; p < 0,05 anlamly; giivenilirlik: %95.

Katsay1 (Coefficients) tablosu, regresyon denklemi icin kullanilan regresyon
katsayilarin1 ve bunlarin anlamlilik diizeylerini vermektedir. Arastirmada, Kontrol
(K1) krakerinin duyusal 6zellikleri arasinda yer alan, ¢igneme ve yutma ozelligi ile
“satin alma niyeti” degiskeni arasindaki iligkilerin p < 0,05 diizeyinde anlaml1 oldugu

goriilmektedir. Bu bulgulardan hareketle, Kontrol (K1) krakerinin ¢igneme ve yutma
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Ozelliklerinin genel olarak “satin alma niyeti” {lizerinde, anlamli bir etkisi oldugu

sOylenebilir.

Kontrol (K1) krakerinin duyusal ozellikleri ile “satin alma niyeti” bagimli

degiskenine ait regresyon denklemi,
Y (Satin Alma Niyeti) =0,747 + 0,210*(Cigneme ve Yutma) seklinde yazilir.

Tabloda da gorildiigii tizere, ¢igneme ve yutma Ozelligindeki 1 birimlik artig
satin alma niyetini 0,210 birim arttiracaktir. S6z konusu iligkiler incelendiginde, ilgili
degiskenler i¢in olusturulan “Hi11 Ana Hipotezi” altinda yer alan Hiig alt hipotezi ile
H11 Ana Hipotezi kabul edilmis olup Hiia, Hi1b, Hi1c, H11d, Hi1e, H1af, Hi1n, Hi1i, Higj, alt

hipotezleri reddedilmistir.

Tablo 17’de K2 krakerinin duyusal oOzelliklerini ifade eden faktorlerin,

tiikketicilerin satin alma niyeti {izerindeki etkisine yonelik model 6zeti verilmistir.

Tablo 17: K2 Krakerinin Duyusal Ozellikleri- Satin Alma Niyeti Modeli
Model R R Square
1 ,635% 403

a. Bagimsiz Degiskenler: Renk, Koku, Lezzet/Tat, Gorlinis, Gevreklik, Tekstir (Sertlik),
Cigneme ve Yutma, Yiizey Diizgiinligii, Agizda Dagilma, Genel Kabul Edilebilirlik.
b. Bagmmli Degisken: Satin Alma Niyeti.

Tablo 17°de incelenmesi gereken deger R? degeridir. Bu sonuca gére; renk,
koku, lezzet/tat, goriiniis, gevreklik, tekstiir (sertlik), ¢igneme ve yutma, ylizey
diizgiinliigii, agi1zda dagilma, genel kabul edilebilirlik bagimsiz degiskenlerinin “satin
alma niyeti” bagimli degiskenine ait varyansi %40,3 oraninda acikladig
goriilmektedir. Diger bir ifade ile “satin alma niyeti” davranisinin %40,3 oraninda bu
faktorlere bagl olarak sekillendigi anlasilmaktadir. Modeldeki katsayilarin tahmin

degerleri ve bunlara iligkin t degerleri ise Tablo 18’de verilmektedir.
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Tablo 18: K2 Krakerinin Duyusal Ozellikleri- Satin Alma Niyeti Modeli Katsayilar

Tablosu
Model B t Sig.
1 (Constant) ,507 1,028 ,307
Satin alma niyeti — renk -,069 -1,013 314
Satin alma niyeti — koku 114 1,581 ,118
Satin alma niyeti — lezzet/tat -018 -,224 ,823
Satin alma niyeti — goriiniis -,012 -,125 ,901
Satin alma niyeti — gevreklik ,056 677 ,500
Satin alma niyeti — tekstiir (sertlik) ,014 174 ,862
Satin alma niyeti — ¢cigneme ve yutma ,067 ,683 ,496
Satin alma niyeti — yiizey diizgiinliigii ,126 1,404 ,164
Satin alma niyeti — agizda dagilma -,069 -, 756 452
Satin alma niyeti — genel kabul edilebilirlik ,228 1,949 ,055

*p>0,05 anlamsiz; p < 0,05 anlamli; giivenilirlik: %95.

Katsay1 (Coefficients) tablosu, regresyon denklemi i¢in kullanilan regresyon
katsayilarint ve bunlarin anlamlilik diizeylerini vermektedir. Arastirmada, K2
krakerinin duyusal ozellikleri arasinda yer alan; renk, koku, lezzet/tat, goriinis,
gevreklik, tekstiir (sertlik), ¢cigneme ve yutma, yiizey diizgiinligii, agizda dagilma,
genel kabul edilebilirlik ile “satin alma niyeti” degiskeni arasindaki iliskilerin p <0,05
diizeyinde anlamli bir iligki olmadigi goriilmektedir. Bu bulgulardan hareketle, K2
krakerinin renk, koku, lezzet/tat, goriiniis, gevreklik, tekstiir (sertlik), ¢igneme ve
yutma, yiizey diizgiinliigii, agizda dagilma, genel kabul edilebilirlik 6zelliklerinin

genel olarak “satin alma niyeti” lizerinde, anlaml bir etkisi olmadig1 sdylenebilir.

K2 krakerinin duyusal 6zellikleri ile “satin alma niyeti” bagimli degiskenine ait
regresyon denklemi, bulunmamaktadir. S6z konusu iligkiler incelendiginde, ilgili
degiskenler i¢in olusturulan “Hi2 Ana Hipotezi” altinda yer alan Hiza, Hi2n, Hi2c, Hi2g,

H1oe, Hi2f, Hi2g, Hi2n, H12i, Hioj hipotezleri ile Hi2 Ana Hipotezi birlikte reddedilmistir.

Tablo 19°da K3 krakerinin duyusal oOzelliklerini ifade eden faktorlerin,

tiikketicilerin satin alma niyeti iizerindeki etkisine yonelik model 6zeti verilmistir.
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Tablo 19: K3 Krakerinin Duyusal Ozellikleri- Satin Alma Niyeti Modeli
Model R R Square

1 ,775% ,337

a. Bagimsiz Degiskenler: Renk, Koku, Lezzet/Tat, Goriiniis, Gevreklik, Tekstiir (Sertlik),
Cigneme ve Yutma, Yiizey Diizgiinligii, Agizda Dagilma, Genel Kabul Edilebilirlik.
b. Bagimli Degisken: Satin Alma Niyeti.

Tablo 19°da incelenmesi gereken deger R? degeridir. Bu sonuca gore; renk,
koku, lezzet/tat, goriiniis, gevreklik, tekstiir (sertlik), ¢igneme ve yutma, ylizey
diizgiinliigii, agizda dagilma, genel kabul edilebilirlik bagimsiz degiskenlerinin “satin
alma niyeti” bagimli degiskenine ait varyanst %33,7 oraninda agikladigi
goriilmektedir. Diger bir ifade ile “satin alma niyeti” davranisinin %33,7 oraninda bu
faktorlere bagl olarak sekillendigi anlagilmaktadir. Modeldeki katsayilarin tahmin

degerleri ve bunlara iliskin t degerleri ise Tablo 20°de verilmektedir.

Tablo 20: K3 Krakerinin Duyusal Ozellikleri-Satin Alma Niyeti Modeli Katsayilar

Tablosu

Model B t Sig.
1 (Constant) -1,443 -2,844 ,006
Satin alma niyeti — renk 0,35 463 ,644
Satin alma niyeti — koku -,054 -, 715 ATT
Satin alma niyeti — lezzet/tat ,182 2,320 ,023
Satin alma niyeti — goriiniis ,130 1,512 135
Satin alma niyeti — gevreklik -,061 -,695 489
Satin alma niyeti — tekstiir (sertlik) ,084 1,045 ,299
Satin alma niyeti — cigneme ve yutma -,067 -, 768 445
Satin alma niyeti — yiizey diizgiinliigii ,205 2,453 ,016
Satin alma niyeti — agizda dagilma ,010 , 119 ,906
Satin alma niyeti — genel kabul edilebilirlik ,289 2,461 ,016

*p>0,05 anlamsiz; p < 0,05 anlamli; giivenilirlik: %95.

Katsay1 (Coefficients) tablosu, regresyon denklemi icin kullanilan regresyon
katsayilarint1 ve bunlarin anlamlilik diizeylerini vermektedir. Arastirmada, K3
krakerinin duyusal 6zellikleri arasinda yer alan; lezzet/tat, yiizey diizgiinliigii ve genel
kabul edilebilirlik ile “satin alma niyeti” degiskeni arasindaki iligkilerin p < 0,05
diizeyinde anlamli oldugu goriilmektedir. Bu bulgulardan hareketle, K3 krakerinin
lezzet/tat, yiizey diizgilinliigii ve genel kabul edilebilirlik 6zelliklerinin genel olarak

“satin alma niyeti” lizerinde, anlamli bir etkisi oldugu sdylenebilir.
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K3 krakerinin duyusal 6zellikleri ile “satin alma niyeti” bagimli degiskenine ait

regresyon denklemi,

Y (Satin Alma Niyeti) = -1,443 + 0,182*(Lezzet/Tat) + 0,205*(Yiizey
Diizgiinliigii) + 0,289*(Genel Kabul Edilebilirlik) seklinde yazilir.

Tablo 20°de goriildiigii tizere, lezzet/tat 6zelligindeki 1 birimlik artis satin alma
niyetini 0,182 birim, yiizey diizglinliigiindeki 1 birimlik artig satin alma niyetini 0,205
birim, genel kabul edilebilirlik 6zelligindeki 1 birimlik artis satin alma niyetini 0,289
birim arttiracaktir. S6z konusu iliskiler incelendiginde, ilgili degiskenler igin
olusturulan “H13 Ana Hipotezi” altinda yer alan Hiac, H13n ve Hu3j, alt hipotezleri ile Hiz
Ana Hipotezi kabul edilmis olup Hisa, Hisb, H1sd, Hize, Hisf, Hisg Ve Hais; alt hipotezleri

reddedilmistir.

Tablo 21’de K4 krakerinin duyusal oOzelliklerini ifade eden faktorlerin,

tiikketicilerin satin alma niyeti {izerindeki etkisine yonelik model 6zeti verilmistir.

Tablo 21: K4 Krakerinin Duyusal Ozellikleri- Satin Alma Niyeti Modeli
Model R R Square
1 ,770% 593

a. Bagumsiz Degiskenler: Renk, Koku, Lezzet/Tat, Goriiniis, Gevreklik, Tekstlir (Sertlik),
Cigneme ve Yutma, Yiizey Diizgiinligii, Agizda Dagilma, Genel Kabul Edilebilirlik.
b. Bagmmli Degisken: Satin Alma Niyeti.

Tablo 21°de incelenmesi gereken deger R? degeridir. Bu sonuca gore; renk,
koku, lezzet/tat, goriiniis, gevreklik, tekstiir (sertlik), ¢igneme ve yutma, ylizey
diizgiinliigii, agi1zda dagilma, genel kabul edilebilirlik bagimsiz degiskenlerinin “satin
alma niyeti” bagimli degiskenine ait varyanst %59,3 oraninda agikladigi
goriilmektedir. Diger bir ifade ile “satin alma niyeti” davranisinin %59,3 oraninda bu
faktorlere bagl olarak sekillendigi anlasilmaktadir. Modeldeki katsayilarin tahmin

degerleri ve bunlara iliskin t degerleri ise Tablo 22°de verilmektedir.
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Tablo 22: K4 Krakerinin Duyusal Ozellikleri - Satin Alma Niyeti Modeli Katsayilar

Tablosu

Model B t Sig.
1 (Constant) -,063 -,129 ,897
Satin alma niyeti — renk -,071 -1,087 ,280
Satin alma niyeti — koku -,058 - 747 A57
Satin alma niyeti — lezzet/tat 271 3,525 ,001
Satin alma niyeti — goriiniis ,116 1,354 ,180
Satin alma niyeti — gevreklik ,018 ,164 ,870
Satin alma niyeti — tekstiir (sertlik) -, 127 -1,590 ,116
Satin alma niyeti — ¢cigneme ve yutma -,116 -1,107 272
Satin alma niyeti — yiizey diizgiinliigii 177 1,634 ,106
Satin alma niyeti — agizda dagilma 121 1,428 , 157
Satin alma niyeti — genel kabul edilebilirlik ,218 1,873 ,065

*p>0,05 anlamsiz; p < 0,05 anlamli; giivenilirlik: %95.

Katsay1 (Coefficients) tablosu, regresyon denklemi ic¢in kullanilan regresyon
katsayilarint ve bunlarin anlamlilik diizeylerini vermektedir. Arastirmada, K4
krakerinin duyusal ozellikleri arasinda yer alan lezzet/tat ile “satin alma niyeti”
degiskeni arasindaki iliskilerin p < 0,05 diizeyinde anlamli oldugu gériilmektedir. Bu
bulgulardan hareketle, K4 krakerinin lezzet/tat 6zelliklerinin genel olarak “satin alma
niyeti” tizerinde, anlamli bir etkisi oldugu sdylenebilir. K4 krakerinin duyusal

ozellikleri ile “satin alma niyeti” bagimli degiskenine ait regresyon denklemi,

Y (Satin Alma Niyeti) = -0,063 + 0,271*(Lezzet/Tat) seklinde yazilir.

Tablo 22°de goriildiigii tizere, lezzet/tat 6zelligindeki 1 birimlik artis satin alma
niyetini 0,271birim arttiracaktir. S6z konusu iliskiler incelendiginde, ilgili degiskenler
icin olusturulan “Hi4 Ana Hipotezi” altinda yer alan Husc alt hipotezi ile His Ana
Hipotezi kabul edilmis olup Hisa, Hian, Hiad, Hige, Hiar, Hiag, Hian, Hisi ve Hag; alt
hipotezleri reddedilmistir.
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4.2.4. Duyusal Panel Katihmcilarinin Gida Uriinlerini Satin Alma

Davramis1 ve Ahskanhklarina fliskin Bulgular

Bu boéliimde tiiketicilere, goktan se¢gmeli olarak yoneltilen; glutensiz beslenme,
golevez bitkisinin taninirligi, kraker tiiketim aligkanliklari, saglikli beslenme ve satin

alma niyetine iligkin arastirma bulgurlarina deginilmistir.

Tablo 23: Tiiketicilerin Glutensiz Uriinler Hakkindaki Bulgulari

Uriinleri Tiiketim Cevaplar Say1 (n) | Oran (%)
Ozellikleri
Glutensiz iiriin tiiketiyor Higbir zaman 55 61,1
musunuz? Arada bir 18 20,0
Bazen 17 18,9
Cogu zaman 0 0,0
Her zaman 0 0,0
Toplam 90 100
Glutensiz beslenmenin Higbir zaman 36 40,0
saghkl oldugunu diisiiniiyor | Arada bir 12 13,3
musunuz? Bazen 26 28,9
Cogu zaman 15 16,7
Her zaman 1 1,1
Toplam 90 100
Colyak rahatsizhi@ icin Hicbir zaman 51 56,7
alternatif iiriinleri tercih Arada bir 8 8,9
eder misiniz? Bazen 15 16,7
Cogu zaman 8 8,9
Her zaman 8 8,9
Toplam 90 100
Karabugday unu tiiketiyor | Higbir zaman 61 67,8
musunuz? Arada bir 15 16,7
Bazen 11 12,2
Cogu zaman 3 3,3
Her zaman 0 0,0
Toplam 90 100

Duyusal analiz paneline katilan 90 tiiketici sorulara sirasiyla su cevaplart

vermistir;

Glutensiz iiriin tiiketiyor musunuz? sorusuna cevap olarak 55 kisi (%61,1)
hicbir zaman, 18 kisi (%20,0) arada bir, 17 kisi (%18,9) bazen segeneginin
isaretlendigi goriilmiistiir. Cogu zaman ve her zaman secenegini igaretleyen tiiketici

bulunmamaktadir (Tablo 23). Duyusal analiz panel formuna katilan tiiketicilerin,
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gliitensiz irilin tiikketilmedigine yonelik cevaplart baskin bulunmus olup gliitensiz

tirtinleri tercih etmedikleri gortiilmektedir.

Glutensiz beslenmenin saghkli oldugunu diisiiniiyor musunuz? sorusuna
cevap olarak 36 kisi (%40,0) hi¢bir zaman, 12 kisi (%13,3) arada bir, 26 kisi (%28,9)
bazen, 15 kisi (%16,7) ¢ogu zaman ve 1 kiside (%1,1) her zaman segeneginin
isaretlendigi gorilmistir (Tablo 23). Duyusal analiz panel formuna Kkatilan
tiikketicilerin, gliitensiz beslenmenin saglikli olduguna yonelik cevaplarindan gliitensiz

beslenmenin saglikli olmadiklarini diistindiikleri goriilmektedir.

Colyak rahatsizigy icin alternatif iiriin tercih eder misiniz? sorusuna cevap
olarak 51 kisi (%56,7) higbir zaman, 8 kisi (%8,9) arada bir, 15 kisi (%16,7) bazen, 8
kisi (%8.,9) cogu zaman ve 8 kiside (%8.,9) her zaman seceneginin isaretlendigi
goriilmiistiir (Tablo 23). Duyusal analiz panel formuna katilan tiiketicilerin, C6lyak
rahatsizlig1 i¢in alternatif tiriin tercih etmediklerine yonelik cevaplar1 baskin bulunmus

olup ftirtinleri tercih etmedikleri goriilmektedir.

Karabugday unu tiiketiyor musunuz? sorusuna cevap olarak 61 kisi (%67,8)
higbir zaman, 15 kisi (%16,7) arada bir, 11 kisi (%12,2) bazen ve 3 kisi (%3,3) ¢ogu
zaman seceneginin isaretlendigi goriilmiistir. Her zaman secenegini isaretleyen
tilketici bulunmamaktadir (Tablo 23). Duyusal analiz panel formuna katilan
tiikketicilerin, karabugday unu tiilketmeme oranlar1 baskin bulunmus olup karabugday

ununu tercih etmedikleri goriilmektedir.
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Tablo 24: Tiiketicilerin Golevez Bitkisi Hakkindaki Bulgulari

Uriinleri Tiiketim Cevaplar Say1 (n) Oran (%)
Ozellikleri
Golevez bitkisinin Higbir zaman 84 93,3
yumrusunu veya Arada bir 2 2,2
yapragim tiiketiyor Bazen 2 2,2
musunuz? Cogu zaman 2 2,2
Her zaman 0 0,0
Toplam 90 100
Golevez yumrusunun Higbir zaman 65 72,2
besin degerlerinin Arada bir 4 4,4
zengin oldugunu Bazen 14 15,6
diisiiniiyor musunuz? Cogu zaman 4 4.4
Her zaman 3 3,3
Toplam 90 100
Golevez unu tiiketiyor Hicbir zaman 84 93,3
musunuz? Arada bir 5 5,6
Bazen 1 1,1
Cogu zaman 0 0,0
Her zaman 0 0,0
Toplam 90 100
Daha 6nce bilmediginiz | Hicbir zaman 5 5,6
bitkilerden yapilan Arada bir 13 14,4
iiriinler ilginizi ceker Bazen 26 28,9
mi? Cogu zaman 28 31,1
Her zaman 18 20,0
Toplam 90 100

Golevez bitkisinin yumrusunu veya yapragini tiiketiyor musunuz? sorusuna
cevap olarak 84 kisi (%93,3) higbir zaman, 2 kisi (%2,2) arada bir, 2 kisi (%2,2) bazen
ve 2 kisi (%2,2) cogu zaman secgeneginin isaretlendigi goriilmistiir. Her zaman
secenegini isaretleyen tiikketici bulunmamaktadir (Tablo 24). Duyusal analiz panel
formuna katilan tiiketicilerin, golevez bitkisinin yumrusu ve yapragini kullanmadig:

yonelik cevaplari baskin bulunmus olup goélevez iiriinlerini tercih etmedikleri

goriilmektedir.

Golevez yumrusunun besin degerlerinin zengin oldugunu diisiiniiyor
musunuz? sorusuna cevap olarak 65 kisi (%72,2) higbir zaman, 4 kisi (%4,4) arada
bir, 14 kisi (%15,6) bazen, 4 kisi (%4,4) ¢ogu zaman ve 3 kiside (%3,3) her zaman

seceneginin isaretlendigi goriilmiistir (Tablo 24). Duyusal analiz panel formuna
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katilan tiiketicilerin, goélevez yumrusunun besin degerlerinin zengin olmadigina

yonelik cevaplar1 baskin goriilmektedir.

Golevez unu tiiketiyor musunuz? sorusuna cevap olarak 84 kisi (%93,3) hicbir
zaman, 5 kisi (%5,6) arada bir ve 1 kisi (%1,1) bazen segeneginin isaretlendigi
goriilmiistiir. Cogu zaman ve her zaman segenegini isaretleyen tiiketici
bulunmamaktadir (Tablo 24). Duyusal analiz panel formuna katilan tiiketicilerin,
golevez unu tiiketmedikleri baskin bulunmus olup goélevez unu tiiketmedikleri

goriilmektedir.

Daha 6nce bilmediginiz bitkilerden yapilan iiriinler dikkatinizi ¢ceker mi?
sorusuna cevap olarak 5 kisi (%5,6) higbir zaman, 13 kisi (%14,4) arada bir, 26 kisi
(9%28,9) bazen, 28 kisi (%31,1) ¢cogu zaman ve 18 kisi (%20,0) her zaman se¢eneginin
isaretlendigi goriilmistir (Tablo 24). Duyusal analiz panel formuna katilan
tiiketicilerin, daha dnce bilmedikleri bitkilerden yapilan iiriinleri tercih etmelerinde

bazen ve ¢ogu zaman segeneklerinin baskin geldigi gortilmektedir.

Tablo 25: Tiiketicilerin Kraker ve Saglikli Beslenme Hakkindaki Bulgulari

Uriinleri Tiiketim Cevaplar Say1 (n) Oran (%)
Ozellikleri

Yeni iiriinler denemeye | Hicbir zaman 0 0,0
acik misimz? Arada bir 9 10,0
Bazen 22 24,4

Cogu zaman 26 28,9

Her zaman 33 36,7

Toplam 90 100

Kraker tiiketiyor Hicbir zaman 0 0,0
musunuz? Arada bir 12 13,3
Bazen 34 37,8

Cogu zaman 35 38,9

Her zaman 9 10,0

Toplam 90 100

Hig¢bir zaman 11 12,2

Kraker alirken besin Arada bir 14 15,6
degerlerine dikkat eder | Bazen 36 40,0
misiniz? Cogu zaman 22 24,4
Her zaman 7 7,8

Toplam 90 100
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Tablo 25: Tiiketicilerin Kraker ve Saglikli Beslenme Hakkindaki Bulgulari (devami)

Kraker iceriginin Hicbir zaman 3 3,3
saghkl olmasi satin Arada bir 16 17,8
almanizi etkiler mi? Bazen 25 27,8
Cogu zaman 26 28,9
Her zaman 20 22,2
Toplam 90 100
Saghkh ve dengeli Hicbir zaman 0 0,0
beslenmeye dikkat Arada bir 15 16,7
ediyor musunuz? Bazen 34 37,8
Cogu zaman 30 33,3
Her zaman 11 12,2
Toplam 90 100

Yeni diriinler denemeye actk mistniz? sorusuna cevap olarak 9 kisi (%10,0)
arada bir, 22 kisi (%24,4) bazen, 26 kisi (%28,9) ¢cogu zaman ve 33 kisi (%36,7) her
zaman se¢eneginin igaretlendigi gorilmiistiir. Higbir zaman sec¢enegini isaretleyen
tiketici bulunmamaktadir (Tablo 25). Duyusal analiz panel formuna katilan
tiikketicilerin, yeni tirlinler deneme aliskanliklarina her zaman ve ¢ogu zaman cevaplari

baskin goriilmektedir.

Kraker tiiketiyor musunuz? sorusuna cevap olarak 12 kisi (%13,3) arada bir, 34
kisi (%37,8) bazen, 35 kisi (%38,9) ¢ogu zaman ve 9 kiside (%210,0) her zaman
seceneginin isaretlendigi goriilmiistiir. Higbir zaman segenegini isaretleyen tiiketici
bulunmamaktadir (Tablo 25). Duyusal analiz panel formuna katilan tiiketicilerin,

kraker tiiketim sikliklarinda bazen ve ¢ogu zaman cevaplar1 baskin goriilmektedir.

Kraker alirken besin degerlerine dikkat eder misiniz? sorusuna cevap olarak 11
kisi (%12,2) higbir zaman, 14 kisi (%15,6) arada bir, 36 kisi (%40,0) bazen, 22 kisi
(%24,4) ¢ogu zaman ve 7 kisi (%7,8) her zaman segeneginin isaretlendigi goriilmiistiir
(Tablo 25). Duyusal analiz panel formuna katilan tiiketicilerin, kraker alirken besin
degerlerine bazen dikkat ettikleri secenegi baskin goriilmektedir. Tiiketiciler, kraker
igeriginin saglikli olmasi satin almanizi etkiler mi? sorusuna cevap olarak 3 kisi (%3,3)
hi¢bir zaman, 16 kisi (%17,8) arada bir, 25 kisi (%27,8) bazen, 26 kisi (%28,9) ¢cogu
zaman ve 20 kisi (%22,2) her zaman segeneginin isaretlendigi goriilmiistiir (Tablo 25).

Duyusal analiz panel formuna katilan tiiketicilerin, kraker igeriginin saglikli olmasi
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satin alma niyeti lizerinde bazen ve cofu zaman seceneklerinin baskin geldigi

goriilmektedir.

Saglikli ve dengeli beslenmeye dikkat ediyor musunuz? sorusuna cevap olarak
15 kisi (%16,7) arada bir, 34 kisi (%37,8) bazen, 30 kisi (%33,3) ¢ogu zaman ve 11
kisi (%12,2) her zaman seceneginin isaretlendigi goriilmiistiir. Hicbir zaman
secenegini isaretleyen tiikketici bulunmamaktadir (Tablo 25). Duyusal analiz panel
formuna katilan tiiketicilerin, saglikli ve dengeli beslenme konusunda bazen ve ¢cogu

zaman seceneklerinin baskin geldigi goriilmektedir.

Tablo 26: Tiiketicilerin Satin Alma Niyetine Y 6nelik Bulgular

Uriinleri Tiiketim Ozellikleri Cevaplar Say1(n) | Oran (%)
Satin almadan once Hicbir zaman 1 1,1
kullanacaginiz iiriinlerin Arada bir 12 13,3
etiket bilgilerine dikkat Bazen 31 34,4
ediyor musunuz? Cogu zaman 26 28,9
Her zaman 20 22,2
Toplam 90 100
Satin almadan once Higbir zaman 5 5,6
kullandiginiz iiriindeki Arada bir 16 17,8
karbonhidrat degerine dikkat | Bazen 36 40,0
ediyor musunuz? Cogu zaman 23 25,6
Her zaman 10 111
Toplam 90 100
Hicbir zaman 8 8,9
Satin almadan once | Arada bir 21 23,3
kullandigimniz iriindeki diyet Bazen 28 31,1
lif degerine dikkat ediyor Cogu zaman 21 23,3
musunuz? Her zaman 12 13,3
Toplam 90 100
Hig¢bir zaman 3 3,3
Satin alacagimiz iiriiniin besin = Arada bir 20 22,2
iceriginin zengin olmasma Bazen 20 22,2
dikkat ediyor musunuz? Cogu zaman 30 33,3
Her zaman 17 18,9
Toplam 90 100

Satin almadan énce kullanacagiz iirviinlerin etiket bilgilerine dikkat ediyor
musunuz? sorusuna cevap olarak 1 kisi (%1,1) hi¢bir zaman, 12 kisi (%13,3) arada
bir, 31 kisi (%34,4) bazen, 26 kisi (%28,9) ¢ogu zaman ve 20 kisi (%22,2) her zaman

seceneginin isaretlendigi gorilmistiir (Tablo 26). Duyusal analiz panel formuna
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katilan tiiketicilerin, satin almadan once kullanacaklari iirlinlerin etiket bilgilerine
bazen ve ¢gogu zaman cevaplarinin baskin bulundugu goriilmektedir.

Satin almadan once kullandiginiz iiriindeki karbonhidrat degerine dikkat
ediyor musunuz? sorusuna cevap olarak 5 kisi (%5,6) hi¢bir zaman, 16 kisi (%17,8)
arada bir, 36 kisi (%40,0) bazen, 23 kisi (%25,6) ¢cogu zaman ve 10 kiside (%211,1) her
zaman segeneginin isaretlendigi gorilmistir (Tablo 26). Duyusal analiz panel
formuna katilan tiiketicilerin, satin almadan 6nce kullandiklar1 tiriindeki karbonhidrat

degerine bezen dikkat ettikleri segeneginin baskin oldugu goriilmektedir.

Satin almadan once kullandiginiz iiriindeki diyet lif degerine dikkat ediyor
musunuz? sorusuna cevap olarak 8 kisi (%8,9) hi¢bir zaman, 21 kisi (%23,3) arada
bir, 28 kisi (%31,1) bazen, 21 kisi (%23,3) ¢ogu zaman ve 12 kisi (%13,3) her zaman
seceneginin isaretlendigi gorilmiistiir (Tablo 26). Duyusal analiz panel formuna
katilan tiiketicilerin, satin almadan 6nce kullandiklar tirtindeki diyet lif degerine bazen

dikkat ettikleri segeneginin baskin oldugu goriilmektedir.

Satin alacagniz iiriiniin besin iceriginin zengin olmasina dikkat ediyor
musunuz? sorusuna cevap olarak 3 kisi (%3,3) hi¢bir zaman, 20 kisi (%22,2) arada
bir, 20 kisi (%22,2) bazen, 30 kisi (%33,3) ¢cogu zaman ve 17 kisi (%18,9) her zaman
seceneginin isaretlendigi gorilmiistir (Tablo 26). Duyusal analiz panel formuna
katilan tiiketicilerin, satin alacaklari iiriiniin besin igeriginin zengin olmasina ¢ogu

zaman dikkat ettikleri seceneginin baskin oldugu goriilmektedir.
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SONUC VE ONERILER

Bu arastirmada golevez (Colocasia esculenta (L.) Schott) bitkisinin
yumrularinin kabugu soyulup dogranarak sicak hava akiminda kurutulup 6giitiildiikten
sonra un haline getirilmistir. Elde edilen golevez unu, glutensiz un karisimina (GLU-
KBU) %0, %10, %20 ve %30 oraninda katilarak elde edilen 4 farkli kraker
formiilasyonunun besleyici ve duyusal 6zelliklerine etkisi ile duyusal 6zelliklerin

tiikketici satin alma niyetine etkisi incelenmistir.

Elde edilen sonuglar genel olarak degerlendirildiginde;

v Kimyasal ozellikler: Krakerlerin kimyasal analiz bulgularindan elde edilen nem
degerinin Kontrol (K1:10,18) érneginden K2 (GU %10-10,75), K3(GU %20-
10,82), ve K4 (GU%30-11,34) kraker orneklerine dogru (p < 0.05) anlamli
olarak arttig1 tespit edilmistir. Wade (1988) biskiivi ve krakerler, ekmek ve kek
gibi diger pismis tahil iirtinleriyle kiyaslandiklarinda, diisiikk nem igeriklerinden
(%1-5) dolay1 farkl1 bir yere sahip oldugunu bdylece bu tip tirlinler genel olarak
mikrobiyolojik bozulmalardan korunmakta ve ¢evreden nem almamak sartiyla
uzun raf Omri sagladigimi bildirmistir. Tirkiye’de ise TS 2383’e gore
biskiivilerin nem oranit en fazla %6 olarak belirlenmistir. Karaagaoglu vd.,
(1993) irettikleri sade biskiivilerde %6'nin ilizerinde nem miktarina
rastlamazken meyveli biskiivi %10,5 nem miktarina rastlamistir. Bu ¢alismalar
ile karsilastirdigimizda iiretilen krakerlerinin nem miktarlar1 daha yiiksek
bulunmustur. GU ikame oranin artmasi nem degerlerini arttirdigindan

krakerlerin daha uzun siire saklanma kosullarini kisaltacagi diistiniilmektedir.

v' Krakerlerin kimyasal analiz sonuglarindan kiil, yag, protein ve toplam diyet lif
degerleri incelendiginde, Kontrol (K1) 6rneginden K2 (GU %10), K3(GU %20),
ve K4 (GU%30) kraker orneklerine dogru (p < 0.05) anlamli olarak arttigi
karbonhidrat ve enerji diizeylerinin de azalma oldugu tespit edilmistir. Diilger
Altmer (2015), kraker yapiminda Scolymus hispanicus L. bitkisinin ununu ikame
un olarak kullandig1 ve tirettigi krakerlerde bitki ununun artmasina bagl olarak

diyet lif miktarin1 artigin1 ve karbonhidrat ve enerji degerlerini azaldigini
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gbzlemlemistir. Calismamizda iiretilen krakerlerin enerji degerleri daha diisiik
belirlenmistir. Bu sonuglar, ekstrude portakal pulpu (Larrea vd., 2004), palmiye
unu (Vieira vd., 2008), balkabagi unu (Aydin ve Gogmen 2014) ilaveli
biskiivilerin diyet lif oranlar arttik¢a, enerji degerlerinin azaldigini gdsteren
sonugclari ile uyumlu bulundugunu bildirmislerdir. Bu sonugla GU ikame oraninin

arttik¢a enerji ve karbonhidrat degerlerinin diistiigii, kiil, yag, protein ve toplam diyet

lif degerlerinin arttig1 gézlemlenmektedir.

Krakerlerin renk degerleri incelendiginde Kontrol (K1) 6rneginden K2 (GU
%10), K3(GU %20) ve K4 (GU%30) kraker 6rneklerine dogru L* (agiklik-
koyuluk) ve b* diizeyi 6nemli diizeyde azalirken a* diizeylerinde artis oldugu
gozlemlenmistir. Pehlivan (2016), Colyak hastalart ig¢in ekmek yapiminda
golevez (Colocasia esculenta (L.) Schott) yumrusunun kullanimi aragtirmak i¢in
haslanan goélevez yumrulari glutensiz nisasta karigimina farkli oranlarda
eklenerek yapilan glutensiz ekmeklerin golevez konsantrasyonu arttik¢a
ekmegin i¢ ve dis renginin L* degerinde artis oldugu belirlenmis duyusal analiz
sonucuna gore bugday ekmeginden sonra en yiiksek begeni %15 gdlevez ihtiva
eden glutensiz ekmekte tespit edildigi belirtilmistir. Han vd., (2010)’nun farkli
baklagil unlar1 ile yaptigi kraker calismasiyla karsilastirildiginda, kirmizi
mercimek unlu krakerin a*:23,17 degerinden daha diisiik, yesil mercimek unu
(a*:3,25), barbunya unu (a*:3,57), boriilce unu (a*:2,35), nohut unu (a*:2,36)
ile yapilan krakerlerin a degerlerine benzer veya daha yliksek degerlerde
bulunmustur. Bu sonuglarla GU ikame oraninin artmasina bagl olarak L*

degerinin krakerlerde azalirken ekmek iiretiminde arttigi bulgusu elde edilmistir.

Mineral madde icerigi: Krakerlerin mineral madde analiz degerlerinden Na
minerali hari¢ diger K, Ca, Mg ve P mineral sonuglari incelendiginde, Kontrol
(K1) orneginden K2 (GU %10), K3(GU %20), ve K4 (GU%30) kraker
orneklerine dogru mineral degerlerinin arttigi gézlemlenmistir. Samur (2008),
artan mineral degerlerinin insan sagligi acgisindan hayati organlarin diizenli
caligmasina yardimci olduklari bilindigini bunlardan kalsiyum degerinin fazla
olmas1 kemik ve dis saglhigi agisindan, potasyumun tansiyonu dengeledigi,

magnezyumun sinir ve kas sistemini saglikli kalmasini, fosforun bobrek ve kalp
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sagligiin diizenli ¢alismasina etkilerini bildirmistir. Singh ve Kawatra (2006),
kurutulmus amaranthus yapraklarini kullandiklart kek ve biskiivilerde, demir
igeriginin 5,1-10,2 mg/100g arasinda degistigini bildirmislerdir. Yapilan bir
calismada, kurabiyelerin zenginlestirilmesi amaciyla katilan ay¢icegi tohumu
ilavesinin, Se, Zn, Mg ve Ca igerigini, arpa unu ilavesinin ise Se, Cu, Fe ve Zn
icerigini arttigr bildirilmislerdir (Skrbic ve Cvejanov 2011). Kulkarni vd.,
(2013), balkabagi tozu ilaveli biskiivi iiretiminde, kontrol grubuna gore
minerallerden kalsiyum (%0.17), fosfor (%0.04), potasyum (%0.07) ve demir
(21-32 ppm) miktarinda yiikselis oldugunu ifade etmislerdir. Baru unu
kullanilarak tiretilen kurabiyeler, demir, ¢inko ve bakir agisindan zenginlesmistir
(Pineli vd., 2015). GU ilaveli krakerlerde de benzer sonuglar alinmis ve GU ilave

orani ylikseldik¢e mineral igerikleri de olumlu yonde artmistir.

Demografik bulgurlardan elde edilen sonuglara gore ise, arastirmaya
katilanlar 51°1 kadin ve 39°u erkek toplamda 90 kisi olup, 18-25 yas arasi ve
lise mezunu katilimcr sayisi en yiiksek oldugu tespit edilmistir. 18-25 yas arasi
genclerin olusturdugu, %44,4’ntin 2.000 TL’nin altinda gelirinin oldugu ve
katilimcilarin  %44,4°nli olusturan meslek grubunda yer alan Ggrencilerin
hepsinin gastronomi ve mutfak sanatlar1 6grencisi olusturmaktadir. Gastronomi
ve mutfak sanatlar1 6grencilerinin ve akademisyenlerinin oranin yiiksek olmasi
farkindalik acisindan duyusal analiz sonuglarimi olumlu olarak etkiledigi

diistiniilmektedir.

Krakerlerin duyusal analizleri ile ilgili elde edilen sonuclar incelendiginde,
genel olarak krakerlerin duyusal 6zelliklerinden; renk, koku, lezzet/tat, goriiniis,
gevreklik, tekstiir (sertlik), ¢igneme ve yutma, ylizey diizginliigii, agizda
dagilma ve genel kabul edilebilirlik ortalama puanlar1 5 puan ve {izeri oldugu
gbzlemlenmistir. Tiiketicilerin verdikleri genel kabul edilebilirlik puanlar
acisindan en ¢ok begenilen iirlin K4 krakeri (GU%30) olup daha sonra sirasiyla
K3 (GU %20), K2 (GU %]10) ve en az puan alan Kontrol (K1) 6rnegi olmustur.
En yiiksek genel kabul edilebilirlik puanlar sirasiyla K4>K3>K2>K1seklinde
siralanmistir. Panelistler tarafindan yapilan duyusal degerlendirme sonucuna

gore, “genel kabul edilebilirlik” 6zelligi yoniinden “kabul edilebilir” ve “iyi”
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olarak nitelendirilmistir. Arastirmanin duyusal analiz sonuglar1 incelendiginde,
kraker formiilasyonuna %10 oraninda kullanilan GU kontrol 6rnegine esdeger
tat degerini yakalamis ve en diisik deger Kontrol (K1) 6rneginden elde
edilmistir. Calismamizda benzer sekilde kontrol 6rnegine en yakin olan en diisiik
katki oranli K2 kraker 6rnegi olmustur. Yasar (2017), yaptig1 ¢alismada, gélevez
nisastasinin yapisal, fizikokimyasal ve jellesme Ozelliklerinin belirlenmesini
arastirarak, goélevez yumrusundan nisasta elde edilerek, elde edilen nisastanin
fizikokimyasal, teknolojik ve jellesme 0Ozellikleri belirlemistir. Calisma
sonucunda golevez nisastasinin, fizikokimyasal, teknolojik 6zellikleri ve gesitli
gamlarla olumlu etkilesimleri nedeniyle, gida iiriin gelistirme i¢in alternatif bir
kaynak olarak oOnerilebilecegi bildirilmistir. Bilgicli (2008), glutensiz eriste
tiretiminde karabugday unu, piring unu ve musir nisastasi kullanarak duyusal
analizler sonuglarinda %20 karabugday unu i¢eren drneklerin en yiiksek puanlari
aldigini bildirmistir. Calismalarda goélevez ikame oraninin %20 ile %30 aras1 en
ideal ikame oldugu ¢ikarilmigtir. Calisma sonuglarimiza gére de %30 katki

oranina kadar GU kullanimui tavsiye edilebilir.

Duyusal 6zelliklerin satin alma niyetine etkisi: Arastirma kapsaminda {iretilen
dort farkli kraker formiilasyonunun satin alma niyeti tizerinde etkili olan duyusal
ozellikler cesitlilik gostermektedir. Kontrol (K1), K2, K3 ve K4 krakerlerinin
satin alma niyeti tlizerinde spesifik olarak bir oOzelligin etkisinden s6z
edilemezken, K4 krakerinin satin alma niyeti tizerinde genel kabul edilebilirlik
0zelliginin etkili oldugu goriilmiistiir. Genel olarak duyusal 6zellikler satin alma
niyetini K1, K2, K3 ve K4 krakerlerinde sirasiyla %33,70-%40,30-33,70 ve
%59,30 oranlarda olumlu etkilemistir. Arici (2016), gblevez ununun farkli
oranlarda (%0, %3,15, %6,3, %12,5, %18,7, %25) bugday unu ve nisastali
karigima ilave edilerek ekmek ve kek iiretimleri yaparak {iretilen iiriinlere
yapilan duyusal degerlendirme sonucu %3,15 ile %18,7 arasinda goélevez unu
ilavesi genel begenilirlik agisindan panelistlerce kabul goriildiigiinii bildirmistir.
Ozdemir (2021), farkli oranlarda civanpercemi ve karahindiba unlar
kullanilarak elde ettigi zenginlestirilmis ekmeklerin duyusal 6zelliklerini ve bu
Ozelliklerinin satin alma niyetine etkisini 6lgmeyi amaglamistir. Bu ¢alisma

sonucunda ¢esitlilik gostermekle birlikte ekmeklerin duyusal 6zelliklerinin satin
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alma niyeti lizerine etkisi oldugunu sonucuna ulasilmistir. Bu calisma ile
krakerlerin duyusal 6zelliklerinin artmasi tiiketicilerin satin alma niyetini olumlu
yonde etkiledigi diisiinlilmektedir. GU ilaveli krakerlerin tiiketici boyutunda
duyusal degiskenler ile renk, tat, doku ve koku gibi gida kalitesinin arttig1
gozlemlenmistir. Bu ¢alismalar ile kiyaslandiginda gida diriinlerinin

Ozelliklerinin satin almay1 etkiledigi bulgusuna ulagilmistir.

v' Tiiketicilerin Gida Uriinlerini Satin Alma Davramsi: Radder ve Roux (2005),
satin alma niyetini gida se¢im modeline gore tliketici ve pazar ile ilgili olmak
tizere iki ana kategoride toplamakta ve tiiketici ile ilgili olanlar saglik
degerlendirmeleri, duyusal degiskenler, asinalik ve aliskanlik, psikografik
bilgiler ve demografik 6zellikler olurken, pazar ile ilgili olanlar ise fiyat, yer ve
tamitim olarak ifade etmektedir. Calismamizda, tiiketicilerin kullandiklari
tirtinleri satin almadan 6nce {riinlin glutensiz olmasi, besin degerleri, saglikli
olmasi, enerji degerleri, diyet lif icerigi ve etiket bilgileri gibi faktorleri fazla
onemsemedikleri goriilmiistiir. Son olarak ¢ogunluk olarak saglikli {iriinlerin

ilgilerini “bazen” ¢ektigini belirtmislerdir.

v" Tiiketici aliskanhklari: Duyusal panel katilimeilarinin gida tiriinlerini satin
alma davranist ve aliskanliklarina iliskin bulgular olarak; panele katilan
tilketicilerin %28,9°’u ¢cogu zaman kraker igeriginin saglikli olmasinin satin
alma niyetlerini etkiledigini, %36,7’si her zaman yeni iiriinler denemeye agik
olduklarini, %24,4°1 ise kraker tliketirken igeriklerine ¢ogu zaman baktiklarini
ifade etmistir. Tiiketicilerin %61,1’inin  hi¢gbir zaman glutensiz {irlin
tiketmedikleri, %56,7’sinin hi¢bir zaman ¢Olyak rahatsizligi icin alternatif
iriin tercith etmedikleri, %67,8’inin hicbir zaman karabugday unu
titketmediklerini ifade etmislerdir. Tiiketiciler %93,3’ilinlin golevez bitkisinin
yumrusu ve yapragi ile ununu tiiketmediklerini ifade etmislerdir. Tiiketicilerin
%36,7’s1 her zaman yeni Uriinler denemeye agik olduklarini, %33,3’{iniin ise
saglikli ve dengeli beslenmeye dikkat ettikleri goriilmiistiir. Caligmaya katilan
tiiketicilerin gdlevez bitkisi ve ununun yeterince tanirhiligin olmadigi ve
glutensiz beslenme ile ¢6lyak rahatsizlig1 icin yeterli bilgiye sahip olmadiklari

goriilmiistiir. Bu durumun tiiketicilerin golevez bitkisinin yetistirildigi yorede
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yasamadiklarindan ve c¢evrelerinde glutensiz beslenenlerin az olmasindan
kaynaklandig1 dugiiniilmektedir. Ancak yeni firiinler deneme ve kraker
tikketimi konusunda istekli olduklar1 gozlenlenmis ayrica iirin alirken {iriin
bilgilerini incelemek satin alma niyetlerine etkisinin oldugu c¢ikarilmistir.
Yilmaz vd., (2007), Trakya bolgesinde yaptig1 arastirmada gida alisverisinde
tiiketiciler agisindan en fazla belirleyici olan faktorler tiretim ve son kullanma
tarihi, tazelik, tat- lezzet, gidanin islenmesi ve hijyeni oldugunu sonucunu
rapor etmistir. Onurlubas ve Giirler (2016), tiiketicilerin gida giivenligini
konusunda bilingli olmasini istatiksel anlamda etkileyen 6dnemli degiskenler
cinsiyet, yas grubu, egitim diizeyi ve dogum yeri oldugunu gida gilivenligi
konusunda bilingli olma yas ve egitim diizeyi arttikca arttigi gorildigi

bildirmistir.

Aragtirma sonucu elde edilen verilen degerlendirildiginde, GU ikamesi ilave
edilen krakerlerde karbonhidrat ve enerji diizeyi diisiik, diyet lif, mineral ve
protein miktarlar1 yiiksek fonksiyonel 6zelliklere sahip yeni bir alternatif
kraker cesidi elde edilmistir. Elde edilen {iriinle saglik agisindan faydali ve
besleyici degeri yiiksek iiriin ¢esitliligine katki saglayacaktir.

Tirkiye’de golevez bitkisi lizerine yapilan ¢aligmalar sinirli olmasi nedeniyle
bu alanda gelecekte yiiriitilecek ¢aligmalara katki  saglayacagi
diistiniilmektedir. Glutensiz ve glutenli beslenme ile diyet lizerine yapilacak
aragtirmalarda bitkinin diger {iirlinlerle degerlendirilerek yeni iiriinler ortaya
koyma konusunda golevezin kullanimimin tiim yonleriyle arastirilmasi

onerilmektedir.

Golevez unu ikamesi ile edilen krakerlerin, maliyetinin diisiik ve besleyeci
degerleri yiiksek olmasi nedeniyle isletmelerce yeni kraker formiilasyonlarinda
kullanilabilecegi ayrica Tiirkiye ve Diinya pazarina siiriilerek {lke
ekonomisine katki saglayacagi diistiniilmektedir. Bununla birlikte yoresel
yiyecekleri kapsayan gastronomi unsurlarinin gerek yorenin kalkinmasinda
gerekse pazarlanmasinda ve ayni zamanda destinasyon marka degerinin

belirlenmesinde 6nemli rol oynamaktadir. Glutensiz gida {ireten
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isletmenlerince degerlendirilerek hem yore halkina hemde iilke ekonomisine

katki saglayacagi onerilmektedir.

Turizm pazarinda destinasyonlarin pazarlanmasi bolgelerin ve kentlerin
kalkinmasma destek olmaktadir. Turistlere kalici bir imaj yaratarak
destinasyonun markalagmasini saglamaktir. Y6renin marka haline gelmesi ile
birlikte ¢ekicilik unsurlarida arttirmaktadir (Yilmazer vd., 2020: 3228).
Destinasyona yonelik yoresel mutfakta yer alan golevezin tanitilmasi
saglanarak, yiyecek icecek islermelerinde sunulmasi, tanitim faaliyetlerinde
yoresel marka degerinin yansitilmasi Ve turistlerin evlerine gotiirebilelecegi
hazir iirlinlerin olusturulmasi saglanmaladir. Turizmden elde ettikleri pay1
artirmak isteyen birgok destinasyon i¢in gastronomi iirlin ¢esitliligi ile 6nemli

bir rol oynamaktadir.

Yapilan ¢aligmada yoreye 6zgii bir yiyecek olan golevezin kullanimi tesvik
edilerek, bolgenin gastronomi turizmine de katki saglanmasi amaglanmustir.
Golevezin besleyici 0zelliklerinin yiiksek olmasina ragmen, patates kadar iyi
bilinmemesi kullanimi kisitlamistir. Golevez gastronomi alaninda farkli
sekillerde kullanilarak saglikli ve degisik yoresel lezzetlerin ortaya ¢ikarilmasi
saglanmalidir. Bu tiir lirlinlerin tegvik edilmesi ve tanitilmasi, 6zellikle seyahat
veya gezme amacl gidilen yerlerde yenilen yiyecek ve i¢ecekler o bolgeyi
tekrar ziyaret etme niyetini, duygusal deger algisini arttirarak gastronomi
turizmine katki saglayabilir. Sonug olarak, bu ¢aligma kapsaminda elde edilen
sonuglar ve 6nerilerden, gida sanayi, pazarlama, gastronomi ve turizm alaninda

faaliyet gosteren tiim paydaslar faydalanabilirler.
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EKLER

EK-1: ARASTIRMANIN ANA VE ALT HIPOTEZLER

Hi Kraker orneklerinden renk ortalamalari arasinda istatistiksel olarak anlamli bir
farkhilhik vardir.

Hia Krakerlerin duyusal oOzelliklerinden renk o6zelligine yonelik ortalamalar arasinda
Kontrol (K1) ve K2 6rnekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hib Krakerlerin duyusal 6zelliklerinden renk ozelligine yonelik ortalamalar arasinda
Kontrol (K1) ve K3 6rnekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hic Krakerlerin duyusal ozelliklerinden renk oOzelligine yonelik ortalamalar arasinda
Kontrol (K1) ve K4 6rnekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

H2 Kraker orneklerinden koku ortalamalar: arasinda istatistiksel olarak anlamh bir
farkhilik vardir.

H2a Krakerlerin duyusal o6zelliklerinden koku 06zelligine yonelik ortalamalar arasinda
Kontrol (K1) ve K2 6rnekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hab Krakerlerin duyusal ozelliklerinden koku 6zelligine yonelik ortalamalar arasinda
Kontrol (K1) ve K3 6rnekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hac Krakerlerin duyusal ozelliklerinden koku ozelligine yonelik ortalamalar arasinda
Kontrol (K1) ve K4 6rnekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hs Kraker orneklerinden lezzet/tat ortalamalar: arasinda istatistiksel olarak anlamh
bir farkhihik vardir.

Hsa Krakelerin duyusal 6zelliklerinden lezzet/tat 6zelligine yonelik ortalamalar arasinda
Kontrol (K1) ve K2 6rnekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hasb Krakerlerin duyusal 6zelliklerinden lezzet/tat 6zelligine yonelik ortalamalar arasinda
Kontrol (K1) ve K3 6rnekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hasc Krakerlerin duyusal 6zelliklerinden lezzet/tat 6zelligine yonelik ortalamalar arasinda
Kontrol (K1) ve K4 6rnekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Ha Kraker orneklerinden goriiniis ortalamalar arasinda istatistiksel olarak anlamh
bir farkhilik vardir.

Haa Krakerlerin duyusal 6zelliklerinden goriiniis 6zelligine yonelik ortalamalar arasinda
Kontrol (K1) ve K2 6rnekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hap Krakerlerin duyusal 6zelliklerinden goriiniis 6zelligine yonelik ortalamalar arasinda
Kontrol (K1) ve K3 6rnekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hac Krakerlerin duyusal 6zelliklerinden goriiniis 6zelligine yonelik ortalamalar arasinda
Kontrol (K1) ve K4 6rnekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.
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Hs Kraker orneklerinden gevreklik ortalamalar1 arasinda istatistiksel olarak anlamh
bir farkhhk vardir.

Hsa Krakerlerin duyusal 6zelliklerinden gevreklik 6zelligine yonelik ortalamalar arasinda
Kontrol (K1) ve K2 6rnekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hsb Krakerlerin duyusal ozelliklerinden gevreklik 6zelligine yonelik ortalamalar arasinda
Kontrol (K1) ve K3 6rnekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hsc Krakerlerin duyusal 6zelliklerinden gevreklik 6zelligine yonelik ortalamalar arasinda
Kontrol (K1) ve K4 6rnekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hs Kraker orneklerinden tekstiir (sertlik) ortalamalar arasinda istatistiksel olarak
anlamh bir farkhhk vardir.

Hea Krakerlerin duyusal o6zelliklerinden tekstiir (sertlik) 6zelligine yonelik ortalamalar
arasinda Kontrol (K1) ve K2 ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
vardir.

Heb Krakerlerin duyusal 6zelliklerinden tekstiir (sertlik) ozelligine yonelik ortalamalar
arasinda Kontrol (K1) ve K3 ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
vardir.

Hec Krakerlerin duyusal 6zelliklerinden tekstiir (sertlik) 6zelligine yonelik ortalamalar
arasinda Kontrol (K1) ve K4 ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
vardir.

H7 Kraker orneklerinden cigneme ve yutma ortalamalar1 arasinda istatistiksel olarak
anlamh bir farkhlik vardir.

H7a Krakerlerin duyusal 6zelliklerinden ¢igneme ve yutma 6zelligine yonelik ortalamalar
arasinda Kontrol (K1) ve K2 6rnekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
vardir.

H7b Krakerlerin duyusal 6zelliklerinden ¢igneme ve yutma 6zelligine yonelik ortalamalar
arasinda Kontrol (K1) ve K3 ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
vardir.

H7c Krakerlerin duyusal 6zelliklerinden ¢igneme ve yutma ozelligine yonelik ortalamalar
arasinda Kontrol (K1) ve K4 6rnekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
vardir.

Hs Kraker orneklerinden yiizey diizgiinliigii ortalamalar: arasinda istatistiksel olarak
anlamh bir farkhilhik vardir.

Hsa Krakerlerin duyusal 6zelliklerinden yiizey diizglinligii 6zelligine yonelik ortalamalar
arasinda Kontrol (K1) ve K2 ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
vardir.

Hsb Krakerlerin duyusal 6zelliklerinden yiizey diizgiinliigii 6zelligine yonelik ortalamalar
arasinda Kontrol (K1) ve K3 ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
vardir.

Hsc Krakerlerin duyusal 6zelliklerinden yiizey diizgiinliigii 6zelligine yonelik ortalamalar
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arasinda Kontrol (K1) ve K4 6rnekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
vardir.

Ho Kraker orneklerinden agizda dagilma ortalamalar1 arasinda istatistiksel olarak
anlamh bir farkhhik vardir.

Hoa Krakerlerin duyusal o6zelliklerinden agizda dagilma o6zelligine yonelik ortalamalar
arasinda Kontrol (K1) ve K2 ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
vardir.

Hob Krakerlerin duyusal 6zelliklerinden agizda dagilma ozelligine yonelik ortalamalar
arasinda Kontrol (K1) ve K3 6rnekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
vardir.

Hoc Krakerlerin duyusal ozelliklerinden agizda dagilma o6zelligine yonelik ortalamalar
arasinda Kontrol (K1) ve K4 ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
vardir.

Hio Kraker orneklerinden genel kabul edilebilirlik ortalamalar1 arasinda istatistiksel
olarak anlamh bir farkhlik vardir.

Hioa Krakerlerin duyusal ozelliklerinden genel kabul edilebilirlik 6zelligine yonelik
ortalamalar1 arasinda Kontrol (K1) ve K2 6rnekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir
farklilik vardir.

Hiob Krakerlerin duyusal ozelliklerinden genel kabul edilebilirlik 6zelligine yonelik
ortalamalar arasinda Kontrol (K1) ve K3 6rnekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir
farklilik vardir.

Hioc Krakerlerin duyusal oOzelliklerinden genel kabul edilebilirlik 6zelligine yonelik
ortalamalar arasinda Kontrol (K1) ve K4 6rnekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir
farklilik vardir.

Hi1 Kontrol (K1) krakerinin duyusal 6zelliklerinin tiiketici satin alma niyetine etkisi
vardir.

Hi1a Kontrol (K1) krakerinin duyusal 6zelliklerinden renk &6zelliginin tiiketici satin alma
niyetine etkisi vardir.

Hiib Kontrol (K1) krakerinin duyusal 6zelliklerinden koku 6zelliginin tiiketici satin alma
niyetine etkisi vardir.

Hiic Kontrol (K1) krakerinin duyusal 6zelliklerinden lezzet/tat 6zelliginin tiiketici satin
alma niyetine etkisi vardir.

Hi14 Kontrol (K1) krakerinin duyusal 6zelliklerinden goriiniis 6zelliginin tiikketici satin alma
niyetine etkisi vardir.

Hiie Kontrol (K1) krakerinin duyusal 6zelliklerinden gevreklik 6zelliginin tiiketici satin
alma niyetine etkisi vardir.

Hiif Kontrol (K1) krakerinin duyusal 6zelliklerinden tekstiir (sertlik) 6zelliginin tiiketici
satin alma niyetine etkisi vardir.

Hi1g Kontrol (K1) krakerinin duyusal 6zelliklerinden ¢igneme ve yutma 6zelliginin tiiketici
satin alma niyetine etkisi vardir.

H11ih Kontrol (K1) krakerinin duyusal 6zelliklerinden yiizey diizgiinliigii 6zelliginin tiiketici
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satin alma niyetine etkisi vardir.

Hi1i Kontrol (K1) krakerinin duyusal 6zelliklerinden agizda dagilma 6zelliginin tiiketici
satin alma niyetine etkisi vardir.

Hi1j Kontrol (K1) krakerinin duyusal 6zelliklerinden genel kabul edilebilirlik 6zelliginin
tiiketici satin alma niyetine etkisi vardir.

Hi2 K2 krakerinin duyusal 6zelliklerinin tiiketici satin alma niyetine etkisi vardir.

Hi2a K2 krakerinin duyusal 6zelliklerinden renk 6zelliginin tiiketici satin alma niyetine
etkisi vardir.

Hi2p K2 krakerinin duyusal 6zelliklerinden koku 6zelliginin tiiketici satin alma niyetine
etkisi vardir.

Hi2c K2 krakerinin duyusal 6zelliklerinden lezzet/tat 6zelliginin tiikketici satin alma niyetine
etkisi vardir.

Hi2d K2 krakerinin duyusal 6zelliklerinden goriiniis 6zelliginin tiiketici satin alma niyetine
etkisi vardir.

Hai2¢ K2 krakerinin duyusal 6zelliklerinden gevreklik 6zelliginin tliketici satin alma niyetine
etkisi vardir.

Hi2f K2 krakerinin duyusal 6zelliklerinden tesktiir (sertlik) 6zelliginin tiiketici satin alma
niyetine etkisi vardir.

Hi2g K2 krakerinin duyusal 6zelliklerinden ¢igneme ve yutma 6zelliginin tiikketici satin alma
niyetine etkisi vardir.

Hi2n K2 krakerinin duyusal 6zelliklerinden yiizey diizgiinliigii 6zelliginin tiiketici satin alma
niyetine etkisi vardir.

H12i K2 krakerinin duyusal 6zelliklerinden agizda dagilma 6zelliginin tiiketici satin alma
niyetine etkisi vardir.

H12j K2 krakerinin duyusal 6zelliklerinden genel kabul edilebilirlik 6zelliginin tiiketici satin
alma niyetine etkisi vardir.

H1s K3 krakerinin duyusal 6zelliklerinin tiiketici satin alma niyetine etkisi vardir.

Hisa K3 krakerinin duyusal 6zelliklerinden renk 6zelliginin tiiketici satin alma niyetine
etkisi vardir.

Hisp K3 krakerinin duyusal 6zelliklerinden koku 6zelliginin tiiketici satin alma niyetine
etkisi vardir.

Haisc K3 krakerinin duyusal 6zelliklerinden lezzet/tat 6zelliginin tiiketici satin alma niyetine
etkisi vardir.

Hisd K3 krakerinin duyusal 6zelliklerinden goriiniis 6zelliginin tiiketici satin alma niyetine
etkisi vardir.

Haise K3 krakerinin duyusal 6zelliklerinden gevreklik 6zelliginin tiiketici satin alma niyetine
etkisi vardir.

Haisr K3 krakerinin duyusal 6zelliklerinden tesktiir (sertlik) 6zelliginin tiiketici satin alma
niyetine etkisi vardir.

Hisg K3 krakerinin duyusal 6zelliklerinden ¢igneme ve yutma 6zelliginin tiiketici satin alma
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niyetine etkisi vardir.

Hasn K3 krakerinin duyusal 6zelliklerinden yiizey diizgiinliigii 6zelliginin tiiketici satin alma
niyetine etkisi vardir.

Haisi K3 krakerinin duyusal 6zelliklerinden agizda dagilma ozelliginin tiiketici satin alma
niyetine etkisi vardir.

H1isj K3 krakerinin duyusal 6zelliklerinden genel kabul edilebilirlik 6zelliginin tiiketici satin
alma niyetine etkisi vardir.

H14 K4 krakerinin duyusal 6zelliklerinin tiiketici satin alma niyetine etkisi vardir.

Hi4a K4 krakerinin duyusal 6zelliklerinden renk 6zelliginin tiiketici satin alma niyetine
etkisi vardir.

Hiap K4 krakerinin duyusal 6zelliklerinden koku 6zelliginin tiiketici satin alma niyetine
etkisi vardir.

Haiac K4 krakerinin duyusal 6zelliklerinden lezzet/tat 6zelliginin tiikketici satin alma niyetine
etkisi vardir.

H14d K4 krakerinin duyusal 6zelliklerinden goriiniis 6zelliginin tiiketici satin alma niyetine
etkisi vardir.

Hai4e K4 krakerinin duyusal 6zelliklerinden gevreklik 6zelliginin tiiketici satin alma niyetine
etkisi vardir.

Haiat K4 krakerinin duyusal 6zelliklerinden tesktiir (sertlik) 6zelliginin tiiketici satin alma
niyetine etkisi vardir.

Hi4g K4 krakerinin duyusal 6zelliklerinden ¢igneme ve yutma 6zelliginin tiikketici satin alma
niyetine etkisi vardir.

H14n K4 krakerinin duyusal 6zelliklerinden yiizey diizgiinliigii 6zelliginin tliketici satin alma
niyetine etkisi vardir.

H14i K4 krakerinin duyusal 6zelliklerinden agizda dagilma 6zelliginin tiiketici satin alma
niyetine etkisi vardir.

H14j K4 krakerinin duyusal 6zelliklerinden genel kabul edilebilirlik 6zelliginin tiiketici satin
alma niyetine etkisi vardir.
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EK - 2: KRAKER FOTOGRAFLARI

Kontrol (K1) Krakeri
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EK - 2: KRAKER FOTOGRAFLARI (devam)

Kontrol (K1), K2, K3 ve K4 Kraker Ornekleri
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EK - 3: DUYUSAL ANALIZ PANEL FORMU

Duyusal analiz formu olusturulurken kraker {lizerine daha 6nce yapilmis olan
calismalardan faydalanilmistir.

Sayin katilimer elinizdeki bu soru formu gélevez (Colocasia esculenta (L.)
Schott) Unu Ilavesinin Glutensiz Krakerlerin Besleyici ve Duyusal Ozelliklerine
Etkisini belirlemeyi amaglamaktadir. Elde edilecek veriler Kocaeli Universitesi Sosyal
Bilimler Enstitiisii, Turizm Isletmeciligi Anabilim Dali, Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Programinda devam etmekte olan yiiksek lisans tez calismasi i¢in bir veri
tabani olusturacaktir. Akademik ¢alismamiz i¢in hazirladigimiz ankete zaman ayirip
yanitladiginiz i¢in tesekkiir eder, ¢calismalarinizda basarilar dileriz.

PANELIST BiLGiSi

Demografik Ozellikler

1-Cinsiyetiniz:

2-Yasmz:

3-Egitim Durumunuz:

4-Ayhk Geliriniz:

5-Mesleginiz:

Yiiksek Lisans Ogrencisi Ibrahim TOGRUL
Dr. Ogr. Uyesi Dilek DULGER ALTINER

Tarih: .../..../...

Kadin O

Erkek O

18-25 I

26-34 [

35-44 [

45-54 [

55 ve tizeri O
[kogretim O

Lise O

Lisans [

Yiiksek Lisans [
Doktora [

2.000 TL ve alt1 [
2.001-4.000 TL O
4.001-6.000 TL O
6.001-8.000 TL O
8.001 TL ve tizeri
Serbest meslek [
Ozel sector O
Memur / Kamu O
Emekli O

Ogrenci Tl...ccoooiiniiii e
(Bolim yaziniz)

Ev hanimi [
Akademisyen L.
(Bolim yaziniz)
Diger [1
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BOLUM-1: Duyusal Analiz Formu
Bu ¢alismada kontrol 6rnegi dahil 4 farkl glutensiz kraker ¢esidi tiretilmistir.
Kraker 6rneklerine ait 6zellikleri asagida verilen puan sistemine gore (1-9 skalasinda)
degerlendiriniz. Her 6rnek i¢in duyusal 6zelliklere puan veriniz.
(9: miikemmel, 8: ¢ok iyi, 7: iyi, 6: iyinin alti, ortamin iistii, 5: orta, 4: ortamn alt,
kotiiniin iistii, 3: kotii, 2: ¢cok kotii, 1: son derece kotii)
Ornek Kodlar

Duyusal Ozellikler
428 792 365 892

Renk

Koku

Lezzet/Tat

Goriiniis

Gevreklik

Tekstiir (Sertlik)
Cigneme ve Yutma
Yiizey Diizgiinliigii
Agizda Dagilma

Genel Kabul Edilebilirlik

Genel Yorumunuz:

Puan Ornek Kodlan
ifadeler (Satin Alma) Skalasi 428 792 365 892

Kesinlikle satin alirim 5
Muhtemelen satin alirim 4
Ne satin alirum/Ne almam 3
Muhtemelen satin almam 2
Kesinlikle satin almam 1

Tadimmm yaptigimz kraker orneklerini satin alma durumunuzu 1-5 skalasinda
degerlendiriniz. Uygun puan satirina x isareti koyunuz.
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BOLUM-2: Tiiketici Aliskanliklaria Yonelik Sorular

1. Glutensiz iiriin
musunuz?

Her zaman

Cogu zaman

U]
U]
[0 Bazen
O
O

tiiketiyor

Arada bir
Hicbir zaman
2. Glutensiz beslenmenin saghkh
oldugunu diisiiniiyor musunuz?
Her zaman
Cogu zaman
Bazen
Arada bir
"1 Higbir zaman
3. Colyak rahatsizh@: icin alternatif
iiriinleri tercih eder misiniz?
Her zaman
Cogu zaman
Bazen
Arada bir
Higbir zaman

N
N
N
N

N O B B

4. Golevez DbitkKisinin
veya yapragini
musunuz?

(] Her zaman

'l Cogu zaman

(] Bazen

N

N

yumrusunu
tiikketiyor

Arada bir
Hicbir zaman
5. Golevez yumrusunun
degerlerinin  zengin
diisiiniiyor musunuz?
'] Her zaman
Cogu zaman
Bazen
Arada bir
Hicbir zaman

besin
oldugunu

(0 I R I O

6. Daha o6nce bilmediginiz bitkilerden
yapilan iiriinler ilginizi ceker mi?
1 Her zaman

Cogu zaman

Bazen

Arada bir

Hig¢bir zaman

(0 I R I R O

10.

11.

12.

13.

14.

15.

Kraker iceriginin saghkh olmasi satin
almamz etkiler mi?

1 Her zaman

'] Cogu zaman

| Bazen

1 Arada bir

"1 Higbir zaman

Golevez unu tiiketiyor musunuz?
1 Her zaman

'] Cogu zaman

| Bazen

1 Arada bir

"1 Higbir zaman

Karabugday unu tiiketiyor musunuz?
Her zaman

Cogu zaman

Bazen

Arada bir

Hicbir zaman

(0 I 0 B B

Saghkh ve dengeli beslenmeye dikkat
ediyor musunuz?

Her zaman

Cogu zaman

Bazen

Arada bir

Hicbir zaman

(0 O B A O

Satin almadan once kullanacagimz
iiriinlerin etiket bilgilerine dikkat ediyor
musunuz?

1 Her zaman

"1 Cogu zaman

"1 Bazen

1 Arada bir

"] Higbir zaman

Satin almadan o6nce kullandigimiz
iiriindeki karbonhidrat degerine dikkat
ediyor musunuz?

Her zaman

Cogu zaman

Bazen

Arada bir

Higbir zaman

I 0 O O R O
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7. Yeni iiriinler denemeye acik 16.Satin almadan o6nce kullandigimiz

misimz? iiriindeki diyet lif degerine dikkat ediyor
1 Her zaman musunuz?
'] Cogu zaman '] Her zaman
'] Bazen ] Cogu zaman
1 Arada bir 1 Bazen
"1 Higbir zaman 1 Arada bir
] Hig¢bir zaman

8. Kraker tiiketiyor musunuz? 17. Satin alacaginiz iiriiniin besin iceriginin
'] Her zaman zengin olmasina dikkat ediyor musunuz?
'] Cogu zaman
.l Bazen -1 Her zaman
71 Arada bir 1 Cogu zaman
1 Higbir zaman '] Bazen

9. Kraker alirken besin degerlerine 1 Arada bir
dikkat eder misiniz? 1 Higbir zaman
"1 Her zaman
1] Cogu zaman
"1 Bazen
1 Arada bir
(] Hicbir zaman

Katillminiz icin tesekkiir ederiz.
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EK - 4: ARASTIRMA HiPOTEZLERININ KABUL/RED DURUMU

HiPOTEZLER

Hi Kraker orneklerinden renk ortalamalar1 arasinda
istatistiksel olarak anlamh bir farkhihk vardir.

Hia Krakerlerin duyusal o6zelliklerinden renk 6zelligine yonelik
ortalamalar arasinda Kontrol (K1) ve K2 0Ornekleri arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hib Krakerlerin duyusal o6zelliklerinden renk o6zelligine yonelik
ortalamalar arasinda Kontrol (K1) ve K3 0&rnekleri arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Haic Krakerlerin duyusal ozelliklerinden renk o6zelligine yonelik
ortalamalar arasinda Kontrol (K1) ve K4 0Ornekleri arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hz Kraker orneklerinden koku ortalamalar1 arasinda
istatistiksel olarak anlaml bir farklhilik vardir.

H2a Krakerlerin duyusal ozelliklerinden koku ozelligine yonelik
ortalamalar arasinda Kontrol (K1) ve K2 0Ornekleri arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hao Krakerlerin duyusal 6zelliklerinden koku 6zelligine yonelik
ortalamalar arasinda Kontrol (K1) ve K3 0&rnekleri arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hazc Krakerlerin duyusal ozelliklerinden koku ozelligine yonelik
ortalamalar arasinda Kontrol (K1) ve K4 o&rnekleri arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hs Kraker orneklerinden lezzet/tat ortalamalar1 arasinda
istatistiksel olarak anlamh bir farklhilik vardir.

Hsa Krakelerin duyusal 6zelliklerinden lezzet/tat 6zelligine yonelik
ortalamalar arasinda Kontrol (K1) ve K2 o&rnekleri arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hap Krakerlerin duyusal 6zelliklerinden lezzet/tat 6zelligine yonelik
ortalamalar arasinda Kontrol (K1) ve K3 0&rnekleri arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hsc Krakerlerin duyusal 6zelliklerinden lezzet/tat 6zelligine yonelik
ortalamalar arasinda Kontrol (K1) ve K4 0&rnekleri arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Ha Kraker orneklerinden goriiniis ortalamalar1 arasinda
istatistiksel olarak anlamh bir farkhlik vardir.
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Haa Krakerlerin duyusal 6zelliklerinden goriiniis 6zelligine yonelik
ortalamalar arasinda Kontrol (K1) ve K2 0Ornekleri arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hap Krakerlerin duyusal 6zelliklerinden goriiniis 6zelligine yonelik
ortalamalar arasinda Kontrol (K1) ve K3 06rnekleri arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hac Krakerlerin duyusal 6zelliklerinden goriiniis 6zelligine yonelik
ortalamalar arasinda Kontrol (K1) ve K4 0Ornekleri arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hs Kraker orneklerinden gevreklik ortalamalar1 arasinda
istatistiksel olarak anlamh bir farkhihk vardir.

Hsa Krakerlerin duyusal 6zelliklerinden gevreklik 6zelligine yonelik
ortalamalar arasinda Kontrol (K1) ve K2 0&rnekleri arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hsb Krakerlerin duyusal 6zelliklerinden gevreklik 6zelligine yonelik
ortalamalar arasinda Kontrol (K1) ve K3 0&rnekleri arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hsc Krakerlerin duyusal 6zelliklerinden gevreklik 6zelligine yonelik
ortalamalar arasinda Kontrol (K1) ve K4 0Ornekleri arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hs Kraker orneklerinden tekstiir sertlik) ortalamalar1 arasinda
istatistiksel olarak anlamh bir farkhhk vardir.

Hea Krakerlerin duyusal 6zelliklerinden tekstiir (sertlik) 6zelligine
yonelik ortalamalar arasinda Kontrol (K1) ve K2 6rnekleri arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Heb Krakerlerin duyusal 6zelliklerinden tekstiir (sertlik) 6zelligine
yonelik ortalamalar arasinda Kontrol (K1) ve K3 6rnekleri arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hec Krakerlerin duyusal 6zelliklerinden tekstiir (sertlik) 6zelligine
yonelik ortalamalar arasinda Kontrol (K1) ve K4 6rnekleri arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

H7 Kraker oOrneklerinden cigneme ve yutma ortalamalar:
arasinda istatistiksel olarak anlamh bir farkhhk vardir.

H7a Krakerlerin duyusal o6zelliklerinden c¢igneme ve yutma
Ozelligine yonelik ortalamalar arasinda Kontrol (K1) ve K2
ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

H7b Krakerlerin duyusal 06zelliklerinden ¢igneme ve yutma
ozelligine yonelik ortalamalar arasinda Kontrol (K1) ve K3
ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.
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H7c Krakerlerin duyusal ozelliklerinden ¢igneme ve yutma
Ozelligine yonelik ortalamalar arasinda Kontrol (K1) ve K4
ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hs Kraker orneklerinden yiizey diizgiinliigii ortalamalar
arasinda istatistiksel olarak anlamh bir farkhhk vardir.

Hsa Krakerlerin duyusal Ozelliklerinden ylizey diizgiinliigii
Ozelligine yonelik ortalamalar arasinda Kontrol (K1) ve K2
ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hsb Krakerlerin duyusal o6zelliklerinden ylizey diizgiinligi
Ozelligine yonelik ortalamalar arasinda Kontrol (K1) ve K3
ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hsc Krakerlerin duyusal ozelliklerinden ylizey diizgiinligi
ozelligine yonelik ortalamalar arasinda Kontrol (K1) ve K4
ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Ho Kraker drneklerinden agizda dagilma ortalamalar1 arasinda
istatistiksel olarak anlamh bir farkhlik vardir.

Hoa Krakerlerin duyusal 6zelliklerinden agizda dagilma 6zelligine
yonelik ortalamalar arasinda Kontrol (K1) ve K2 6rnekleri arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hob Krakerlerin duyusal 6zelliklerinden agizda dagilma ozelligine
yonelik ortalamalar arasinda Kontrol (K1) ve K3 6rnekleri arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hoc Krakerlerin duyusal 6zelliklerinden agizda dagilma 6zelligine
yonelik ortalamalar arasinda Kontrol (K1) ve K4 6rnekleri arasinda
istatistiksel olarak anlaml bir farklilik vardir.

Hio Kraker orneklerinden genel kabul edilebilirlik ortalamalar:
arasinda istatistiksel olarak anlamh bir farkhihk vardir.

Haioa Krakerlerin duyusal ozelliklerinden genel kabuledilebilirlik
ozelligine yonelik ortalamalari arasinda Kontrol (K1) ve K2
ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hiob Krakerlerin duyusal ozelliklerinden genel kabuledilebilirlik
ozelligine yonelik ortalamalar arasinda Kontrol (K1) ve K3
ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hioc Krakerlerin duyusal ozelliklerinden genel kabuledilebilirlik
ozelligine yonelik ortalamalar arasinda Kontrol (K1) ve K4
ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hi1 Kontrol (K1) krakerinin duyusal 6zelliklerinin tiiketici satin
alma niyetine etkisi vardir.
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Hiuia Kontrol (K1) krakerinin duyusal 6zelliklerinden renk
ozelliginin tiiketici satin alma niyetine etkisi vardir.

Hip Kontrol (K1) krakerinin duyusal o6zelliklerinden koku
0zelliginin tiiketici satin alma niyetine etkisi vardir.

Hiic Kontrol (K1) krakerinin duyusal o6zelliklerinden lezzet/tat
ozelliginin tiiketici satin alma niyetine etkisi vardir.

Hiida Kontrol (K1) krakerinin duyusal o&zelliklerinden goriiniis
0zelliginin tiiketici satin alma niyetine etkisi vardir.

Hiie Kontrol (K1) krakerinin duyusal ozelliklerinden gevreklik
ozelliginin tiiketici satin alma niyetine etkisi vardir.

Haiif Kontrol (K1) krakerinin duyusal 6zelliklerinden tekstiir (sertlik)
ozelliginin tiiketici satin alma niyetine etkisi vardir.

Hiig Kontrol (K1) krakerinin duyusal 6zelliklerinden gigneme ve
yutma o6zelliginin tiiketici satin alma niyetine etkisi vardir.

Hiin Kontrol (K1) krakerinin duyusal ozelliklerinden ylizey
diizgiinliigli 6zelliginin tiiketici satin alma niyetine etkisi vardir.

Huii Kontrol (K1) krakerinin duyusal 6zelliklerinden agizda dagilma
ozelliginin tiiketici satin alma niyetine etkisi vardir.

Hai1j Kontrol (K1) krakerinin duyusal 6zelliklerinden genel kabul
edilebilirlik 6zelliginin tiiketici satin alma niyetine etkisi vardir.

Hi2 K2 krakerinin duyusal 6zelliklerinin tiiketici satin alma
niyetine etkisi vardir.

H12a K2 krakerinin duyusal 6zelliklerinden renk 6zelliginin tiiketici
satin alma niyetine etkisi vardir.

Hai2p K2 krakerinin duyusal 6zelliklerinden koku 6zelliginin tiiketici
satin alma niyetine etkisi vardir.

Hi2c K2 krakerinin duyusal ozelliklerinden lezzet/tat 6zelliginin
tiiketici satin alma niyetine etkisi vardir.

Hi2da K2 krakerinin duyusal O6zelliklerinden goriiniis 6zelliginin
tiiketici satin alma niyetine etkisi vardir.

Hi2e K2 krakerinin duyusal ozelliklerinden gevreklik 6zelliginin
tiiketici satin alma niyetine etkisi vardir.

Hi2t K2 krakerinin duyusal o6zelliklerinden tesktiir (sertlik)
ozelliginin tiiketici satin alma niyetine etkisi vardir.

Hi2g K2 krakerinin duyusal 6zelliklerinden ¢igneme ve yutma
ozelliginin tiiketici satin alma niyetine etkisi vardir.
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Hin K2 krakerinin duyusal ozelliklerinden yiizey diizgiinliigii
ozelliginin tiiketici satin alma niyetine etkisi vardir.

Hi2i K2 krakerinin duyusal Ozelliklerinden agizda dagilma
0zelliginin tiiketici satin alma niyetine etkisi vardir.

Hi2j K2 krakerinin duyusal 6zelliklerinden genel kabul edilebilirlik
ozelliginin tiiketici satin alma niyetine etkisi vardir.

His K3 krakerinin duyusal o6zelliklerinin tiiketici satin alma
niyetine etkisi vardir.

Hisa K3 krakerinin duyusal 6zelliklerinden renk 6zelliginin tiiketici
satin alma niyetine etkisi vardir.

Hasp K3 krakerinin duyusal 6zelliklerinden koku 6zelliginin tiiketici
satin alma niyetine etkisi vardir.

Hisc K3 krakerinin duyusal 6zelliklerinden lezzet/tat 6zelliginin
tiiketici satin alma niyetine etkisi vardir.

Hisd K3 krakerinin duyusal o6zelliklerinden goriiniis 6zelliginin
tiiketici satin alma niyetine etkisi vardir.

Hise K3 krakerinin duyusal ozelliklerinden gevreklik 6zelliginin
tiiketici satin alma niyetine etkisi vardir.

Hist K3 krakerinin duyusal oOzelliklerinden tesktiir (sertlik)
ozelliginin tiiketici satin alma niyetine etkisi vardir.

Hisg K3 krakerinin duyusal ozelliklerinden ¢igneme ve yutma
ozelliginin tiiketici satin alma niyetine etkisi vardir.

Hish K3 krakerinin duyusal 6zelliklerinden yilizey diizgiinligi
ozelliginin tiiketici satin alma niyetine etkisi vardir.

Hisi K3 krakerinin duyusal ozelliklerinden agizda dagilma
ozelliginin tiiketici satin alma niyetine etkisi vardir.

Hisj K3 krakerinin duyusal 6zelliklerinden genel kabul edilebilirlik
ozelliginin tiiketici satin alma niyetine etkisi vardir.

His K4 krakerinin duyusal ozelliklerinin tiiketici satin alma
niyetine etkisi vardir.

H14a K4 krakerinin duyusal 6zelliklerinden renk 6zelliginin tiiketici
satin alma niyetine etkisi vardir.

H14b K4 krakerinin duyusal 6zelliklerinden koku 6zelliginin tiiketici
satin alma niyetine etkisi vardir.

Hisc K4 krakerinin duyusal ozelliklerinden lezzet/tat 6zelliginin
tiiketici satin alma niyetine etkisi vardir.
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Hi4d K4 krakerinin duyusal O6zelliklerinden goriiniis 6zelliginin
tiiketici satin alma niyetine etkisi vardir.

Hi4e K4 krakerinin duyusal ozelliklerinden gevreklik 6zelliginin
tiikketici satin alma niyetine etkisi vardir.

Hist K4 krakerinin duyusal o6zelliklerinden tesktiir (sertlik)
ozelliginin tiiketici satin alma niyetine etkisi vardir.

Hi4g K4 krakerinin duyusal ozelliklerinden ¢igneme ve yutma
0zelliginin tiiketici satin alma niyetine etkisi vardir.

Hisan K4 krakerinin duyusal ozelliklerinden yiizey diizgiinliigii
ozelliginin tiiketici satin alma niyetine etkisi vardir.

Hi4i K4 krakerinin duyusal 0Ozelliklerinden agizda dagilma
ozelliginin tiiketici satin alma niyetine etkisi vardir.

Ha4j K4 krakerinin duyusal 6zelliklerinden genel kabul edilebilirlik
ozelliginin tiiketici satin alma niyetine etkisi vardir.
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EK - 5: SOSYAL VE BESERI BILIMLER ETiK KURUL KARARI

Evrak Tarih ve Sayisi: 26.04_2021-E_50644

e =
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Lsans tem kapsamunda yapacagy gabiymamn uygulanmasmda, génilli onam formmna
kanlimeiin herhang b guda alerjisi olmadifma daw opaym beliror bir ifade eklenmes
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