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Öz 

Tüket�c� beklent� ve talepler�n� şek�llend�ren zorunlu durumlar mevcuttur. Çölyak 
hastaları yeme-�çme engeller� neden�yle dest�nasyon seç�m�nde d�ğer tüket�c�lere 
nazaran daha fazla seç�c� olmak durumundadır. Yapılan araştırmalar Türk�ye’de her 
yüz k�ş�den b�r�n�n çölyak olduğunu göstermekted�r ve bu hastalığın tek tedav�s� ömür 
boyu glütens�z d�yett�r. Bu araştırmada, gerek eğ�t�ml� panel�stler gerekse tüket�c�ler 
üzer�nde duyusal testler yapılarak, glütens�z/badem, dut ve �ğde unuyla yapılan 
kurab�yeler�n duyusal algısını ölçmek amaçlanmıştır. Bu amaçla buğday unuyla 
yapılan kurab�yeye alternat�f olarak glütens�z/badem, dut ve �ğde unuyla kurab�ye 
üret�lm�şt�r. Bu kurab�yeler eğ�t�ml� panel�stler ve tüket�c�ler açısından 
değerlend�r�lm�şt�r. Araştırma sonucunda; eğ�t�ml� panel�stler açısından genel olarak 
ürünler kabul ed�leb�l�r olduğu görülmüştür.  Tüket�c�ler açısından �se genel olarak üç 
ürünün de beğen�ld�ğ�, en fazla ortalamanın �se glütens�z un/badem unuyla yapılan 
kurab�yede olduğu görülmekted�r. Ayrıca söz konusu ürünler�n beğen�s�n�n çölyak 
durumu ve yaş durumuna göre farklılaştığı tesp�t ed�lm�şt�r. 
Anahtar Kel�meler: glütens�z kurab�ye,çölyak,gastronom�, gıda engeller�,duyusal 
anal�z 
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Cel�ac as GastronomyTour�sm Barr�ers 

 
Abstract 

There are compulsory s�tuat�ons �nfluenc�ng consumers' expectat�ons and demands. 
Cel�acs have to be more select�ve about the�r cho�ces of dest�nat�ons than other 
consumers do because of the�r eat�ng and dr�nk�ng barr�ers. Researches reveal that one 
out of every hundred people �n Turkey �s cel�ac and only treament of the d�sease �s a 
l�felong gluten-free d�et. Th�s study a�ms to measure the sensory percept�on of both 
tra�ned panel�sts and consumers about the cook�es made w�th gluten-free flours / 
almond, mulberry and oleaster. For th�s purpose, cook�es w�th gluten-free flours / 
almond, mulberry and oleaster are produced as alternat�ves to cook�es w�th wheat 
flour. These cook�es are evaluated by tra�ned panel�sts and consumers.  As a result of 
the study; products �n general are v�ewed as acceptable by tra�ned panel�sts. Wh�le all 
three products are adm�red by consumers, gluten-free flour / almond cook�e has the 
h�ghest mean. In add�t�on, the adm�rat�on of the ment�oned products are determ�ned 
to vary to accord�ng cel�ac status and age.  
Keywords : gluten-freecook�es, cel�ac, gastronomy, foodbarr�ers, sensoryanalys�s 
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G�r�ş 
Gastronom� tur�zm�ne ver�len önem Dünya’da ve Avrupa’da g�tt�kçe 

artmaktadır ve bazı tur�st�k yerler�n pazarlamasında çok öneml� b�r rol 

oynamaktadır (Durlu-Özkaya ve Can; 2012).Tüket�c�ler�n gerek b�r takım 

rahatsızlıklar sebeb�yle gerekse beslenme engeller� sebeb�yle y�yecek �çecek 

�şletmeler�nde farklılık arayışı �şletmeler açısından rekabet ortamında önem 

kazanmaktadır. Y�yecek �çecek endüstr�s�n�n her geçen gün büyümes� �le yen� 

�şletmeler�n açılması, rekabet� artırmaktadır. Bu sebeple h�zmet sektöründe 

yer alan otel ve y�yecek �çecek �şletmeler�n�n karlılıkları �ç�n yen�l�kler 

yapması zorunlu olmaktadır (Sezg�n, Zerenler, Karaman,2008: 129). Tur�zm 

hareket�ne katılan b�reyler�n her b�r�n�n b�rb�r�nden farklı �stek ve beklent�ler� 

olması sebeb�yle �şletmeler�n k�ş�ler�n �stekler�ne yönel�k planlar yapması 

öneml�d�r (Kozak, 2006). Bu sebeple �şletmeler�n�n farklı müşter� 

gruplarına(beslenme engel� olarak çölyak, d�yabet, vegan g�b�) yönel�k 

menüler hazırlamaları ve bu mönüler� tanıtımda kullanmaları �şletmeler�n 

yararına olacaktır (Cömert ve Durlu-Özkaya, 2014).Bu kapsamda seyahat 

eden k�ş�ler�n genel özell�kler� öneml� olmaktadır. Son yıllarda ülkem�ze gelen 

tur�stler�n özel sağlık durumları neden�yle beslenme programlarına daha fazla 

d�kkat ett�kler� görülmekted�r. Örneğ�n,çölyak, kolesterol, kalp rahatsızlığı, 

şeker ve benzer� rahatsızlıklar farklı beslenme gerekler� ortaya çıkarmaktadır. 

Beslenme engeller� neden�yle tur�stler�n y�yecek �çecek h�zmet� �le �lg�l� farklı 

�stekler� bulunmaktadır. İşletmeler�n mönü planlama sürec�nde bu kr�terlere 

d�kkat etmes� öneml� olacaktır. Mönüler�nde d�yet yemeklere ve �çeceklere ve 

yer vermeler� bununla b�rl�kte beslenme engeller�ne yönel�k yen� mönüler 

oluşturmaları rekabet ortamında avantaj sağlayacaktır (Kozak,2006; Sökmen, 

2005). 

Çölyak hastalığı; genet�k yatkınlığı olan k�ş�lerde arpa, buğday, yulaf 

ve çavdar g�b� hububat ürünler�n�n tüket�lmes�yle tet�klenen b�r �nce barsak 

hastalığıdır. Çölyak hastalığı yaşam boyu süren tek gıda alerj�s�d�r. 

Günümüzde toplumda sık karşılaşılan genet�k hastalıklardan b�r�d�r (Özyurt 

v.d., 2009). Türk�ye Halk Sağlığı Kurumuna göre ülkem�zdek� çölyak 

hastalarının sadece % 10’una teşh�s konulmuştur.Çölyak hastalığı raporu alan 

hasta sayısı 67.683 olarak b�ld�r�lm�ş olup hasta sayısı 250.000 �le 750.000 

arasında tahm�n ed�lmekted�r (Türk�ye Halk Sağlığı Kurumu, 2016). % 10 

teşh�sl� hasta sayısına bakarak ortalama 650.000 hasta olduğu 
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düşünülmekted�r. Çölyak hastalarıyla yapılan görüşmede sadece hastaların 

değ�l a�leler�nde glutens�z d�yete uygun beslend�kler� gözlemlenm�şt�r. 

Tahm�n� olarak 2.600.000 k�ş�n�n glutens�z beslenmes� gerekt�ğ� 

öngörülmekted�r.Çölyak hastalığı, dünya popülasyonunun % 0,6 �le %1’�n� 

etk�lemekted�r (Yönal ve Özd�l, 2014). Bu bulgular sebeb�yle çölyak hastaları 

�ç�n kullanılab�len alternat�f unlar gel�şt�r�lmes� öneml�d�r. Araştırma 

kapsamında �ğde unu, dut unu ve badem unu karışımlı glütens�z un 

kullanılmıştır. 

İğde (Elaeagnusangust�fol�a L.), kapalı tohumlular (Magnol�ophyta) 

bölümünün, �k� çenekl�ler (Magnol�ops�da) sınıfının, gülg�ller (Rosales) 

takımının, �ğdeg�ller (Elaeagnaceae) fam�lyasından b�r b�tk�d�r (Kalyoncu, 

Ersoy ve Yılmaz, 2008). İğde kışın yaprağını döken, doğada kend�l�ğ�nden 

yet�şeb�len, çok fazla toprak seç�c�l�ğ� olmayan yet�şt�r�lmes� oldukça kolay 

b�r b�tk�d�r (Gülcü ve Çel�k-Uysal, 2010). 

Dut b�tk�s�, Urt�cales takımının Morus c�ns�ne dah�ld�r. Dünyanın 

ılıman �kl�m bölgeler�nde Morus c�ns�n�n 100 kadar türü tanımlanmıştır. Bu 

türlerden yaygın olarak 10 – 12 türün yet�şt�ğ� kabul ed�lmekle beraber, en çok 

rastlanan türler, beyaz dut (Morusalba), kara dut (Morusn�gra)  ve mor dut 

(Morusrubra)’dır(Polat, 2004). 

Badem, Rosales takımının Rosaceae fam�lyasının Prunus c�ns�ne bağlı 

P. amygdalus  alt c�ns� �çer�s�nde yer almaktadır. P. a mygdalus alt c�ns�ne dah�l 

40’a yakın badem türü b�l�nmekted�r. Badem, yet�şt�r�c�l�ğ� yapılan en esk� 

meyve türler�nden b�r�s�d�r (Alkan, Tek�ntaş, Seferoğlu ve Ertan, 2014). 

Alternat�f ürün gel�şt�r�lmes� �le �lg�l� l�teratür değerlend�r�ld�ğ�nde, 

Cömert ve Durlu-Özkaya(2014)’nın beslenme engeller� kapsamında vegan 

beslenmey� değerlend�rd�kler� çalışmalarında veganlar �ç�n sütsüz ve 

yumurtasız kek reçetes� ortaya koydukları görülmekted�r. Suwanpan�ch, 

Wanv�j�tkul ve Suwons�chon (2014)’nın yöresel ürünlerden un üret�lmes� 

yoluyla muff�n yapılması ve müşter� kabul ed�leb�l�rl�k düzey�n�n �ncelenmes� 

üzer�ne yaptıkları çalışmada, gel�şt�r�len ürünün renk ve lezzet�n�n genel 

beğen�y� etk�led�ğ� ortaya konmuştur. B�r ürünün, malzeme çeş�tl�l�ğ�n� 

bel�rleyen, hazırlanırken kullanılan tekn�kler ve p�ş�rme yöntemler�n� 

etk�leyen kültürel farklılıklar o ürünü tüketme mot�vasyonunu ve kal�te algısı 

etk�leyeb�lmekted�r (Son ve d�ğ., 2014). Gel�şt�r�len ürünler�n hang� şartlarda 

hazırlandığı kadar, ürünü tadan k�ş�ler�n d�yet durumları, demograf�k 
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özell�kler�, kültürel farklılıkları da duyusal algılarını etk�leyeb�lmekted�r. 

Araştırmada çölyak hastaları �ç�n kullanılab�len alternat�f unlar gel�şt�r�lm�şt�r. 

Bu araştırma, gerek eğ�t�ml� panel�stle gerekse tüket�c�ler üzer�nde 

duyusal testler yapılarak, glütens�z+bademl�, dut ve �ğde unuyla yapılan 

kurab�yeler�n duyusal algısını ölçmek amaçlanmıştır. Ayrıca araştırma 

kapsamında tüket�c�ler�n tadım yaptıkları kurab�yeler� beğenme düzeyler�n�n 

çölyak durumu ve yaş durumuna göre farklılaşıp farklılaşmadığı ortaya 

koymak hedeflenm�şt�r. Bu amaçlar doğrultusunda üç farklı undan kurab�ye 

üret�lm�ş ve eğ�t�ml� panel�stler�n yanı sıra tüket�c�ler üzer�nde ürünlerle �lg�l� 

duyusal algı ölçülmüştür.  

Materyal ve Yöntem 
Araştırma kapsamında hazırlanan kurab�yeler�n �çer�ğ�nde bulunan 

malzemeler�n markaları �ç�n Ankara Çölyak Derneğ�’nden b�lg� alınmış ve şu 

markalar kullanılmıştır: Glütens�z un (Schar®, İtalya), şeker (Balküpü®, 

Türk�ye), yumurta (Kesk�noğlu®, Türk�ye),tereyağ(Yörsan®, Türk�ye), pudra 

şeker� (Bağdat®, Türk�ye), tarçın (Bağdat®, Türk�ye), zencef�l (Bağdat®, 

Türk�ye), şekerl� van�l�n (Bağdat®, Türk�ye), kabartma tozu (Bağdat®, 

Türk�ye), badem (Papağan®, Türk�ye). 

İğde unu hazırlanışı: İğde unu p�yasada hazır bulunab�len b�r ürün olmaması 

sebeb� �le �ğdeler�n kabukları soyulup elde ufalanarak hazırlanmıştır. 

Çek�rdekler�nden ayrılan �ğde meyves� 45oC’de kurutularak un hal�ne 

get�r�lm�şt�r. 

Dut unu hazırlanışı: P�yasadan tem�n ed�len kuru dut, 600 W gücündek� 

blender (Arçel�k®) yardımıyla un hal�ne get�r�lm�ş, 45oC’de kurutulmuş ve 

elenerek kullanılmıştır. 
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Glütens�z un ve badem unu hazırlanışı: Badem ununun glütenle 

temasından kaçınmak amacıyla kabuklu badem kullanılmıştır. 

P�yasadan satın alınarak kabuklarından ayrılan bademden �ç kabukları 

soyularak ve öğütülerek badem unu elde ed�lm�şt�r.Hazırlanan 

kurab�yeler�n çölyak hastaları tarafından da tüket�lecek olması neden�yle 

kullanılan malzemeler�n glütenle temas etmemes�ne d�kkat ed�lm�şt�r. 

Kurab�yeler�n reçetes� ve hazırlanışı:Araştırmada glütens�z/badem unu, 

�ğde unu ve dut unu kullanılarak üç ayrı ürün gel�şt�r�lm�şt�r.  

K1: 100 gr tereyağ + 1 yumurta+ 50 gr pudra şeker�+ 160 gr �ğde 

unu + 2 gr tarçın+ 2 gr zencef�l+ 10 gr şekerl� van�l�n+ 10 gr 

kabartma tozu 

K2: 100 gr tereyağ + 1 yumurta+ 50 gr pudra şeker�+ 160 gr dut 

unu + 2 gr tarçın+ 2 gr zencef�l+ 10 gr şekerl� van�l�n+ 10 gr 

kabartma tozu 

K3: 100 gr tereyağ + 1 yumurta+ 50 gr pudra şeker�+ 160 gr 

glütens�z un+100 gr badem+ 2 gr tarçın+ 2 gr zencef�l+ 10 gr 

şekerl� van�l�n+ 10 gr kabartma tozu 

Araştırma kapsamında hazırlanan kurab�yeler; K1, K2, K3 şekl�nde 

kodlanmıştır. K1 glütens�z ve badem unuyla, K2 �ğde unuyla, K3 dut unuyla 

hazırlanmış kurab�yeler� �fade etmekted�r. Hazırlanışı �se şu şek�lded�r: 

Malzemeler�n heps� b�r arada yoğurulur. Şek�l ver�l�r.200 derecel�k 

fırında 15-20 dk.arasında p�ş�r�l�r. Gel�şt�r�len ürünlerde �ğde ve dut unlu 

kurab�yede 160 gr un yer�ne 160 gr �ğde yada dut unu kullanılmıştır. 

Glütens�z/Bademl� kurab�yede �se 160 gr glütens�z un ve 100 gr badem 

kullanılmıştır. 
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Res�m 1. Alternat�f unlarla elde ed�len ürünler 

Eğ�t�ml� panel�stler �ç�n duyusal anal�z: Araştırma �k� grup katılımcıyla 

gerçekleşt�r�lm�şt�r. B�r�nc� grup eğ�t�ml� panel�stlerden (n=12) oluşurken, 

�k�nc� grup tüket�c�lerden(n=92) oluşmuştur. B�r�nc� grupta yer alan eğ�t�ml� 

panel�stler�, duyusal anal�z konusunda eğ�t�m almış olan Gastronom� ve 

Mutfak Sanatları bölümünde yüksek l�sans eğ�t�m� alan k�ş�ler 

oluşturmaktadır. Eğ�t�ml� panel�stlere hazırlanan ürünlerle �lg�l� duyusal 

anal�z tekn�kler�nden tanımlama değerlend�rmes� �ç�nde prof�l anal�z�nden 

yararlanılmıştır. Araştırma kapsamında üç farklı kurab�ye 

hazırlanmıştır.Panel�stlerden doldurmaları �stenen duyusal anal�z ölçeğ�nde 

1:“çok kötü”, 2: “kötü”, 3: “orta”, 4: “�y�”, 5: “çok �y�” şekl�nde 5’l� beğen� 

ölçeğ� ve“parlak-mat”, “çatlak-düz”, “sert-yumuşak”, “şekerl�-şekers�z”, 

“var-yok” şekl�nde 5’l� semant�k farklılık ölçeğ� kullanılmıştır. Ölçekte 

ürünlerle �lg�l� görünüm, koku, doku, lezzet olarak dört bölüm yer almaktadır. 

Görünümle �lg�l� olarak parlaklık, çatlaklık ve kızarmış görünüm 

düzey�,dokuyla �lg�l� sertl�k ve kırılganlık düzey�, kokuyla �lg�l� koku beğen�s� 

ve bel�rg�n koku olup olmadığı, lezzetle �lg�l� �se ağızda dağılma, tatlılık 

oranları ve lezzet düzey� sorulmuştur. Üç ürün tadım eğ�t�m� almış olan 

panel�stler tarafından duyusal anal�z� yapılmış olup çıkan sonuçlara �st�naden 

gel�şt�r�lm�ş ürünler �ç�n tüket�c� tadım anket� uygulanmıştır. 

Tüket�c�ler �ç�n duyusal anal�z: Araştırmada �k�nc� grubu oluşturan k�ş�ler ve 

araştırma evren� tüket�c�lerd�r. Araştırma kapsamında oluşturulmuş ürünler�n 

tüket�c�ler tarafından duyusal anal�z� yapılmış ve hazırlanan tüket�c� duyusal 

anal�z ölçeğ�n� doldurmaları �stenm�şt�r. Örneklem grubunun bel�rlenmes�nde 

ölçüt örnekleme ve kolayda örnekleme yöntemler�nden yararlanılmıştır. 

Kolayda örnekleme yöntem�yle çölyak hastası olmayan tüket�c�lere 
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ulaşılırken; ölçüt örnekleme yöntem�yle sadece çölyak hastalarına ulaşmak 

hedeflenm�şt�r. 5 Ocak 2016- 15 Ocak 2016 tar�hler� arasında çölyak hastası 

olmayan 71 tüket�c�ye ulaşılırken, Ankara Çölyak Derneğ� aracılığıyla çölyak 

hastası olan 21 tüket�c�ye ulaşılmıştır. Araştırma örneklem grubunu 92 

tüket�c� oluşturmaktadır. Tüket�c�ler �ç�n hazırlanmış olan anket üç bölümden 

oluşmaktadır. B�r�nc� bölümde demograf�k özell�kler�ne yer ver�lm�şt�r. İk�nc� 

bölümde 7’l� beğen� ölçeğ� şekl�nde ürün görünümü, kokusu, dokusu, lezzet� 

ve genel beğen� düzey� sorulmuştur. Üçüncü bölümde �se tadılan üç üründen 

hang�s�n� daha çok satın alma n�yetler� sorulmuştur.  

Ver�ler�n anal�z�: Bel�rlenen amaçlar doğrultusunda elde ed�len ver�ler�n 

anal�z�nde bet�msel �stat�st�klerden yararlanılmıştır. Araştırma kapsamında 

kullanılan tüket�c� beğen� ölçeğ�n�n Cronbach's Alpha değer� 0,88 bulunmuş 

ve ver�ler�n normal dağılım serg�led�ğ� görülmüştür. Varyans test� homojenl�ğ� 

sağlanamadığından parametr�k olmayan testler terc�h ed�lm�şt�r. Tüket�c�ler�n 

çölyak durumu ve yaş durumuna göre ürün beğen�ler�n�n farklılaşıp 

farklılaşmadığını ölçmek �ç�n Mann Wh�tney U ve Kruskal Wall�s H testler� 

kullanılmıştır.  

 

Bulgular ve Tartışma 
Araştırma kapsamında hem eğ�t�ml� panel�stler�n hem de tüket�c�ler�n 

üret�len kurab�yelerle �lg�l� algıları ve beğen�ler� değerlend�r�lm�şt�r. 

Araştırmada eğ�t�ml� panel�stlere ürünlerle �lg�l� duyusal özell�kler sorulmuş 

ve panel�stler�n yanıtları Tablo 1’de ortalama olarak ver�lm�şt�r. Eğ�t�ml� 

panel�stler�n, alternat�f unlarla üret�lm�ş kurab�yeler�n görünüşü açısından 

değerlend�rmeler�ne bakıldığında; K1, K2 ve K3 parlaklık ve çatlaklık 

açısından uygun değerlere sah�pken, K3 fazla kızarmış olarak 

değerlend�r�lm�şt�r. Bu durumun dutun yapısı gereğ� olduğu düşünülmüş ve 

bu nedenle de ürün kabul ed�leb�l�r görülmüştür. Doku açısından 

�ncelend�ğ�nde; K1, K2 ve K3 ürünler� unlarının karakter�st�k yapılarına 

uygun olması neden�yle kabul ed�leb�l�r görülmekted�r. Koku açısından 

�ncelend�ğ�nde bütün ürünler�n kokularının �y� olduğu bel�rt�lm�şt�r. Bel�rg�n 

koku durumu dut unuyla yapılan üründe daha fazla h�ssed�lm�ş ve panel�stlere 

bu kokunun ne olduğu sorulduğunda dut kokusu cevabı alınmıştır. Bu durum 

dutun kend�ne özgü kokusu olması neden�yle kusur olarak görülmem�şt�r. 

Lezzet açısından değerlend�r�ld�ğ�nde �se; üç ürünün de lezzet�n�n �y� olduğu 
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ve tatlılık açısından normal olduğu �fade ed�lm�şt�r. K1 ürünü bel�rg�n b�r 

şek�lde ağızda dağılırken, K2 ve K3 ürünler� bel�rg�n tat açısından farklılaşma 

gösterm�şt�r. Panel�stlere bel�rg�n tat durumu sorulduğunda �ğde ve dut cevabı 

alınmıştır.  

Tablo 1: Eğ�t�ml� panel�stler�n duyusal anal�z bulguları 
 

Eğ�t�ml� Panel�stler�n Ortalamaları 
 

Duyusal  Özell�kler K1* K2* K3* 

G
ö

rü
n

ü
ş Parlaklık (parlak-mat) 3,42 2,42 3,75 

Çatlaklık (çatlak-düz) 2,33 3,58 3,33 

Kızarmış Görünüm (var-yok) 2,67 2,33 1,83 

D
o

k
u

 Sertl�k (sert-yumuşak) 1,75 3,75 3,50 

Kırılganlık (var-yok) 2,08 3,58 2,75 

Yapışkanlık (var-yok) 4,42 1,83 2,92 

K
o

k
u

 

Koku (�y�-kötü) 1,92 2,17 2,83 

Bel�rg�n Koku (var-yok) 2,33 2,42 1,83 

L
ez

ze
t 

Lezzet (�y�-kötü) 2,00 2,08 2,17 

Ağızda dağılma (var-yok) 1,67 3,92 2,42 

Tatlılık (şekerl� -şekers�z) 2,42 2,42 2,25 

Bel�rg�n tat (var-yok) 2,50 1,42 1,83 

*K1: glütens�z un ve badem unuyla yapılmış kurab�ye; K2: �ğde unuyla yapılmış 
kurab�ye; K3: dut unuyla yapılmış kurab�ye 

Tablo 2’de görüldüğü üzere alternat�f unlarla üret�lm�ş olan ürünler�n 

tadımını yapan katılımcıların demograf�k özell�kler� yer almaktadır. Kadınlar 

% 59.8 oranında çoğunluğu oluştururken, erkekler�n % 40.2 olduğu 

görülmekted�r. Yaş açısından bakıldığında çoğunluğu 45 yaş ve üstü 

oluştururken, eğ�t�m durumlarında çoğunun ün�vers�te mezunu olduğu 

görülmekted�r. Ayrıca katılımcıların %22.8 oranında çölyakhastası olduğu 

görülmekted�r.  
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Tablo 2: Tüket�c�ler�n demograf�k özell�kler�  

C�ns�yet  n % Eğ�t�m Durumu n % 
 

Erkek 37 40.2 
 

Ortaokul ve altı 8 8.7  
Kadın 55 59.8 

 
L�se 16 17.4 

Yaş Durumu  n % 
 

Ün�vers�te 46 50.0 
 

18-24 25 27.2 
 

L�sansüstü 22 23.9 
 

25-34 17 18.5 Gel�r Durumu n % 
 

35-44 11 12.0 
 

1000 TL ve altı 28 30.4 
 

45 ve üstü 39 42.4 
 

1001-2000 TL 16 17.4 

Çölyak Durumu n % 
 

2001-3000 TL 20 21.7 
 

Çölyak 21 22.8 
 

3001-4000 TL 11 12.0 
 

Çölyak değ�l 71 77.2 
 

4000 TL ve üstü 17 18.5 
 

Toplam 92 100 
 

Toplam  92 100 

Tüket�c�ler�n alternat�f unlarla üret�lm�ş kurab�yelere �l�şk�n beğen�ler� 

ve satın alma n�yet� Tablo 3’te yer almaktadır. Ortalamalar �ncelend�ğ�nde; 

görünüş, lezzet, doku ve koku açısından glütens�z un ve badem unuyla 

yapılmış kurab�yen�n d�ğer kurab�yelere göre daha beğen�ld�ğ� söyleneb�l�r. 

Satın alma n�yet� de bu beğen�y� doğrulamaktadır. Tablo 3’te satın alma n�yet� 

açısından da glütens�z un ve badem unuyla yapılmış kurab�yen�n daha çok 

terc�h ed�ld�ğ� görülmekted�r. İk�nc� beğen�len kurab�ye dut unuyla yapılan 

olurken, �ğde unuyla yapılan kurab�yen�n de genel anlamda beğen�ld�ğ� 

söyleneb�l�r. 
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Tablo 3: Tüket�c�ler�n duyusal anal�z bulguları  

Tüket�c�ler�n Ortalamaları** 

Duyusal Özell�kler  K1* K2* K3* 

Görünüş 6,03 4,71 5,51 

Lezzet 6,02 5,03 5,42 

Doku 5,91 4,83 5,29 

Koku  6,03 5,35 5,49 

Genel Beğen� Düzey� 6,20 5,09 5,59 

Satın Alma N�yet� n=47 n=18 n=27 

*K1: glütens�z un ve badem unuyla yapılmış kurab�ye; K2: �ğde unuyla yapılmış kurab�ye; 
K3: dut unuyla yapılmış kurab�ye 
** Ölçek soruları 7’l� l�kert t�pte H�ç Beğenmed�m (1) - Çok Beğend�m (7) şekl�nde 
sorulmuştur.  

Araştırmada tüket�c�ler�n çölyak durumu ve yaşlarına göre 

duyusal algılarının farklılaşması �ncelenm�ş ve bulgular Tablo 4’te 

ver�lm�şt�r. 

Tablo 4: Tüket�c�ler�n çölyak durumu ve yaşlarına göre duyusal algılarının 
farklılaşması 

K
1

 

Çölyak Durumu 
Çölyak (n=21) Çölyak değ�l (n= 71) 

U p Toplam 

sıra ortalaması sıra toplamı sıraortalaması sıra toplamı 

Görünüş 40.55 851.50 48.26 3426.50 620.500 .210 Çölyak = 
40,62 

Çölyak 
değ�l= 
48,24 
    U= 

622.000 
 p= 0.244 

Lezzet 41.71 876.00 47.92 3402.00 645.000 .313 

Koku 44.71 939.00 46.39 3247.00 708.000 .786 

Doku 43.74 918.50 47.32 3359.50 687.500 .565 

K
2

 

Çölyak Durumu 
Çölyak (n=21) Çölyak değ�l (n= 71) 

U p Toplam 

sıra ortalaması sıra toplamı sıra ortalaması sıra toplamı 

Görünüş 57.24 1202.00 43.32 3076.00 520.000 .033 Çölyak = 
58,88 

Çölyak 
değ�l= 
42,84 
    U= 

485.500 
 p= 0.015 

Lezzet 55.98 1175.50 43.70 3102.50 546.500 .058 

Koku 59.48 1249.00 42.66 3029.00 473.000 .009 

Doku 53.26 1118.50 44.50 3159.50 603.500 .178 

K
3

 Çölyak Durumu 
Çölyak (n=21) Çölyak değ�l (n= 71) 

U p Toplam 

sıra ortalaması sıra toplamı sıra ortalaması sıra toplamı 
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Görünüş 46.69 980.50 46.44 3297.50 741.500 .969 Çölyak = 
56,26 

Çölyak 
değ�l= 
43,61 
    U= 

540.500 
 p= 0.055 

Lezzet 53.69 1127.50 44.37 3150.50 594.500 .143 

Koku 60.88 1278.50 42.25 2999.50 443.500 .004 

Doku 55.05 1156.00 43.97 3122.00 566.000 .083 

K
1

 

Yaş 
18-24 (n=25) 

25-
34(n=17) 

35-44 (n=11) 45 + (n=39) 
χ2 p Toplam 

sıraort. sd sıraort. sd sıraort. sd sıraort. sd 

Görünüş 33.30 

3 

42.50 

3 

48.45 

3 

56.15 

3 

13.530 .004 
18-24 = 
31.44 

25-34 = 
50.09 

35-44 = 
55.14 

45 +  = 
52.15 
χ2 = 
11.46 

p = 0.009 

Lezzet 38.08 52.53 54.86 46.91 5.165 .160 

Koku 34.83 50.91 47.18 50.40 6.829 .078 

Doku 35.12 49.26 62.55 48.06 10.054 .018 

K
2

 

Yaş 
18-24 (n=25) 

25-
34(n=17) 

35-44 (n=11) 45 + (n=39) 
χ2 p Toplam 

sıraort. sd sıraort. sd sıraort. sd sıraort. sd 

Görünüş 35.64 

3 

48.85 

3 

52.14 

3 

50.85 

3 

5.989 .112 18-24 = 
33.92 

25-34 = 
49.41 

35-44 = 
60.18 
45 +  

=49.44 
χ2 = 9.15 
p = 0.027 

Lezzet 30.46 49.79 56.09 52.64 13.350 .004 

Koku 40.00 47.47 60.09 46.41 4.626 .201 

Doku 40.88 49.76 56.45 45.87 3.034 .386 

K
3

 
Yaş 

18-24 (n=25) 
25-

34(n=17) 
35-44 (n=11) 45 + (n=39) 

χ2 p Toplam 

sıraort. sd sıraort. sd sıraort. sd sıraort. sd 

Görünüş 38.86 

3 

37.59 

3 

43.32 

3 

56.18 

3 

9.924 .019 
18-24 = 
33.12 

25-34 = 
39.23 

35-44 = 
55.09 

45 +  = 
55.82 
χ2 = 
13.60 

p = 0.003 

Lezzet 36.12 38.47 49.68 55.76 11.050 .011 

Koku 37.52 43.32 53.73 51.60 5.713 .126 

Doku 30.10 42.47 58.55 55.37 17.680 .001 

Yapılan anal�zler sonucunda; glütens�z/badem unlu kurab�yede çölyak 

durumlarına göre b�r farklılaşma görülmezken, �ğde ve dut unuyla yapılmış 

kurab�yelerde tüket�c�ler�n çölyak durumlarına göre b�r farklılaşma söz 

konusudur. Bu farklılaşma; �ğde unuyla ve dut unuyla yapılan kurab�yen�n 

çölyak hastaları tarafından çölyak olmayanlara göre daha çok 
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beğenmeler�nden kaynaklanmaktadır. Yaş durumları açısından bakıldığında; 

üç üründe de yaşa göre farklılaşma görülmekted�r. Ortalamalar �ncelend�ğ�nde 

18-24 yaş aralığının d�ğer yaş gruplarına göre üç kurab�yey� de daha az 

beğend�ğ� söyleneb�l�r. 

Bulgular değerlend�r�ld�ğ�nde; çölyak hastalarının ürün seçenekler�n�n 

dar olması neden�yle yen� ürünler� daha kolay kabul ett�kler� söyleneb�l�r. 

D�ğer yandan d�yabet hastalarının şekerl� ürünlere olan �lg�s� ya da vegan 

beslenmey� terc�h edenler�n yumurtasız ve sütsüz yapılmış b�r keke olan �lg�s� 

göz önüne alındığında, çölyak hastalarının beğenme düzeyler�n� kurab�ye 

yemey� özlemeler� etk�lem�ş olab�l�r.Yaş açısından gençler�n ürünler� daha az 

beğend�kler� görülmüştür. Bu durum gençler�n alışkın olmadıkları tatları daha 

zor kabul etmeler�nden ya da yaşlılara göre tat alma duyularının daha yüksek 

olmasından kaynaklanmış olab�l�r. Öyle k� yaşlanma �le b�rl�kte duyusal 

kayıpların olduğu b�l�nmekted�r. Yaşlı b�reyler�n bes�nler�n tatlarına yönel�k 

algıları ve duyarlılığı �lerl�yen yaşlarda düşeb�lmekte, özell�kle 45 yaşından 

sonra tat tomurcuklarının b�rçoğu bozulmakta ve tat duyusu g�derek �şlev�n� 

kaybetmekted�r (Guyton ve Hall, 2007 aktaran Ustaahmetoğlu, 2015). 

M��şoğlu ve Hayoğlu (2005)’nuntad eş�k dereceler�n�n algılanması üzer�ne 

hazırladıkları çalışmada, 20-30 yaş grubunda yer alanların tat algılama 

bakımından 30-40 yaş grubuna göre daha duyarlı oldukları �fade ed�lm�şt�r 

(M��şoğlu ve Hayoğlu 2005).  

 

Sonuç ve Öner�ler 
Günümüzde tüket�c�ler�n daha b�l�nçl� hale gelmes�yle b�rl�kte 

tüket�c�ler pazarda yen� arayışlar �çer�s�ne g�rmeye başlamışlardır. Özell�kle 

k�ş�ler�n beslenme �le �lg�l� b�rtakım engeller�n�n olması sebeb�yle beslenme 

konusunda daha d�kkatl� davranmaktadırlar. Bu sebepten yola çıkarak 

�şletmeler farklı rahatsızlıklara yönel�k ortaya çıkan beslenme engeller� 

açısından alternat�fler y�yecekler hazırlamalıdır. Bu ürünler� tanıtımda 

kullanmaları bu müşter� grubunun d�kkat�n� çekecek ve �şletmeler�n 

karlılıkları açısından öneml� olacaktır. Yapılan çalışmada beslenme engeller� 

kapsamında çölyak hastalarına yönel�k glütens�z beslenme ele alınmıştır. Bu 

amaçla �şletmeler �ç�n örnek teşk�l etmes� açısından ürünler gel�şt�r�lerek 

tüket�c�ler�n beğen�s�ne sunulmuştur.  Gel�şt�r�len bu ve benzer� ürünler�n 

beslenme engel� olan müşter�ler �ç�n d�kkat çek�c� olacağı ve böylece tur�zm 
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sektörü �çer�s�nde fark yaratmak amacıyla kullanılab�leceğ� düşünülmekted�r.  

Çölyak hastalığı, dünya popülasyonunun % 0,6 �le %1’�n� etk�lemekted�r.Bu 

bulgular sebeb�yle çölyak hastaları �ç�n kullanılab�len alternat�f unlar 

gel�şt�r�lmes� öneml�d�r. Araştırma kapsamında �ğde unu, dut unu ve badem 

unu karışımlı glütens�z un kullanılmıştır. Bu unlardan kurab�ye üret�lm�ş ve 

eğ�t�ml� panel�stler�n yanı sıra tüket�c�ler üzer�nde ürünlerle �lg�l� duyusal 

algısı ölçülmüştür. Buğday unuyla yapılan kurab�yeye alternat�f olarak 

glütens�z/badem, dut ve �ğde unuyla kurab�ye üret�lm�şt�r. Bu kurab�yeler 

eğ�t�ml� panel�stler ve tüket�c�ler açısından değerlend�r�lm�şt�r. Araştırma 

sonucunda; eğ�t�ml� panel�stler açısından genel olarak ürünler kabul ed�leb�l�r 

görülmüştür. Tüket�c�ler açısından �se genel olarak üç ürünün de beğen�ld�ğ�, 

en fazla ortalamanın �se glütens�z un/badem unuyla yapılan kurab�yede olduğu 

görülmekted�r. Ayrıca söz konusu ürünler�n beğen�s�n�n çölyak durumu ve yaş 

durumuna göre farklılaştığı tesp�t ed�lm�şt�r. Çölyak hastalarının ürün 

seçenekler�n�n dar olması neden�yle yen� ürünler� daha kolay kabul ett�kler� 

söyleneb�l�r fakat çölyak durumuna göre farklılaşmanın gel�şt�r�len ürünün 

kend�s�nden m� yoksa ps�koloj�k nedenlerle m� gerçekleşt�ğ�ne yönel�k 

araştırmalar artırılmalı ve d�yet yapmak zorunda olan k�ş�lere uygun ürünler 

gel�şt�r�lmel�d�r. Araştırmaya konu olan ürünler�n beğen�s�n�n yaş durumuna 

göre farklılaşması gençler�n yaşlılara nazaran daha yüksek tat eş�kler� 

olmasından ya da ürünler�n tatlılık oranları neden�yle gerçekleşm�ş olab�l�r. 

Gel�şt�r�len ürünler gençler�n ve yaşlıların beğen�ler� de d�kkate alınarak 

gel�şt�r�leb�l�r.  

Tüket�c� beklent� ve talepler�n� şek�llend�ren zorunlu durumlardan b�r� 

kabul ed�leb�lecek çölyak hastalığı, yeme-�çme engeller�ne neden olmakta ve 

�nsanların dest�nasyon seç�m�nden satın alma davranışına kadar pek çok 

durumu şek�llend�rmekted�r. Türk�ye’de her yüz k�ş�den b�r�n�n çölyak 

olduğunu ve bu hastalığın tek tedav�s� ömür boyu glütens�z d�yet olduğunu 

düşünürsek, hem tüket�c�ye ver�len h�zmet�n �ht�yaç durumuna göre 

düzenlenmes� hem de artan rekabet ortamında �şletmeler �ç�n fırsat sağlaması 

açısından çölyak menüler� gel�şt�r�lmel�d�r. Araştırma göz önüne alındığında, 

farklı maddelerden un elde ed�lm�ş ve kurab�ye yapımında kullanılmıştır. 

Tüket�c�ler�n beğen�s�ne sunulmak üzere bunun g�b� başka ürünler de 

gel�şt�r�leb�l�r ve menüde yer alan tatlılar bu şek�lde çeş�tlend�r�leb�l�r. 

Y�yecek ve �çecek �şletmeler�, beslenme engeller� neden�yle farklı �steklerde 
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bulunan müşter�ler�n� d�kkate alan ürünler gel�şt�rmel� ve gel�şt�r�len ürünler� 

menü planlama sürec�nde d�kkate almalıdır. Ayrıca söz konusu �şletmeler�n 

çölyak hastalığı konusunda mutfak personel�n� eğ�tmes� d�kkat etmes� gereken 

b�r d�ğer unsurdur. İşletmeler�n, menüler�nde d�yet yemeklere ve �çeceklere 

yer vermeler� ve bununla b�rl�kte yaş unsuru g�b� d�ğer faktörler� de d�kkate 

alarak en uygun menüyü oluşturmaları rekabet ortamında avantaj sağlamanın 

yanı sıra beslenme engeller� neden�yle tüket�mde bulunamayanlar �ç�n 

toplumsal b�r sorumluluk anlayışı ortaya koyacaktır. Ayrıca araştırma 

konusunun farklı boyutlarla ele alınmasını da sağlaması açısından; alternat�f 

ürünler�n gel�şt�r�lmes�, gel�şt�rme süreçler�n�n değerlend�r�lmes�, üret�len 

ürünler�n müşter� beğen�s�, bu beğen�n�n satın alma n�yetler�ne etk�s�, 

gel�şt�r�len ürünler� tadanların duyusal algılarına etk� eden unsurların 

�ncelenmes�ne yönel�k çalışmaların artırılması öner�lmekted�r.  
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