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YENILiKCi RECETE GELiSTIRME BAGLAMINDA BESIiN DEGERI ARTIRILMIS
GLUTENSIZ VE VEGAN LAVAS EKMEGI

NUTRITIONALLY ENHANCED GLUTEN-FREE AND VEGAN LAVASH BREAD IN THE CONTEXT
OF INNOVATIVE RECIPE DEVELOPMENT

Kiibra ERBIL" Ecem INCE KARACEPER™

Ozet

Saghikly ve popiiler olmast nedeniyle insanlar son zamanlarda bugday unu disinda alternatif gida maddeleri ile
tiretilebilen ekmek ve cesitlerine yonelmistir. Bugday unu, icerdigi gliiten nedeniyle sindirimi daha zor olan bir gida
maddesidir. Bu nedenle ¢élyak hastalarimin tiiketmemesi gereken bir iiriindiir. Colyak hastalarinin tiiketebilecegi
tiriinlerin bugday ununa alternatif olarak kullanildig: bilinmektedir. Bu nedenle glutensiz iiriin gelistirme calismalari

8 literatiirde o6nemli bir yer tutmaktadir. Glutensiz rafine tiriinlerin besin degerleri agisindan zenginlestirilmesi ve
fonksiyonelliginin arttirilmast bu ¢alismalarda ele alinan konular arasindadir. Ayrica vegan beslenmeye olan ilginin
artmast ve hayvansal gidalari daha az tiiketme egilimi gliitensiz ve vegan tiriinler gelistirme ihtiyacini dogurmustur. Bu
calismada da Tiirk mutfaginin vazgegilmezi olan lavas ekmegi hem glutensiz hem de vegan formda hazirlanmigtir. Bu
asamada standart ézelliklere sahip olan lavas ekmegin besin degeri arttirilmis, formiilasyonu iyilestirilmistir. Béylece,
¢olyak hastalarmmin rahatlikla tiiketebilecegi alternatif bir iiriin elde edilmistir. Ayrica giintimiizde gliitensiz ve vegan
beslenmeyi tercih eden bireylerin giinliik yasamlarinda tiiketebilecekleri alternatif bir iiriin ortaya c¢ikarmak
hedeflenmistir.
Anahtar Kelimeler: Glutensiz beslenme, ¢olyak hastaligi, veganizm, lavas ekmegi, alternatif recete.

Abstract

Due to its health and popularity, people have recently turned to bread and varieties that can be produced with
alternative foodstuffs other than wheat flour.Wheat flour is a food item that is more difficult to digest due to the gluten it
contains. For this reason, it is a product that celiac patients should not consume.lt is known that products that celiac
patients can consume are used as an alternative to wheat flour. So, gluten-free product development studies have an
important place in the literature. Enriching refined gluten-free products in terms of nutritional value and increasing their
functionality are among the topics discussed in these studies. In addition, the increasing interest in vegan nutrition and
the tendency to consume fewer animal foods has led to the need to develop gluten-free and vegan products. In this study,
lavash bread, indispensable in Turkish cuisine, was prepared in both gluten-free and vegan forms. At this stage, the
nutritional value of lavash bread, which has standard features, has been increased, and its formulation has been
developed. Thus, an alternative product was obtained that can be easily consumed by celiac patients. It also aims to
create an alternative product that individuals who prefer a gluten-free and vegan diet can consume daily.

Keywords: Gluten-free diet, celiac disease, veganism, lavash bread, alternative recipe.

* Ogretim Gorevlisi, Amasya Universitesi Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu /Otel, Lokanta ve Ikram Hizmeteleri, kubra.erbil@amasya.edu.tr, 0000
0002 9343 4064. )

“*Dr. Ogretim Uyesi, Istanbul Kent Universitesi, Sanat ve Tasarim Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari, ecem.ince@kent.edu.tr, 0000 0003 4896
5533.

ecem.ince@kent.edu.tr



mailto:kubra.erbil@amasya.edu.tr
mailto:ecem.ince@kent.edu.tr
mailto:ecem.ince@kent.edu.tr

ATATURK UNIVERSITESI / ATATURK UNIVERSITY

JOURNAL OF SILK ROAD TOURISM RESEARCH

GIRIS

Beslenme aliskanliklari, bireylerin toplumsal ve kiiltiirel 6zelliklerindeki farkliliklarina gore g¢esitlilik
gostererebilmektedir. Beslenme, viicut fonksiyonlarinin yerine getirilmesi ve saglikli bir hayat siirdiirebilmek igin
hayati 6neme sahiptir. Beslenme kelime anlami olarak da gidalar yoluyla besin 6gelerinin viicuda alinip, sindirim,
emilim ve metabolizmaya etki siirecini kapsamaktadir (Ceyhun-Sezgin ve Durlu-Ozkaya, 2013).

Gelismemis ve gelismekte olan iilkelerin yemek kiiltiirti daha ¢cok karbonhidrat iceren bir beslenmeye sekline
dayanmaktadir. Bu durum toplumun biiyiikk bir kismimin yeterli ve dengeli beslenme icin yeterince biitce
ayiramamasindan kaynaklanmaktadir (Olgun vd., 2017). Tahil grubu gidalar diger besin maddelerine gore
fiyatlarinin ¢ok daha uygun olmasindan dolayr alimi ve ulasilmasi daha kolay gida maddesi olarak kabul
edilemektedir.. Bu nedenle baslica karbonhidrat kaynaklarimizdan biri ekmek evrensel olarak en ¢ok tiiketilen
gidalardan biridir.

Ekmek, tiim diinyada ve iilkemizde de niifusun artmasiyla birlikte beslenmenin en temel gida
maddelerindendir. Insanlar giin icinde ihtiyaci olan enerjilerinin yaklasik %6011 ve daha fazlasini ekmek ve
ekmek gesitlerinden saglamaktadir (Elgiin ve Ertugay, 2002; Atli, 1999). Ulkemizde de giinliik milli gelirin kisi
basina diisen miktarin az olmasi, ekmegin giinlilk beslenme gereksinimini karsilamasini saglamus, tilketilen ekmek
miktarinin artmasina sebep olmustur (Olgun vd., 2017). Bu durumun neden olabilecegi yetersiz beslenmenin
engellenmesi igin en etkili yollardan biri dnemli Sl¢lide tiiketilen bu iirliniin protein ve diger besin dgeleri
bakimindan zenginlestirilmesidir. Birlesmis Milletler Gida ve Tarmm Orgiitii’'ne gére zenginlestirme kavrami
toplumdaki her bireyin belirli bir besin eksikligi olmamasini engellemektir. Ayrica belirli bir besin eksikligi varsa
da onun diizeltilmesi i¢in eksikligi goriilen temel besin maddesinin gidaya eklenerek eksikliginin giderilmesidir
(Meral ve Karaoglu, 2019).

Giintimiizde bazi farkli beslenme aligkanliklarmin benimsenmesiyle birlikte tercih edilen besin 6geleri

farkliliklar1 ortaya ¢ikmaktadir. Bu beslenme aligkanliklar: kimi zaman otoimmiin hastaliklarindan kaynakli olsa

9 da kimi zaman g¢evresel duyarlilik kaynakli da olabilmektedir. Glutensiz beslenme ve hayvansal higbir {iriin ve
gida tilkketmeyen veganizmin uyguladigi vegan diyet bu beslenme aligkanliklar1 arasinda sayilmaktadir.

Gliniimiizde gliitensiz beslenme birgok nedene bagli olarak yayginlasmigtir. Bununla birlikte tiiketicilerin
isteklerine karsilik iireticilerde bugday unun gliitensiz olarak kullanarak ikame {iriinler {iretmeye baslamislardir.
Ayrica vegan beslenme tarzini benimseyen bireylerin biiyiik bir kismi gliitensiz beslenmeyi de tercih ettikleri
gozlemlenmistir. Bu nedenlerden gelencksel ekmek cesitlerinden biri olan lavas ekmeginin formiile edilip hem
gliitensiz olmast hem vegan olmasi hem de beslenme bakimindan zenginlestirilmesi amaglanmigtir. Bu amagla
ekmek iretiminde kullanilmak amaciyla gliitensiz filizlendirilmis kirmizt mercimek unu, filizlendirilmis yesil
mercimek unu, filizlendirilmis nohut unu, filizlendirilmis ¢ig karabugday unu ve yulaf unu olarak tercih edilmis
ve triiniin dokusunu daha yumusak yapida olmasi i¢in laktozsuz ve bitkisel olan badem siitii kullanilmistir. Ayrica
ekmege keten tohumu ve chia tohumu ilave edilerek ekmegin besin degerleri zenginlestirilmistir.

1. KAVRAMSAL CERCEVE
1.1. Ekmek ve Lavas Ekmeginin Tarihi

Ekmegin tarihsel ge¢misi insanlarin yerlesik diizene gegmesine kadar dayanir. Yabani bugday, arpa, yulaf, dar
gibi tahillar ehlilestirilmis ve ekmek yapiminda kullanilmistir. O tarihten itibaren insanoglunun temel besin
maddesi haline de gelmistir (Alyakut ve Kiclikkomiirler, 2018). Ekmek Tiirk beslenme kiiltiiriiniin ana besin
kaynag olarak tiiketilmektedir (Sezgin-Ceyhun ve Biilbiil, 2017). Ekmek c¢esitleri ve yapimlar1 ydresel olmakla
birlikte genellikle somun, bazlama ve yufka ekmek olmak iizere simiflandirilabilir. Ayrica ekmek
¢esitlendirmesinde ham madde olan unun &giitiilme ve ¢esidine gore ekmek tiirleri ortaya ¢ikmaktadir. Eskiden
ekmek yapiminda kullanilan unun tas degirmelerde 6giitiilen tam bugday ve ¢avdar unu kullanilirken giiniimiizde
daha rafine bir hal olarak kepeksiz ve dolayisiyla da 6zii alinmig un kullanilmaya baslanmigtir (Giiler, 2010). Bu
sekilde yapilan ekmeklerin giiniimiizde hem besleyici hem de doygunluk seviyelerinin diigiik olmas1 da bundan
kaynaklanmaktadir. Ekmegin pisirmesi de farklilik gostermektedir. Ekmek nerede pisirildiyse adida ona gore
farklilagabilmektedir. Tandirda pisirilmigse tandir ekmegi, sac lizerinde ise sac ekmegi, tas firinda ise tas firin
ekmegi ve son zamanlarda tavada da pisirilerek tava ekmegi olmak iizere ¢esitleri vardir (Ziilfikar, 2012). Ekmek
hamurunun temel bilesenleri un, su, tuz, seker ve mayadir. Baz1 ekmek tiirleri mayasiz ve sekersiz de elde
edilmektedir. Bazi ekmeklere de daha yumusak yapida olmasi i¢in siit eklenmektedir. Yine bazi ekmeklerin hem
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daha doyurucu hem de lezzetini artirmak i¢in ceviz de eklenmektedir. Ekmek ¢esitleri bu gibi kiigiik farkliliklarla
degisiklik gosterebilir. Kisaca ekmek cesitleri elde edildikleri unun tiirline, nerede pisirildigine, sekline ve temel
bilesenlerine eklenen diger malzemelere gore degislik gostermektedir.

1.2. Lavas Ekmegi

Azerbaycan Tirkgesinde lavas kelimesi; ince ekmek veya yufka ekmek olarak kullanilmaktadir (Bayoglu,
2014). Anadolu’da oldukga sik tiiketilen lavag 6zellikle Erzurum’a 6zgii olarak bilinmektedir. Ayrica o bolgede

lavas ekmegine Acem ekmegi olarak da adlandirilmaktadir. Lavas ekmegi yass1 bicimde ve genellikle tandirda
yapilan, i¢ine herhangi bir malzeme konulmasiyla sarilarak (diiriim yapilarak) tiiketilen bir ekmek c¢esididir.

Seyahatnamenin yazar1 {inlii seyyah Evliya Celebi de eserinde lavasi ve lavastan elde edilen iiriinlerden
bahsetmistir. Ayn1 eserde seyyah bu ekmek ¢esidinin Anadolu’da yapilan ve oraya ait bir yiyecek oldugunu da
belirtmigtir. Lavas ekmegi Anadolu’da yaygin olarak tiiketilmektedir fakat farkli bolgelerde gesitli isimlerle

bilinmektedir (Bayoglu, 2014).

UNESCO ‘Somut Olmayan Kiiltiirel Miras Hiikiimetleraras1 Komite 11. Olagan Toplantisi’nda’ lavas ekmegi
Insanligmn Somut Olmayan Kiiltiirel Miras1 Temsili Listesi’nde Tiirkiye, Azerbaycan, Iran, Kazakistan ve
Kirgizistan adina ¢okuluslu olarak ‘ince Ekmek yapma ve Paylagma Kiiltiirii: Lavas, katirma, jupka, yufka’ adiyla
tescil edilmistir. Tiirkiye’de lavas ve yufka ekmegi arasinda farkliliklar vardir. Lavag ekmegi hem mayali bugday
unundan yapilan hamurdan elde edilir hem de tandirda pisirilir. Yufka ekmegi ise mayasiz bugday unundan elde
edilen hamurdan yapilirken sac lizerinde pisirilmesi ile bilinen yoresel bir ekmektir (Cetinkaya ve Yildiz, 2018).

1.3. Gluten ve Colyak Hastalig iliskisi

Gliiten, bugday, arpa ve ¢avdar gibi tahillarin endosperminde bulunan bir depo proteinidir. Tahillar gibi ¢igekli
bitki tiirleri tohumunun ¢imlenip gelismesi icin gereken enerjiyi gliitenden saglarlar (Ulusoy, 2019).

10 Colyak hastalig, II. Diinya Savasi esnasinda bugday tiiketiminin fazla olmasi ve buna bagli bir hastalik olarak

tanimlanmigtir (Meral ve Karaoglu, 2019). Fakat bugdayin ilk ortaya ¢ikisi, yetistirilip kiiltiirlestirilmesi ve kontrol
altin alinmas1 Mezopotamya ve Anadolu cografyasinda meydana geldigi goriisii yaygindir (Demirgeken, 2011).
Colyak hastaliginin tam olarak tanimlanmasi ise 1888 senesinde Samuel Gee tarafindan gergeklestirilmistir. Fakat
¢olyak hastaliginin gliiten ile dogrudan iligkili oldugunu II. Diinya Savasi yillarinda tespit eden kisi Hollandali
Doktor Willem-Karel Dicke olmustur (Yaka, 2010). Giiniimiizde bu hastaligin tanisi klinik, immiinolojik ve
genellikle histolojik yontemler kullanilarak konulmaktadir. Hastaligin tedavisinde ise dmiir boyu glutensiz diyet
uygulamaktir (Amil Dias, 2017).

Colyak hastalif1 tedavisini, tahil ve tahil grubu olan bugday, arpa ve c¢avdar gibi iirlinlerinin tiikketiminin
olmamasi olusturmaktadir. Colyak hastalig1 olan bireylerin kalite bir yasam i¢in en etkili beslenme bi¢imi gliiten
iceren gidalarin tiiketilmemesi, yasam boyu giinliik beslenmede bulunmamasi ve igerigi bilinen giivenilir gida
maddelerini tiiketmektir. Bunlara ek olarak son zamanlarda daha saglikli bir yasam icin, gliiten hassasiyeti
olmayan kisiler tarafindan da gliitensiz {iriinler tercih edilir hale gelmistir. Bu nedenle gliitensiz {iriinlere olan
ihtiyag¢ ve talepte de artiglar bulunmaktadir (Ceylan, 2019).

Glutensiz beslenmeyi tercih eden ve ¢olyak hastasi olan bireyler alternatif iiriin arayisina girmektedir. Piring
unu, misir unu ve soya unu gibi gliiten igermeyen un ¢esitleri bugday ununa alternatif olarak kullanilmaktadir. Bu
iriinlerden elde edilen gidalarin besleyici 6zelliklerinin artirilmasi ve islevselliginin gelistirilmesi amaciyla
Ozellikli farkli kurubaklagillerden elde edilen unlar olan; mercimek, bakla, bezelye, nohut vb., tahillardan farkl
olarak yagli tohum olan; ¢iya, amarant, kinoa, karabugday vb., besinsel lifler ve kivam artiricilar; agar, aljinat,
gamlar vb. ilave edilmektedir. Ayrica tatlandirici ve lezzet artirici olarak, dut ve kegiboynuzu gibi meyvelerden de
elde edilen unlar da ¢6lyak diyetinde yaygin olarak tiiketilmektedir (Glingor, 2019).

Her gegen giin ¢olyak hastalarinin ve gliitensiz iiriin tiiketmeyi tercih eden bireylerin tiiketebilecegi {iriin sayist
artmakta ve gliitensiz beslenmenin uygulanabilmesi i¢in alternatif iiriin arayislar1 da siireklilik gostermektedir.
Ayrica AR-GE ¢alismalar1 yapilarak gliiten igermeyen iriinlerin besin degeri artirilmakta ve islevsel 6zellikleri
gelistirilmektedir, bu gibi ¢esitli ¢alismalarinin yapilmasi da giin gegtikge 6nem kazanmaktadir (Giingor, 2019).
Bu sebeple bir¢ok gliitensiz {irlin gelistirilmekte ve buna bagl olarak dogal yapisinda gliiten iceren besinler olan;
un ve unlu mamuller, soslar, seker suruplari ve sekerlemeler gibi birgok gida gliitensiz olarak kullanilabilmektedir.
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1.4.Vegan Beslenme

Vegan beslenme, ge¢mis zamanlarda da uygulanan bir beslenme seklidir. Fakat giiniimiizde insanlarin vegan
beslenme hakkinda daha ¢ok bilgi sahibi olmasi da bu oranin artmasina etki etmistir. Ayrica hayvansal {iriinlerin
azaltilmasinin sagliga olan olumlu etkisinin bilinmesi ve dnemini anlasilmasi ile hayvanlar1 koruma ve ekolojik
dengenin saglanmasi gibi nedenleri de kapsayan sebeplerden dolay1 daha yaygin hale gelen bir beslenme tarzi
olmustur. Giin gectikge veganlik daha ¢ok ilgi gormekle birlikte sadece bir beslenme bigimi olmaktan ¢ikmaktadir
ve bir yagam tarzi olarak benimsenerek, bioetik bir davranis olarak kabul gérmektedir. Bu sebeple, bircok birey
de saglikli olmak adina beslenme tarzini degistirmis ve vegan beslenmeyi benimsemistir. Ayrica, veganlarin bir
cogu da etik yaklagimlarla hayvanlara saygi gosterilmesi gerektigi diislincesiyle bu yagam tarzini tercih etmektedir.
Diger taraftan, bazi bireyler ekolojik, kiiltiirel veya dini inanglar gibi pek ¢ok farkli nedenlerden dolayr da vegan
beslenme seklini benimsenmektedir. Veganizmi benimsemis kisiler hayvansal olan iriinlerin higbirini
kullanmazlar ve onlarin hi¢birinin insanlar igin kullanilmamasi gerektigini savunurlar (Erk vd., 2019). Bu bireyler
tilketici olarak yalnizca gida maddelerini kullanmay1 reddetmekle kalmazlar ayrica hayvanlarin denek olarak
kullanildiklar1 gida digt madde olan, kozmetik {iriinlerini, deterjan, dis macunu vb. gibi iiriinleri de kullanmazlar.
Vegan bireyler sirklere, hayvanat bahgesine, hayvanlart somiirii amag¢h kullandiklari i¢in gitmezler ve filmlerde
de eger canli hayvan kullanilmigsa o filmi izlemezler (Cetin, 2014, Yegen ve Aydin, 2018).

Gilinliimiizde de yemek kiiltiirii ve toplumsal hareketler bakimindan da veganlik 6nemli bir yer almaya baglamig
ve vegan iirlinlerin {iretiminin artmasini saglamistir. Veganlik sadece bir beslenme sekli degil ayrica bir yasam
bicimine doniismiistiir. Bu bakimdan veganlik sosyolojik agidan da 6nemli bir olgudur. Yemegin anlamini,
toplumsal boyutunu ve insan-doga iligkisini de farkli bir bakis agis1 ile yansitan zengin bir anlami vardir (Tekten
ve Besirli, 2019).

Vegan bireyler hi¢bir hayvansal gida tiiketmeyerek, yasamini yalnizca bitkilerden elde edilen besinleri
tilketerek stirdirmektedir. Ayrica hayvanlardan iiretilen hicbir ticari Giriinii de kullanmamayi tercih etmektedirler
11 (Ilgaz vd., 2016). Bu beslenme tarzini benimseyen veganlar, hayvansal olmayan tamamen bitkisel i¢erige sahip

— olan ¢ikolata, kek ve pasta gibi gida maddelerini de tiikketmemektedir (Cetin, 2014).

Vegan beslenmede en temel gida maddeleri; baklagiller, hububatlar, kok bitkiler, yagli tohumlar, kuruyemisler,
sebzeler, meyveler, mantarlar ve soya proteini igeren maddeler gibi bitkisel temeli olan besinler olusturur. Bu
sebeple vegan beslenmenin sagliga olumlu katkilarinin olduguna yonelik giiglii bir inag vardir (McEvoy vd., 2012;
Yegen ve Aydin, 2018). Vegan beslenmeyi tercih etmis bireylerde obezite, diyabet, kalp damar hastaliklar ve
hipertansiyon gibi sikayetler ve hastaliklar daha az rastlandigindan, bu beslenme tarzini benimseyen kisiler
kendilerinin diger beslenme aligkanligina sahip olan kisilerden daha saglikli olduklarina inanmalarina yol agmuistir.
Bu beslenmenin temelini agirlikli olarak kurubaklagil, yagli tohum, sebze-meyve grubu ve tahillar olusturdugu
icin kansere yakalanma oranlarinin diger beslenme aligkanligina sahip bireylere gore daha az oldugu da
belirtilmektedir (Yegen ve Aydin, 2018). Vegan beslenmeyi benimsemis bireylerin dnemle dikkat etmesi gereken
husus yeterli ve dengeli beslenmeyi unutmamalaridir. Aksi halde hayvansal proteinlerden karsilanmasi daha
yaygin olan besin gruplar eksikliklerinden ortaya ¢ikabilecek olan anemi, B12 vitamin eksikligi, osteoporoz gibi
rahatsizliklar1 ve belirtileri meydana gelmektedir (Tuncay, 2018). Vegan beslenmenin saglik acisindan daha iyi
bir tercih oldugu diisiincesinin etkisiyle vegan beslenme 2010°lardan giiniimiize son on yilda giderek popiilerligi
artmig ve daha ¢ok yayginlagmistir (Stinnetcioglu vd., 2017).

Vegan bireylerin beslenme sekilleri uygulamadaki farkliliklara gore ii¢ gesittir;

a. Ravistler: Bu beslenme aligkanlig1 olanlar, yemegin pisirilmeden tiiketilmesinin gerektigini savunurlar.
Pisirme esnasinda yiyecegin besin degerinin azalacagina inan vegan bireylerdir (Karabudak, 2008).

b. Fruvitarianlar veya Friiitistler: Bu beslenmeyi benimsemis olan veganlar beslenmesinde sadece
meyvelere ve botanik agidan meyve olarak adlandirilan domates, salatalik, biber ve kabak gibi sebzelere yer
verirler. Ayrica bu kisiler yedikleri yiyecegin biiylime dongiisiiniin tekrar topraga donerek devam edecegi
goriisiindedirler (Tiifekei, 2019).

c¢. Zenmakrobiyotik Diyet: Bu beslenme seklini benimseyen ve uygulayan bireyler giinliik beslenmesinde
zaman zaman sebze-meyve ve baklagil gurubundan iiriinlere yer vermelerine kargin sadece tahil iirtinleri ile
beslenmeyi tercih ederler (Altag, 2017).
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1.5. Gliitensiz ve Vegan Beslenmede Besin Degerleri ve Onemi

Glutensiz diyetler incelendiginde klasik beslenme igeriklerine oranla besin 6geleri igerigi yoniinden hem makro
hem de mikro besinler agisindan 6nemli 6l¢iide yetersizliklere sahiptir (Vici vd., 2016). Glutensiz besinler dzellikle
minerallerden demir, folat, vitaminlerden B grubu vitaminleri ve posa bakimindan fakirdir. Bunun yani sira
glisemik indeksleri de gluten igeren besinlerin es degerlerine gore daha yiiksektir. Bu yiizden de daha yiiksek
karbonhidrat ve yag icerigine sahiptirler (Panagini vd, 2013). Dolayistyla ¢lyak hastalarinda yiiksek miktarda yag
ve doymus yag tiiketimi mevcuttur ve bu durum diisiik miktarda posa alimi1 goriilmesine neden olmaktadir (Saturni
vd, 2010; Panagini vd, 2013). Bu durumu engellemek icin lif icerigi yiliksek gidalar tiiketilerek posa alimi
artirilmalidir. Ornegin; patates ve piring gibi gidalar gliiten igermese de posa icerigi diisiik oldugundan giinliik
beslenmede tiiketimi azaltilmalidir. Fakat, karabugday, amarant, kinoa gibi gida maddeleri, tahil ve kurubaklagiller
grubu gidalar hem posa igerigi yiiksek hem de gliitensiz besinlerindendir. Bu yiizden bu gidalarin tiikketimine daha
cok yer verilerek posa alimi artirilabilir. Ayrica beslenmedeki dengeyi saglamak adina mikro besin &gelerini
viicuda almak ve yetersiz beslenmeden korunmak i¢in giinliik sebze ve meyve tiiketimine dikkat edilmelidir.

Vegan beslenmeye sahip bireylerin giinliik diyetlerini bitkisel besinler olusturduklarindan dolay1 bitkisel bazl
yag alimlar1 da olmasi gerekenden daha fazladir ve bu da giinliik diyetlerinin omega-6 yag asiti bakimindan daha
zengin olmasi1 gerektigini ortaya g¢ikarmaktadir. Vegan beslenmeye sahip kisilerde omega-3 ve omega-6
dengesinin bozuldugu goriilmektedir. Bu durumdan dolay, bliyiime doneminde olan ¢ocuklarda gérme kusuru,
zihin geligimi ve merkezi sinir sisteminde sorunlar meydana gelmektedir. Ayrica, yetigkinlerde de inflamatuar
hastaliklar ve 6zellikle kalp-damar hastaliklarina yakalanma riski artabilir. Bundan dolay1 omega-6 ve omega-3
oraninin dengede tutarak saglikli bir beslenme saglanmalidir (Baysal, 2017).

Bu bilgiler 1s18inda hem glutensiz hem de vegan beslenmeyi tercih eden bireylerin yeterli ve dengeli bir
beslenme i¢in giinliik diyetlerinde tiikettikleri gidalarin besin degerleri artirilmig olmasi ve tercih ettikleri
beslenmeye gore de uygun igerikte olmasi gerekir. Giinliik beslenmelerinde hem bitkisel bir protein hem de enerji

12 veren karbonhidrat iceren bakliyatlara yer vermeleri gerekirken, genellikle hayvansal kaynakli olan bazi vitamin

—_— ve mineralleri de bitkisel olarak takviyelerle almalar1 gerekmektedir.

1.6. Vegan ve Gliitensiz Diyetlerin Besin Ogeleri Bakimindan Degerlendirilmesi

Gliitensiz ve vegan beslenme tarzindan dolay1 bazi 6nemli besin 6gelerinin viicuda alinmamasindan dolay1
goriilebilecek sorunlari sdyle aciklayabiliriz:

Proteinler; makro besin dgelerinden olup, yasam icin en 6nemli besin 6gelerindendir. Proteinler biiylime ve
gelismede de onemli rol oynamaktadir. Proteinlerin yap1 tagi olan amino asitlerin miktar ve gesitleri, esansiyel
olup olmamast gibi durumlar o proteinin degerini belirlemektedir. Vegan beslenmede 6nemli olan bu gesitliligi
saglamak igin elzem aminoasitlerin oldugu bir diyet uygulamaktir (TUBER, 2015). Vegan olmayan bireylerde
giinliik proteinin 1/3’iinii hayvansal besinlerden alinmasi gerekir. Esansiyel amino asitler, meyve ve sebzelerin
birgogunda ve tahillarda kisitl olarak bulunmaktadir. Bu yiizden vegan bireylerde protein bakimindan dengesizlik
meydana gelir. Fakat belirli besin maddelerinin bir arada tiiketilmesi ile bu protein dengesizligini ortadan
kaldirmaktadir. Ornegin; etsiz pisirilen nohut yemegiyle birlikte piring pilavi tiiketildiginde elzem aminoasitler
dengelenerek besin gesitliligi saglanmis olur. Aynt zamanda da gliitensiz bir diyette saglamaktadir (Savtekin,
2014).

D vitamini; saglikli kemik yapisina sahip olabilmek i¢cin D vitaminine ihtiya¢ vardir. Yeterli D vitamini
aliminin olmasi kemik rahatsizliklarina, Tip 1 diyabete, multipl sklerosize (MS) ve baz1 kanser ¢esitlerine karsi
koruyucu 6zelliktedir. D vitaminin gereksinimin karsilandig: birinci kaynak giines 1s181dir. D vitamini gidalarda
az bulunmasia ragmen balik yagi, hayvan karacigeri, siit ve yumurtada D vitamini bakimindan kaynak
gosterilebilir. Vegan bireylerin D vitamini gereksinimlerini kargilama oranlar1 diisiik olmasinin nedeni de D
vitamini kaynaklar1 bakimindan tiiketilebilecek besinlerin hayvansal gidalarda olmasidir. Bundan dolay1 vegan
bireylerin D vitamini eksikliginin olmamasi i¢in giines 1s1gina her zaman ihtiyaglari vardir (Mahan ve Raymond,
2017).

B12 vitamini, suda ¢dziinen bir vitamindir. B12 vitaminini, enzim reaksiyonlar1 i¢in gereklidir ve besin kaynagi
olarakta hayvansal besin olan; karaciger, bobrek, yiirek ve et gibi iiriinlerde bulunur. B12 vitamini bitkisel kaynakl
besinlerde bulunmaz ve bundan dolay1 B12 eksikligi vegan beslenen kisilerde en ¢ok goriilen vitamin eksikligidir.
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Bu eksikligin giderilmesi i¢in ¢ézlim olarak B12 vitamininin disaridan takviye olarak almalar1 6nerilmektedir
(Gokgen vd., 2019).

Kalsiyum, dis sagligi ve kemiklerin gii¢lii bir yapida olmasi agisindan ¢ok dnemlidir. Kalsiyum bakimindan
zengin gidalar yaygin olarak siit ve iriinleri olarak bilinmesine ragmen, susam ve dolayisiyla tahin, fistik, findik
gibi kuruyemisler ve yesil yaprakli sebzeler de kalsiyum bakimindan olduk¢a zengin gidalardir. Bu gidalarin
giinliik diyette veganlar tarafindan kullanilmas: olasi kalsiyum eksikligine bagli rahatsizliklardan kisileri
koruyacaktir (Tiifekei, 2018).

Demir; bu mineralin enerji metabolizmasinda dnemli bir yeri vardir. Demir mineralinin en temel gorevi
dokularda oksijenin tasinmasini saglamak olsa da elektron transferinde, enzimlerin yapist ve iglevinde, DNA
sentezinde, bagisiklik sistemi ve biligsel performans gibi durumlarda da olduk¢a 6nemli rolleri vardir. Vegan
bireylerin dengeli ve yeterli beslenmedikleri taktirde demir eksikligi goriilebilir (Ozcan ve Baysal, 2016). Demir
ihtiyacini tahil ve sebzelerden karsilanmasi hayvansal kaynakli gida olan et ile ayn1 olmamakla birlikte demirin
viicutta kullanilabilmesi, hayvansal olan, ette bulunan demire gore daha azdir. Veganlar igin bitkisel gida
maddelerinden yesil yaprakli sebzeler, baklagil grubu gidalar, kuruyemis grubu gidalar, meyveler, kuru meyveler,
pekmez ile soya iyi birer demir kaynagi olarak goriilmektedir. Ayrica turunggiller, brokoli, domates ve yesil biber
gibi C vitamininden zengin yiyeceklerle birlikte demir kaynagi besinlerin tiiketilmesi, demir emilimini artiracag
i¢in bu gidalarin tiiketiminde C vitamini ile alinmas1 daha etkili olacaktir (Durlu-Ozkaya vd., 2022).

Cinko,; vuciidun birgok asamasinda yer alirken en belirgin gorevi fizyolojik siire¢ olan biiylime ve gelisme
evrelerinde, bagisiklik sisteminin giiclenmesinde onemli bir rolii vardir. Cinko vitaminin yetersiz alinmast
durumunda viicudun direnci azalir, fiziksel aktivitelerin yerine getirilmesinde giicliik yasanir, biiytime ve geligim
geriligi goriiliir, istahsizlik hissedilir, eklemlerde sisme ve cilt yaralari goriiliir. Hayvansal besin kaynaklari;
kirmizi et, karaciger, balik, siit, yumurta, peynir gibi gidalar ¢inko bakimindan daha zengin igerige sahip olmasina
karsin, bitkisel kaynakli besinlerden de bu ihtiyacimizi karsilayabilecegimiz gidalar mevcuttur. Bunlarin iginden;

13 badem i¢i, ceviz, elma, karnabahar, bugday ve kuru fasulyeyi sayabiliriz. Fakat yine de vejetaryen ve vegan

- bireylerde ¢inko yetersizligi diger beslenmeye sahip bireylere karsi daha ¢ok goriilmektedir. Giinliik diyetlerinde

¢inko alimi diger bireylere gore daha yiiksek olmasina ragmen viicut ¢inko degerleri daha diisiik miktarda bulunur.
Bunun nedeni de ¢inko emiliminin bitkisel kaynaklardaki gidalarda hayvansal gida kaynaklarindan daha az
bulunmasindan kaynaklanir (Baysal, 2017; Tiifekei, 2018).

Iyot; metabolizma hiz1 denetiminde ve kan dolasimi hizinda énemli rol oynar. Deniz iiriinleri iyot agisindan
zengin olan besin kaynaklar1 arasindadir, ayrica iyotlu tuz tiiketmekte bu ihtiyaci karsilamaktadir (Mahan ve
Raymond, 2017). Veganlar deniz iiriinlerini de tiikketmedikleri i¢in iyot yetersizligi acisindan riskli bir grubu
olustururken iyot ihtiyacin1 deniz yosunu tiiketerek karsilayan veganlarda da asir1 iyot alimma neden
olabilmektedir (Ozcan ve Baysal, 2016).

Posa ihtiyaci; Vegan yasam bigimini benimsemis bireylerin giinliik beslenmelerini tahil ve grubu, taze sebzeler
ve meyveler ve kuru baklagiller olusturdugu igin giinliik posa igerikleri de yiiksek miktardadir (Ates-Ozcan ve
Saka, 2018). Posa, viicut i¢in olumlu etkilerinin olmasina ragmen fazla posa aliminda da demir, ¢inko ve kalsiyum
gibi bazi minerallerin bagirsaklardan emiliminin azalmasina ve bu durumunda mineral yetersizliginin olugsmasina
neden olmaktadir. Bu nedenle asir1 miktarda posa alimi agigindan da bazi hastaliklarin gézetim altinda tutulmasi
gereklidir (Durlu-Ozkaya, 2022).

2. ARASTIRMANIN YONTEMI
2.1. Gliitensiz Ekmek Uretimi

Ekmek iiretiminde kullanilan malzemelerin miktarlar1 Tablo 1 de verilmistir. Lavas ekmeginin iretimine
iliskin akim semasi Sekil 1 ‘de verilmistir. Caligma i¢in hazirlanan orijinal recete Lavas00 olarak ifade edilirken
fakli glutensiz un karigimlarindan olusan 6rnekler Lavas01, Lavas02 ve Lavas03 olarak kodlanmistir. Orijinal
recetede bugday unu, siit, seker, tuz ve instant maya kullanilmistir. Lavas01°de gliitensiz un filizlendirilmis nohut
unu, filizlendirilmis kirmizi mercimek unu, badem siitii, su, chia tohumu, keten tohumu, siviyag, tuz, seker, instant
maya; Lavas02’de yulaf unu, filizlendirilmis nohut unu, filizlendirilmis kirmizi mercimek unu, filizlendirilmis
yesil mercimek unu, filizlendirilmis ¢ig karabugday unu, badem siitii, su, chia tohumu, keten tohumu, siviyag, tuz,
seker, instant maya; Lavas03’de gliitensiz un, yulaf unu, filizlendirilmis nohut unu, filizlendirilmis kirmizi
mercimek unu, filizlendirilmis yesil mercimek unu, filizlendirilmis ¢ig karabugday unu, badem siitii, su, chia
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tohumu, keten tohumu, siviyag, tuz, seker, instant maya kullanilmistir. Uretim asamasinda lavas ekmeklere ait
gorseller Fotograf 1, 2 ve 3’de verilmistir.

Hamurun karisiminin hazirlanmasi

Hamurun yogurulmasi (10 dk)

Hamurun mayalanmasi (Ortam isisinda (30-35 derecede), 45 dk)

Hamura sekil verme ve pisirme

Sekil 1. Lavag Ekmek Hamur Yogurma Asamasi

Arastirma kapsaminda gelistirilen lavag ekmegine iliskin sonuglar ayri ayr1 degerlendirilmistir.

Tablo 1. Besin Degeri Artirilmig Gliitensiz ve Vegan Lavag Ekmegi Formiilasyonlari

Lavas01

Lavas02

Lavas03

120 gr gliitensiz un
120 gr filizlendirilmis nohut unu

120 gr filizlendirilm202is
mercimek unu

100 gr badem siitii
80 gr su

8 gr chia tohumu
8 gr keten tohumu
8 gr siviyag

8 grtuz

5 gr seker

5 gr instant maya

kirmizi

65 gr yulaf unu
65 gr filizlendirilmis nohut unu

65 gr filizlendirilmis kirmizi mercimek
unu

65 gr filizlendirilmis yesil mercimek unu
65 gr filizlendirilmis ¢ig karabugday unu
100 gr badem siitii

80 gr su

8 gr chia tohumu

8 gr keten tohumu

8 gr siviyag

8 grtuz

5 gr seker

5 gr instant maya

55 gr gliitensiz un
55 gr yulaf unu
55 gr filizlendirilmis nohut unu

55 gr filizlendirilmis kirmizi mercimek
unu

55 gr filizlendirilmis yesil mercimek unu
55 gr filizlendirilmis ¢ig karabugday unu
100 gr badem siitii

80 gr su

8 gr chia tohumu

8 gr keten tohumu

8 gr siviyag

8 grtuz

5 gr seker

5 gr instant maya
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Lavas01 Lavas02

Fotograf 1. Lavas Ekmeklerinin Yogurulmus, Hamur Durumlari
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Lavas00 Lavas01 Lavas02 Lavas03

Fotograf 2. Lavas Ekmeklerinin Pismemis Durumlari

Lavas00 Lavas01 Lavas(2 Lavas03

Fotograf 3. Lavas Ekmeklerinin Pigsmis Durumlart
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2.2. Duyusal Analiz Degerlendirilmesi

Duyusal analiz, yeni iiriin gelistirme asamasinda tiiketicilere yonelik olarak {iriiniin bilesen ozelliklerine
yonelik yapilir ve numune olan {iriiniin duyusal karakterlerinin belirlenmesinde nicel bir analiz metodu olarak
kullanilir (Ugar, 2021). Bu bakimindan duyusal analiz yontemlerinde de farkli teknikler kullanilmaktadir.
Bunlardan en ¢ok tercih edilen metod da hedonik skaladir. Hedonik skala, 6rnek {iriinlerin ne 6lciide begenildigi
degerlendirilerek iiriin tercihlerinin belirlenmesi amaciyla gerceklestirilen test teknigidir. Sozel, yiiz ifadesi veya
grafik (¢izgisel) olarak hedonik skalalar kullanilabilmektedir (Kahraman, 2020). Bu ¢alismada vegan ve glutensiz
beslenmeyi tercih eden bireylerin sinirli olan {irlin seceneklerini gesitlendirmek amaciyla gelistirilmis olan lavas
ekmeginin, duyusal analizini yapmak {izere hedonik skala 6l¢egi olugturulmustur.

Uriiniin duyusal analizi, Gastronomi ve Mutfak sanatlar1 alaninda uzman akademisyenlerden olusan 7 kisilik
panelist ekibinin katilimiyla, Istanbul Kent Universitesi, Sanat ve Tasarim Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Boliimii’niin mutfak atdlyesinde gergeklestirilmistir. Tadimda gorev alan katilimcilarin demografik
dagilimi 4 Kadin, 3 Erkek; 25- 50 yas araligindadir. Panelistlerden tadimlarina yonelik karisikligi 6nlemek adina
numuneler arasinda su igmeleri istenmistir. Besin degeri artirilmis, gliitensiz ve vegan lavag ekmekleri duyusal
analiz teknigine uygun olarak uzman panelistler tarafindan goriiniim, doku, koku, lezzet, tekrar tiikketme egilimi ve
satin alma kriterleri agisindan degerlendirilmistir. Bunun yaninda iriinlerle ilgili formda yer almayan ama
panelistlerin eklemek istedigi goriislerde formda yer almis ve degerlendirmede de kullanilmustir. Uriiniin
degerlendirmesinde bes puanli hedonik skala (1: Hi¢ begenmedim; 2: Begenmedim; 3: Ne begendim ne
begenmedim; 4: Begendim; 5: Cok begendim) kullanilmistir. Ayrica duyusal analiz formlarindan elde edilen
veriler, Excel Office (16) programina aktarilmig ve analizi yapilmigtir. Duyusal degerlendirmede elde edilen genel
kabul puanlarina ait test sonuglar1 benzer caligmalarda da yaygin olarak kullanilan radar grafik yontemi ile
aciklanmustir.

3. ARASTIRMA BULGULARI
Arastirma kapsaminda gelistirilen lavag ekmek 6rneklerine iligkin sonuglar ayri ayr1 degerlendirilmistir.

Tablo 2. Lavas01’e Ait Duyusal Analiz Degerlendirme Sonuglari
Ozellik Bulgular

N Uriiniin goriiniisii istenen diizeyde olmamustir.
Gaoriiniis & 3 Y $

Uriinde kokusu istenen diizeyde olmustur.

Koku Uriinden olumsuz koku algilanmanustir.

Uriindeki gliitensiz unlarin olumsuz bir kokusu olmamustir.

Uriiniin pismisligi istenen diizeyde olmustur.
Uriin diiriim olarak yapildigunda ¢atlamalar ve pargalanmalar olmustur.
Doku Uriiniin esneklik/ yumusaklik oram1 istenen diizeyden az, dolayisiyla iiriin kuru bulunmustur.

Uriiniin inceligi istenen diizeyden fazla kalin olmus ve iiriinde kirtlmalar olmustur.

Gliitensiz kurubaklagil unlarmin lezzeti istenen diizeyde algilanmustir.

Lezzet Uriiniin tuzluluk orani yeterli bulunmustur.

Uriiniin agizdaki biraktig1 doku yapis1 istenen diizeyde bulunmustur.
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Tablo 3. Lavas02’ye Ait Duyusal Analiz Degerlendirme Sonugclar

Ozellik Bulgular

Goriiniis Uriiniin gbriiniisii kismen istenen diizeyde olmustur.

Uriiniin inceligi Deneme I’deki iiriine gore daha az kalin olmus ve daha az kirilmalar goriilmiistiir.

Koku Uriinde kokusu istenen diizeyde olmustur.

Qrﬁnden olumsuz koku algilanmamustir.
Urtindeki gliitensiz unlarin olumsuz bir kokusu olmamustir.

Doku I:Jriiniin pismisligi istenen diizeyde olmustur.
Uriin diiriim olarak kivrildiginda yapildigunda ¢atlamalar ve pargalanmalar daha az olmustur.

Uriiniin esneklik/ yumusaklik orani istenen diizeyden daha az, dolayistyla iiriin kismen kuru
bulunmusgtur.

Lezzet Glittensiz kurubaklagil unlarinin lezzeti istenen diizeyde algilanmustir.
Uriiniin tuzluluk orani yeterli bulunmustur.
Urliniin agizdaki biraktigi doku yapisi kismen istenen diizeyde bulunmustur.

Tablo 4. Lavas03’e Ait Duyusal Analiz Degerlendirme Sonuglari
Ozellik Bulgular

Goriiniis Uriiniin gbriiniisii istenen diizeyde olmustur.

Uriiniin inceligi L01’e gore daha az kalin olmus ve daha az kirilmalar goriilmiistiir.

Koku Uriiniin kokusu istenen diizeyde olmustur.
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Qrﬁnden olumsuz koku algilanmamustir.
Urtindeki gliitensiz unlarin olumsuz bir kokusu olmamustir.

Doku Qrﬁnﬁn pismisligi istenen diizeyde olmustur.
Uriin diiriim olarak kivrildiginda yapildiginda ¢atlamalar ve parcalanmalar olmamus, istenen esneklikte
olmustur.

Uriiniin esneklik/ yumugaklik orani istenen diizeyde olmus dolayisiyla orijinal regeteye en yakin iiriin
olmustur.

Lezzet Glittensiz kurubaklagil unlarinin lezzeti istenen diizeyde algilanmustr.
Uriiniin tuzluluk orani yeterli bulunmustur.
Urliniin agizda biraktigi lezzet istenen diizeyde olmustur.

Lavas ekmeklerini duyusal degerlendirme formlar: incelendiginde renk ve goriiniis degerlerinin Tablo 2, 3 ve
4’te verilmektedir. Tablolar incelendiginde en diisiik degerlerin Tablo 4’te Lavas03 orneginde en yiiksek
degerlerin ise Tablo 2’de Lavas01 drneginde oldugu belirlenmistir. Nitekim Tablo 4’te Lavas03 &rneginin rengi
diger orneklere kiyasla koyu kahverengiye donmiistiir. Bu renk degisiminin iiriiniin formiilasyonuna eklenen
biitiin gliitensiz unlarin bir arada kullanilmasindan kaynaklandig: diistiniilmektedir. Barisik ve Tavman (2018)
calismasinda nohut unu katkili gliitensiz ekmek formiilasyonunu gelistirdiklerinde renk ve goriiniis 6zeliklerinin
nohut unu miktarinin artmastyla ekmek igi koyuluk degerinin artigi hem duyusal hem de enstriimantal olarak
gozlemlemigler ve sarilik oraninin artmasi panelistler tarafindan daha ¢ok begenildigini ifade etmislerdir.



ATATURK UNIVERSITESI / ATATURK UNIVERSITY

TURIZM FAKULTESI
Faculty of Tourism JOURNAL OF SILK ROAD TOURISM RESEARCH

Duyusal Analiz

Renk / Gorlnus

Damak zevkine uygunluk Doku / Kivam
Koku / Aroma Tat / Lezzet
LOO LO1 L02 LO3

Sekil 2. Duyusal Analiz Sonuglari

Tuketici Davranis Egilimi

30 28
18 25 26 25
25 23 23
20
19 19

20 16 T
15
10

5

0

Aliskanliklariniza uygunluk Tekrar tiketme egilimi Satin alma egilimi

HL00 mLl01 mL02 mLO3

Sekil 3. Tiiketici Davranis Egilim Sonuglari

Sekil 3’te, ¢alismada incelenen bir diger konu gelistirilen {irlinlerin tiiketici davraniglarina etkisi, yeme igme
aligkanliklara uygunlugu, iiriiniin ya da {rlinlerin tekrar tiiketilme istegi ve satin alma egilimlerinin &lgtilmesi
olmustur. Bu baglamda Sekil 2 ve Sekil 3 incelendiginde, yeme igme aligkanligina uygunlukta orijinal regeteyi
temsil eden Lavas00’1n en yiiksek puana sahip oldugu ve gelistirilen diger alternatif iiriinlerin; Lavas01, Lavas02
ve Lavas03 seklinde siralandigi goriilmiistiir. Lavas00’a en yakin {irliiniin Lavas01 oldugu anlagilmistir. Ayrica,
arastirma kapsaminda gelistirilen alternatif tirtinleri tekrar titketme egilimi sonuglarinda; daha saglikli ve besleyici
oldugu diisliniilen Lavas01’1n yine en yiiksek tercih sirasina sahip oldugu ve ardindan Lavas00, Lavas02 ve
Lavas03 iiriinlerinin siralamayi takip ettigi goriilmiigtiir. Son olarak satin alma egilimi sonuglari incelendiginde
ise, en fazla puan alan iiriiniin orijinal regeteye sahip olan Lavas00 oldugu goriilmiistiir. Bu durum dogrudan
bireylerin yeme i¢cme aligkanliklar1 ile agiklanabilirken gelistirilen diger {iriinler arasinda ¢oktan aza dogru satin
alma davraniglar; Lavas01, Lavas03 ve Lavas02 seklinde siralanmigtir. Bireylerin satin alma davranisinda
aligkanliklarindan kolayca vazge¢cmek istemedikleri fakat alternatif bir tiriin olarak Lavas01°1 tercih edebilecekleri
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ortaya ¢ikmaktadir. Diger calismalar incelendiginde, 6zel beslenme aliskanliklarina yonelik ¢esitli {iriin gelistirme
calismalarina rastlanilmaktadir. Ceylan ve Mustu (2021) ¢alismalarinda kegiboynuzu unlu gliitensiz kurabiye
formiilasyonu gelistirmistir. Ergin (2011) ¢alismasinda gliitensiz biskiivi, eriste ve pide lireterek duyusal analiz
calismasi yapmustir. Seferoglu ise (2012), ¢dlyak hastalarina yonelik kestane unu kullanarak ekmek, kek ve biskiivi
cesitleri iiretmis ve duyusal analiz galismasi uygulamistir. Bunun yani sira Durlu-Ozkaya vd. (2017), duyusal
analiz ¢aligmasi ile bugday unuyla yapilan kurabiyeye alternatif olarak badem, dut ve igde unuyla kurabiye ¢esitleri
iretmistir. Vegan beslnemeyi tercih eden bireyler i¢in de yapilmis iiriin gelistirme ¢aligmalari incelendiginde,
Simsek, Giileg ve Usta (2020), geleneksel Tiirk mutfagina ait bir tatli olan Kazandibi tatlisint veganlar ve ¢olyak
hastalar icin alternatif irinler kullanarak yeniden formiile etmislerdir. Durlu- Ozkaya, Ceylan, Oztiirk ve Demirel
ise (2020), Osmanl mutfagina ait bir tatli olan Keskiil’iin formunu vegan bireylere gore gelistirmislerdir.

Genel bir degerlendirme yapildiginda, damak zevki ve beslenme aligkanliklar1 geleneksel olarak {iretilen iiriinii
on plana ¢ikarmaktadir. Gelistirilen tiriinlerde bugday unu kullanilmadigindan 6zellikle lezzet ve doku skalasinda
orijinal tirlinden ¢ok daha az begenilmistir. Bunun sebebi bugdayin igerdigi gliitendir. Gliiten i¢geren hamur hem
daha fazla hacim kazanmakta hem de dokusal olarak daha piiriizsiiz olmaktadir. Ayrica orijinal regete de inek siitii
olmasindan dolayr mayanin aktive olmasini olumlu olarak etkilemektedir.

Yenilik¢i olarak gelistirilen gliitensiz ve vegan lavaslarda kullanilan gliitensiz olan filizlendirilmis kuru
baklagil un kullanimi sayesinde, tiiketim tercihi agisindan ister ¢6lyak hastalarmin tiiketimine ister gliitensiz olarak
beslenmeyi tercih eden tiiketicilere alternatif bir ekmek olmakla birlikte, badem siitii kullanimi ile vegan beslenen
bireylere de alternatif olmustur. Ayrica besin degerini artirmak igin kullanilan chia tohumu ve keten tohumu da
saglikli beslenmeye dikkat eden bireylerin bu lavag ekmeklerini tercih etmesinde etkili olacak bir diger etkendir.

4. SONUC VE DEGERLENDIRME

Ekmek Tiirk toplumunda 6nemli 6l¢iide tiiketilen bir {irlindiir. Yoresel olarak, hamurun elde edilmesinden,
sahip olduklar: sekillere ve pisirilme yontemlerine gore farkli adlara ve iceriklere sahip ekmek cesitleri vardir,
19 bunlardan biri de lavas ekmegidir. Lavas ekmegi hakkinda 17. ylizyilin 6nemli bir gezgini Evliya Celebi de eseri
Seyahatname de Anadolu’da yaygin olarak tiiketilen lavas ekmeginden siklikla bahsetmektedir. Gezdigi sehirlerin
meshur yiyeceklerinin arasinda lavas, ekmeginin yer almasi o yorelerde bu ekmegin siklikla tiiketildigini bize
bugiin i¢in kaynak olabilecek niteliktedir. Buna gore Evliya Celebi’nin eserinde bahsettigi yorelerde yaygin bir
lavas, ekmegi pisirme ve tiiketme kiiltiiriiniin oldugu niteliktedir. Ozellikle Anadolu’da Erzurum ve gevresinde
lavag ekmegi Evliya Celebi’nin kayitlarinda gegmese de ayn1 bolge de yer alan Van, Bitlis, Siirt sehirlerinde lavas,
ekmeginin pisirilip tiikketilmesi bu kiiltiiriin ¢ok eski donemlerden beri var oldugunun bir gostergesidir (Bayoglu,
2014).

Bu calismada da son zamanlarda besinlere karsi olusan intoleranslar veya daha saglikli olmak i¢in degisen
beslenme aligkanliklarina yonelik hem gliiten icermeyen hem de hic¢bir hayvansal iiriin kullanilmadan elde edilen
vegan bir lavas ekmegi elde edilmesi amaglanmistir. Bu igerige sahip hem geleneksel bir ekmek hem de besleyici
ozellikte tiiketilebilecek bir {irlin olusturulmustur. Yenilik¢i olarak gelistirilen bu lavag ekmegi yapiminda aym
zamanda da besin degerini de artirilmak istenmis ve bunun igin yararli yagh tohumlardan da faydalanilmistir.
Ayrica kullanilan un tiirleri olarak, filizlendirilmis olan kuru baklagil unlar1 kullanilarak hem daha besleyici hem
de daha saglikli bir ekmek iiretilmek istenmistir. Bu sayede ister ¢dlyak hastalar: isterse de gliitensiz beslenme
aligkanligi olan tiiketicilere alternatif bir ekmek elde edilmistir. Vegan beslenme tarzina sahip bireyler de
¢ogunlukla beslenmelerinde gliitensiz tiriinleri tiikettikleri i¢in onlara da alternatif bir iiriin sunulmustur.

Duyusal analiz sonuglar1 degerlendirildiginde de beslenme aliskanliklar: iiriinlerin tekrar tiiketme, yemek
aligkanliklar1 ve satin alma egilimlerinde etkili rol oynamis ve bu ylizden tercih edilme oranlarinda beklenen
sonuglarla karsilasilmamistir. Bu ¢aligmanin sinuirliligi, panelistlerin gliitensiz beslenmeyen ve vegan olmayan
bireylerden olugsmus olmasidir. Bundan dolay1 damak zevklerine hitap eden firiinler ¢ok az bulunmustur. Fakat
iiriinlerde aranilan ozellikler gozlendiginde 6zellikle dokusal ve esneklik bakimindan orijinal iiriine en yakin
Lavas03 regetesi bulunmustur.

Vegan beslenme modelini uygulayan bireylerin ya da ¢6lyak hastalarinin tiikketimi amaciyla gelistirilen lavas
ekmeklerinin aslinda tiim bireylerin rahatlikla tiiketebilecekleri bir ekmek ¢esididir. Tiirk mutfak kiiltlirlimiiziin
vazgegilmez besin 6gelerinden biri olan ekmek ve gesitlerinin gelistirilerek tiikketim alaninin ve miktarinin
arttirilmas1 miimkiindiir. Ekmek ¢esitliligi icerisinde yer alan lavas ekmeginin de bu noktada biiyiik rolii vardir.
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Gelistirilen iiriinlerin yiyecek-igecek isletmelerinin meniilerine eklenmesi saglanmalidir. Isletmeler tarafindan bu
iriinlerin iiretimi ve tiiketimi desteklenmelidir. Ayrica, panelistlerin degerlendirmeleri 1s181nda gelistirilen standart
recete formunun yerel mutfaklarda standartlagsma igin kullanilabilecek bir regete Grnegi sunmasi agisindan
literatiirde biiyiik bir boslugu dolduracag diisiinilmektedir.

Etik Kurul Onayi: 5237 sayili Tiirk Ceza Kanunu Madde 90, Yiiksekogretim Kurulu Bagkanligi TR Dizin Etik
Kurul Kriterleri ve Tiirkiye’nin taraf oldugu anlasmalar geregince insandan anket, miilakat, odak grup ¢aligmasi,
deney vb. yollarla veri toplanmasini iceren ¢aligmalarda Etik Kurul Onay Belgesi alinmas: zorunludur. 2020 y1l1

Oncesinden tamamlanmis calismalardan Etik Kurul Onay Belgesi istenmemektedir.

Etik Onayr: Bu calismanin tiim asamalarinda etik kurallara riayet edildigini yazar(lar) beyan eder. Aksi bir

durumda Journal of Silk Road Tourism Research’lin hi¢bir sorumlulugu olmayip, tiim sorumluluk yazarlara aittir.

Destek Bilgisi: Bu caligmanin hazirlanmasi siiresince herhangi bir bireyden ya da kurumdan ayni ya da nakdi bir

yardim/destek alinmamaistir.

Arastirmacilarin Katki Orani: 1. yazar katki orani: %50, 2. yazar katki orani: %50
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