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Gliiten intoleransinin viicutta yarattid1 reaksiyon neticesinde olusan Colyak
hastaliginin olumsuz etkileri uzun yillardan beridir daha ¢ok kadin ve cocuklari
etkilemesine ragmen kamuoyunda pek bilinmeyen veya ilgilenilmeyen rahatsizlik
olarak gorulmektedir. Oysa bu olay alerji problemi olanlarin yagsamlarini olumsuz
olarak etkilemektedir. Omiir boyu diyet gerektiren bir gerceklik olmasindan dolayz,
beslenmeden gidaya ulasmaya yiyeceklerin kullanimi ve muhafazasinda titizlik
gerektirmektedir.

Calismamizin temel amaci ¢olyak hastalarmin tirtin, beslenme gibi konulardaki
farkindaliklarint 6lgmektir. Diger amaci ise, Colyak hastalarinin beslenmelerinde
alternatif {irlin sunabilmek adina yeni lezzetler sunmaktir. Bu amagla, ¢calismamizin
verilerinin elde edilmesinde hNicel arastirma yontemi kullanilmustir. ilk olarak,
Colyak hastalarina dagitilan 280 adet anket ile hastalik ve beslenme konusundaki
farkindaliklar1 Sl¢iimlitye calisilmistir. Ote yandan, calismanm ikinci kisminda
beslenmelerine alternatif iriin yaratabilmek adina yapilan eksi mayali glutensiz
ekmekler 15 katilimciya tadim yaptirilmigtir.

Anket sonuglar1 gostermektedir ki; katilimcilarin pek ¢ogunun konu hakkinda
bilgisi bulunmamakta veya ¢ok az bilmektedirler. Konunun yazili ve gorsel basinda
yer alamamasi tiikketilmek tizere kullanicilara sunulan besinlerin, tarladan depoya,
oradan raflara ve masaya kadar olan yolculuklarinda fertlerin ne yapacaklarini tam
olarak bilmesi dnemli bir husus alarak gdze ¢arpmaktadir. Ornegin ¢apraz bulasin ne
oldugunu tiim paydaslarin bilmesinin elzem oldugu gercekliktir.

Ote yandan, perhiz uygulayan bireylere yonelik hazirlanan, kaliteli lezzetli

gliitensiz eksi mayali ekmek ve zeytinli {riinlerinin duyusal analiz sonucunda



katilimcilardan renk, goriiniis, koku ve doku konusunda yiiksek begeni alarak

alternatif besin kaynagi olarak kullanilabilecegi ortaya ¢ikmustir.

Anahtar Kelimeler: ¢olyak hastaligi, alerji, eksi maya, gliitensiz eksi mayali ekmek,

farkindalik.



ABSTRACT

The negative effects of Celiac disease, which occurs due to the body's reaction
to gluten intolerance, have been affecting predominantly women and children for many
years. However, it is not well-known or addressed in the public's attention.
Nevertheless, this condition significantly impacts the lives of those with allergy
problems. Due to the necessity of a lifelong diet, it requires precision in consuming
and preserving food and food products.

Our study's main aim is to assess Celiac patients' awareness regarding products
and nutrition. Another objective is to offer new flavors as alternative products in their
diets. For this purpose, qualitative and quantitative research methods were used to
obtain our study's data. Initially, 280 questionnaires were distributed to Celiac patients
to measure their awareness of the disease and nutrition. Additionally, 15 participants
were involved in tasting sourdough gluten-free bread, which was created as an
alternative product in their diet.

The results of the questionnaires show that most participants either have very
limited knowledge or are unaware of the subject. The absence of coverage of the topic
in written and visual media highlights the significance of individuals being well-
informed about the journey of food products from the field to storage, then to shelves,
and finally to their tables. For instance, all stakeholders need to know what cross-
contamination entails.

On the other hand, the sensory analysis of the high-quality and delicious gluten-
free sourdough bread and olive products, prepared for individuals on a special diet,

revealed that the participants highly appreciated them in terms of color, appearance,



smell, and texture. This indicates that they can be used as alternative sources of

nutrition.

Keywords: celiac disease, allergy, sourdough, gluten-free sourdough bread,

awareness.

Vi



TESEKKUR

Master tezinin acilmasinda Oncli olan, emegini esirgemeyen ve Ogrencisi
olmaktan her zaman gurur duydugum Yrd. Dog. Dr. M. Giiven Ardahan hocama en
icten tesekkiirlerimi sunarim.

Benim bu konuda tez yazmama 6n ayak olan ve yurtdisinda olmasina ragmen
her zaman bilgi ve deneyimleriyle yanimda olan Siileyman Engin Sef’ime tesekkiirti
borg bilirim.

Es danigmanim olan Dr. Mehmet Saydam hocama online anket ve grafiklerde
verdigi emeklerden dolayi tesekkiir ederim.

Her konuda yardim ve goriislerini esirgemeyen, kendi bilgi ve birikimlerini
aktararak bana 151k tutan Yrd. Dog. Dr. Ozlem Altun hocama yiirekten tesekkiirlerimi

sunarim.

vii



ICINDEKILER

OZ e bbb iii
ABSTRACT ettt sttt b e et b e nbe e nne e v
TESEKKUR ...ttt ettt n sttt es sttt s st ses s e, vii
KISALTMALAR ..ottt ettt e b e e X
TABLO LISTESI ..ottt Xi
SEKIL LISTESI ..ottt ettt ettt en st en et Xii
L GIRIS oottt ettt ettt neetes 1
1.1 Arastirmanin KONUSU ......ooociiiiiiiiiiie e 1
1.2 Arastirmanin Amact Ve ONEMi..........c.ovovueuerevireeeeeieissieseessesesesssssesesesessssssesenes 2
1.3 Sinirliliklar ve Varsayimlar ..o 3
2 LITERATUR TARAMASL......coovuiiiiiiiieiineissiseisse st 4
2.1 GIGeNIN TANIMI .eeviiiiiiiiiie e e e 4
2.2 BUZday1n TanIml......coovieieiiiieee e 5)
2.3 EKMEZIN TaANIML...oiiiiiiiiiiic e 6
2.4 Eksi Mayanin ve Mayalanmanin Tanimi ..........cccocoveveiiieenenniicnec e 10
2.5 COlyak HastaliS1.....cocvviieeiiiiieiccee e 14
2.0 ALBTJI ...t 20
3 GASTRONOMI VE YENI TRENDLER ........ccceosiiiiiiiiriiieieeeie e, 23
3.1 GaStronOMI NEAIr? .......coviiieieie e 23
B2 TTENU NEIT?...ieiee e 23
3.3 Gastronomideki Yeni Trendler ve Gelismeler Nelerdir? ...........ccoccvvviveeninenns 24
3.4 Gastronomideki Gliten Free DIYEti ........cocoviiiriiiieieeee e, 27
4 YONTEMI VE GEREQC .......cooiiiiiiieieeeeeeeeeteeeeeeeteeete ettt 28



4.1 REGBIEIET ... 28

4.2 Aragtirma MetodOlOJiST......uerireiiieiiiiciieie et 31
4.3 Arastirma YONECIMT ..c..eeiueieiieiiieitie sttt sttt sieeenee e 31
4.4 Veri Toplama ATACI........civveiiiiiiieiiic e 31
4.5 Veri TOPIAMA SUIEST.....c..ciiiiiiiieieieiese e 32

5 ARASTIRMADA ELDE EDiLEN BULGULAR VE ANALIZI ........cccovvunnn.. 33
B.L BUIGUIAE .ttt sttt nne s 33
5.1.1 Anket Analizi Ve BUIQUIAK..........cooiiiiiiiiiieee e, 33
5.1.2 Olgegin (Anketin) Gegerlilik ve Giivenilirlik Analizi .........c.cocovevevrerernnan. 35
5.1.3 Olgegin Agiklayict Faktdr Analizi SONUGIATT ......cccevevevevereereieieseeceeieinane 36
5.1.4 Olgegin Giivenilirlik BulgUlart ...........c.coceeveuevricrerieeeissecreeseeseeee e 36
5.1.5 Olgege iliskin Tanimlayict BUlgular ............cccccoveuevieevsicrenieereseeee e, 37
5.1.6 Yapilan Tadim Testi SONUGIATT.......ccovviviiiiiiiiciicee e 38

B SONUGC ...ttt bbbt 42
0.1 TAITISINA ...eiiiiieiiie ettt e e 43
B.2 ONETIIEI......ooveiviicvciece e 44
KAYNAKLAR L.t bbbttt bbbt 46



KISALTMALAR

ABD Amerika Birlesik Devletleri

ASD Otizm Spektrum Bozukluklari

CeD Colyak

CH Colyak Hastaligi

DSO Diinya Saglik Orgiitii

FAO Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii

FALCPA Gida Alerjen Etiketleri ve Tiiketiciyi Koruma Yasasi
IFOAM Uluslararasi Organik Tarim Hareketi Federasyonu
SPSS Sosyal Bilimler I¢in Istatistik Paketi

UNESCO Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve Kiiltiir Orgtii



Tablo 1:

Tablo 2:

Tablo 3:

Tablo 4:

Tablo 5:

Tablo 6:

Tablo 7:

Tablo &:

Tablo 9:

TABLO LISTESI

Gliitensiz Undan Eksi Maya Yapimi Regetesi..........ccovveriiiiiiicniniiiieennen, 28
Eksi Mayal1 Gliitensiz Ekmek Yapimi Regetesi........ccoovvvviviiiniiiiniennnn, 29
Eksi Mayal1 Gliitensiz Zeytinli Yapimi Regetesi ........covvvvviiiciiniiniennnn, 30
Katilimeilarin Tanimlayict OzelliKIEri .........c.ovcvevcveirieererceeeeieeeeeseneae 33
KMO Orneklem Yeterliligi Olgiitii Kriterleri.........ccoevvriverrirerercrerricrerennns 35
Olgegin Agiklayici Faktdr Analizi SONUGIATT ........cvveveeveveeeieceeeeeseeeeeans 36
Olgege Iliskin Tanimlayict Bulgular ...........c.ccoevveveiieerricreieereneeeeeeeenene 37
Gliitensiz Eksi Mayali Ekmek Duyu Analizi.........ccocoooveiiiiiiicniiicie, 39
Gliitensiz Eksi Mayal1 Zeytinli Duyu Analizi ..........cccoceeviiiiiieniniiieenn, 41

Xi



SEKIL LISTESI

Sekil 1: Colyak Hastaliginda Yaganilan Sorunlar..........cccocoeeviiiiiiiniinniceec e

Sekil 2: Gliitensiz Eksi Mayanin Yapimi

xii



Bolum 1

GIRiS

Beslenme insan yasaminin en temel gereksinimlerinden biridir. Bu ihtiyag
giderilirken {iretilen veya fabrikalarda islenen {irlinler pazarlardan ya da raflardan
alinarak mutfaklara ulagmaktadir. Siire¢ i¢inde tarladan mutfaga kadar yapilan bu
yolculukta gidalarin nasil ve ne sekilde masalara geldigi cok dnemlidir. Tiiketilen
yiyecekler bazen istemeden de olsa viicudumuza zarar verebilmektedir. Bu durumda
da besinlerin iiretiminden hasadina, depolanip raflarda tiiketiciye sunulmasina kadar
gecen sdrecin iyi takip edilmesi gerekmektedir. Ciinkii gida iginde sonradan olusan
bakteriler sahislarin viicuduna zarar verebilmekte ve bu seriivenin ¢ok saglikli
olusmasi 6nem arz etmektedir. Mamullerin birbirinden etkilenmemesi i¢in alinmasi
gereken tedbirlerin titizlikle uygulanmasi gerekmektedir. Hammadde durumunda
olanlarin depolardaki yerlestirme sekli, nakliyesindeki onlemler dikkat edilmesi
gereken pek ¢ok hususun belli basli érneklerinden olusmaktadir. Ornegin temel gida
maddelerinin alictya sunulmasi esnasinda hassasiyet problemi olanlarin kullandigi
tirtinlerle, diger irlinlerin yaninda olmasi durumunda diyet yapanlara pazarlanan
yiyeceklerin ¢apraz bulastan dolay1 fayda yerine zarar verdigi bir vakadir. Yukarida
ortaya koydugumuz kiiciik 6rnekte, intoleransi olan bireylerin farkina varmadan dogru

beslenemediklerini agiklamistir.
1.1 Arastirmanin Konusu

Gliitenin sebep oldugu ¢olyak hastaligina sahip insanlarin, farkindaliklarini

6lemek i¢in gliitensiz unla tiretilen eksi mayali gliitensiz ekmek ve yerel bir tat olan



zeytinliyi hazirlayip pisirmek benim tezimin aragtirma konusudur. Bu islemi yaparken
once su ve gliitensiz undan belli 6l¢iiler kullanilarak dort giinliik siire i¢inde eksi maya
tiretilmigtir.

Elde edilen mayaya gliitensiz un, yumurta, zeytin yagi, tuz, ¢Oven otu,
karniyarik otu ve alabildigi kadar su eklenerek ekmek hamuru olusturulmustur.
Fermante siiresi olusuncaya kadar bekletildikten sonra pismesi i¢in bir saat kadar firina
verilmistir. Ikinci konumuz olan zeytinliye de yukaridaki islemden farkli olarak zeytin,
nane, sogan, golyandro (kisnis) eklenerek mayalanmaya birakilmistir. Siirecin
sonunda avug i¢i biiyiikliigiinde kesilerek firina verilmistir.

Bu islem sonucunda elde edilen gidalarin Colyak ve Gliiten intoleransi olan

hastalara pazarlanmas1 amaglanmustir.
1.2 Arastirmanin Amaci ve Onemi

Colyak hastaligr ve gliiten intoleransi olan hastalarin tedavi siirecindeki en
onemli unsur yaptiklar1 diyettir. Tiirk mutfaginin ve kiiltiiriinlin vazgecilmez 6gesi
olan ekmek, bu insanlar tarafindan da tiiketilmektedir. Ne yazik ki ekmege ulasirken
birtakim sikintilar yagsanmaktadir. Bunlar s6yle 6zetlenmistir:

1. Mamullerin tadi, lezzeti ve bayatlama stiresi,
2. Tiiketicilerin gidaya ulasirken yasanilan problemler,
3. Bilingsizce depolama ve etiket okurlugunun yetersizligi.

Bu tezi yazarken hedefim; formiile ettigim gliitensiz eksi maya ile daha kaliteli
ve saglikl iirlinlerle bu hastalara ulagsmaktir. Gergeklestirilen ankette katilimcilara 31
soru sorularak ¢olyak hastaligi, gliiten alerjisi, gliiten free diyeti, gliitensiz eksi maya
ve glitensiz eksi mayali ekmek hakkinda sorular sorularak cevaplar tablolar halinde

analiz edilerek degerlendirilmistir.



Bu arastirmada umut edilen; Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii’ niin
(FAO) onerdigi sekilde gidanin tiiketiciye giivenli olarak sunulmasi ve gliiten diyetinin
dogru yontemlerle uygulanmasina yardime1 olmaktir.

1.3 Simirhliklar ve Varsayimlar

Yapilan anket aragtirmasinda 18 ile 55 yas tlizeri bireylere, amacina uygun
sorular sorulup, dogru yantlar alindigi varsayilmaktadir. Bilimsel arastirma
neticesinde 6rneklem sayisi 280 olarak ortaya ¢ikmistir. Anket internet tizerinden
online olarak yapilmistir. Calismaya Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyeti’nde yasayan
yerli halk yanit vermistir. Gegmisten giiniimiize yerli halk eksi mayali ekmegi bilmekte
ve glutensiz eksi mayali ekmegi de yapilabilecegi varsayilmaktadir.

Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyeti’nde yapilan eksi mayali gliitensiz ekmek ve
zeytinli hakkinda Akademik Literatiirde higbir yazili belgenin, makalenin olmamasi
siirliliklarin en 6nemlisidir. Halkin konuyla ilgili bilgi sahibi olmamasi, ankete yanit
verme slirecinde c¢ok sikinti yaratmistir. Bu arastirma, Kuzey Kibris Tiirk

Cumhuriyeti’nde eksiklik oldugu diisiiniilerek sadece yerel halkla sinirlandirilmistir.



Bolum 2

LITERATUR TARAMASI

2.1 Glutenin Tanim

Gliitensiz Yasam adli kitabin yazar1 olan (Korn, 2012)’un goriisiine gore
gliiten, ¢avdar, arpa ve bugdaydaki proteinlerin karisimindan olusmaktadir. Gliiten
icermeyen yulaf ise bulas yoluyla diyet yapanlara zarar verebilmektedir. Bundan
dolay1 tiiketicilere yulaf kullanilmamasi onerilmektedir. Bu da ¢dlyak hastalari
bakimindan ¢alisilmasi gereken 6nemli bir konudur.

Yeni teknolojilerle gelisen ve sosyal medyada paylasilan giincel bilgilere gore,
modern ekmek ve makarnalik bugday ¢esitlerinden yapilan iiriinlerde gliiten alimi ile
birgok saglik sorunlarma neden oldugu, bunun yani sira obezite ve miizmin sthhat
problemlerine neden oldugu iddia edilmektedir (Perlmutter, 2018). Yeni nesil
ekmeklik bugday tiirlerinin (aestivum, Triticum), ‘adi bugday' olarak da
isimlendirilen, eski bugdaya gore daha fazla gluten icermektedir (Davis, 2012).

Gliiten sindirimi daha zayif olan modern bugday, ince bagirsakta ¢olyak
hastaligina (CH) neden oldugu savunulmaktadir (Davis, 2012). Ayrica depresyon,
sizofreni, otizm ve Alzheimer gibi kronik beyin hastaliklariyla da ilintili oldugu iddia
edilmektedir (PerImutter, 2018).Sunulara gore soyut oldugu soylenen bilgilerin, yazili
ve gorsel medyada yapilan galismalardan dolay1 gliiten iceren besinlerden uzak

durulmasi igin toplumsal bir algi olusturulmustur (Julie, 2012).



2.2 Bugdayin Tanimi

Neolitik Cag’dan itibaren baglayan tarim tiriinlerinin 1slahi, giinlimiizde cihani
doyurmada etkili olmustur. Bugdayin genel tarihi olanaklarinin daralmasi ve iklim
degisikligi hububat verimliliginin azalmasina neden olmustur (Van Heerwaarden ve
ark., 2011; Tanksley & McCouch, 1997). Bunun i¢in mahsuliin yabani akrabalarinin
genleri ile oynayarak rekoltenin artirilmasi i¢in 6zel gen havuzlarina atilmasi
gerekmektedir (Dempewolf ve ark., 2017; Kilian ve ark., 2021). Bugdaydan iiretilen
besinler yeryiiziinde yasayan insanlarin yiizde kirkinin temel tliketim maddesidir
(lizumi ve ark., 2017; Ray ve ark., 2013).Wisconsin Universitesi'nde gen katkilari
1948 yilinda R. Allard isimli sahis tarafindan hazirlanmistir (Martynov ve ark., 2018).

Bugdayin gecmisinin ~ 500.000 yil oncesine kadar uzandigi bilinmektedir
(Chalupska ve ark., 2008). Tohum bankalarindan alinan, ayni sartlarda iiretilen, bigilen
ve ogiitiilen 150 bugday tiirtintin (19. ve 20. yiizyilin baslarindaki eski ve Uretilen
modern ¢esitler) kapsamli bir bilesimidir (Shewry ve ark., 2020). Yapilan tahlil
sonuglarina gore protein igeriginin eski tiirlerden modern tiirlere dogru biraz azaldigin
gozlemlenmistir. Bu azalma da nisastanin artisiyla baglantilidir (Shewry ve ark.,
2020).

Ekmeklik tahillar tam tane ve besleyici nitelikleri yitirilmeyecek bi¢imde
ogiitiilmelidir. Zamanimizda bunu yapabilmeni yegane yolu tas degirmenlerdir.
Yapilan incelemelerin sunulari, tiim deneysel sonuglariyla ortaya konmustur. Cagdas
degirmenlerde un partikiilleri ¢ok ince 6giitiildiigiinden dolay1 bugday bilesenleri ilkin
ayristirilip bilahare birlestirilerek tam bugday unu olusturulmaktadir. Yapilan islemle
satiga sunulan unlarin kepekli un olarak etiketlenmesinin net bir belirleme oldugu

anlasilmaktadir (Sahin, 2020).



Yeni un sanayinde bugday riiseymi 6giitiilme esnasinda disarida birakilmistir.
Riiseymde var olan yag, ezilme asamasinda ufalanip una bulastiginda aci bir tat
vermekte ve iirlinlin kullanim siiresini kisaltmaktadir (Sahin, 2020).

19. yiizy1lin sonlarinda bugday 6giitenlerle ekmegi imal eden firincilar birlikte
mesai yapmaktaydilar. Nedeni ise var olan tahil ununun émriiniin ¢ok kisa olmastydi.
20. yilizyilin bagi itibariyle Valsli degirmenin kullanimina baslamasiyla birlikte
istenilen kalitede istenilen un imal edilmistir (Sahin, 2020). Sonucunda ise tam
kapasite bir makine organizasyonunda bugdayin kepek ve riiseym boliimleri elenerek
disarida birakilmistir. Sanayi Devrimi o giine kadar birlikte ¢alisan degirmen ve firin
ustalarinin sadece firnciliga doniismesine neden olmus ve klasik ekmek yapiminda
var olan nitelikli insan adetini yok olmaya siiriiklemistir.

Unda yapilan ayristirma neticesinde kalite diisiikliigli nedeniyle vitamin ve
minerallerin ¢ogaltilmasi geregi ortaya ¢ikmistir. Bu islem masal gibi gelse de tiretim
i¢in tas degirmenlerin fazlasiyla yararli oldugu goriilmektedir. Ogiitme islemi yavas
oldugu i¢in 1s1 artmamakta, un pargaciklarmin iriligi belli bir ebatta kalmakta,
parcacigin hava ile olan iligkisi en aza indirildiginden dolay1 tane i¢indeki besinler
daha az zarara ugramaktadir. Endosterm, kepek ve riiseymin standart miktarlarda
olmast saglamistir (Sahin, 2020)

2.3 Ekmegin Tanim

Ekmegin temel maddesi olan bugday; 9000 yil 6nce bulgulara gore ilk defa
Mezopotamya’ da ekilip hasat edilmeye baslanmistir. Daha sonra da arpa ile bu
topraklarin en yaygin tahil tirtinleri olmustur (Sahin, 2020).

Birgok yazili kaynaktan edinilen bilgiye gore ekmegin bulunmasi hikayesi
sOyle anlatilmistir. Misirli bir kadin hazirladigi bugday bulamacini giines altinda

kurutmaya birakmis, tekrar geri geldiginde karigiminin kabarmig bir hamura



dontistiiglinti gérmiis ve onu kizgin toprakta pisirerek ilk ekmegi elde etmistir (Sahin,
2020).

Boylelikle ekmek Misir sofralarina girmis oldu. I. O. 1000°li senelerde Misir’1
zapt eden Romalilar ekmegi gormiis ve firinct ustalarini kendi memleketlerine
gotiirerek, bu alanda okullar olusturup firinciligr mesleki ve ticari olarak 6énemli bir
yere tastyarak ekmegi topluma temel gida maddesi olarak benimsetmis oldular.
Diinden bugiine ekmegin macerasindaki en 6nemli degisim, Sanayi Devrimi ile
bugdaydan rafine beyaz unun ortaya ¢ikmasiyla olusmustur. 1834 senesinde Isvigre’de
Valsli degirmenlerin imaliyle Riiseym ve kepegin bugdaydan ayristirilarak 6giitiilmesi
gerceklesmistir. Eski sistemlerde kepek, elenerek undan ayrilsa bile Ruseym
ayrismiyordu. Tasimaciligin kolaylasmasiyla imalatgilara daha kaliteli un gesitleri
ulagsmaya baglamisti1 (Sahin, 2020).

Zamanimizda ekmek iiretiminde yararlanilan en 6nemli maddelerden olan
mayanin bulusu firincilikta ciddi bir degisim yaratmistir. Maya, ekmek {iiretiminin
siiresini  kisaltmas1 nedeniyle kolay kabullenilmis ve sektérde kullanilmaya
baglanmigtir. Ticari mayanin tarihinde Charles Fleischamann, 1850’li yil.larda
Pastor’iin tek hiicreli canlilart kesfetmesinden sonra firinct mayasmi {retip
ambalajlayan birey olup ilk defa bu tesisi kurarak Kuzey Amerika’daki mayali
ekmeklerin ortaya ¢ikmasina katki saglamistir (Sahin, 2020).

Kaliteli ekmek tiretebilmek i¢in ekmekgiler gergek un, kaya tuzu, eksi maya ve
temiz suya ihtiya¢ duymuslardi. Bu bilesenlerden en miithimi undur. Yararlanilan
tahillar; misir, yulaf, ¢avdar, arpa olmakla beraber en ¢ok kullanilan ise bugdaydir
(Sahin, 2020).

Bazi toplumlar disinda insanlarin siklikla kullandig1 gidalar arasindadir. Ayrica

“nimet” diye sdylenerek kutsanmaktadir. Tiim Semavi dinler i¢in gegerli bir ritiieldir.



Akdeniz tipi beslenmenin karakteristik memleketlerinden olan italya her zaman
tiretilen farkli ekmeklerin hazirlanma sekillerini receteleyerek literatiire kazandiran
iilke olmustur. Mevcut proje ve diger iirlinler Avrupa Birliginin gozetim ve
denetiminde gerceklesmistir (Sahin, 2020).
Ekmekgilikte kullanilan un tiirleri;

1. Tam tane bugday unu

2. Rafine bugday unu

3. Spelt bugday unu

4. Emmer bugday unu

5. Durum bugday unu

6. Cavdar unu

7. Arpaunu

8. Yulaf unu

Bu c¢esitler icinde Spelt bugdayin 9000 yillik oldugu, Antik Misir ve
Mezopotamya’da yetistirildigi rivayet edilmektedir (Sahin, 2020).

Ekmek yapiminda kullanilan maddeler;

Su: Kullanilan suda bulunan  minerallerin az veya ¢ok olusu, ekmegin
yapisini, lezzetini etkilemektedir. Sert su kullanildiginda hamur katilagsmakta ve
mayalanma islemi yavaglatmaktadir. Yumusaklik orani fazla olan su, hamuru yapiskan
hale getirmektedir. Ekmek hamurunun olmasi gereken kivam orta sertlikte su ile
yapilandir (Sahin, 2020).

Maya: Maya, una canlilik kazandirarak mayalanma islemini gerceklestirmekte
ve ekmegin firinda pismesi esnasinda 6lmektedir. Aktif kuru maya veya yas mayanin

fermantasyon suresi 32 ile 43 dereceye kadar devam etmektedir (Sahin, 2020).



Tuz: Maya, una canlilik kazandirarak mayalanma iglemini gerceklestirmekte
ve ekmegin firinda pismesi esnasinda 6lmektedir. Aktif kuru maya veya yas mayanin
fermantasyon suresi 32 ile 43 dereceye kadar devam etmektedir (Sahin, 2020).

Yumurta: Ekmegin i¢inin daha kivamli olmasini saglamaktadir (Sahin, 2020).

Dave Mulder Amerika’daki gida uzmanlarmin yaptig1 Tortilla ekmegindeki
yaftada yazilan Ogeleri okuyunca, yiyecek namina yeterliligi olmayan fakat ilave
edilen malzemeye suni lezzet ve rayiha ile besine benzetmede ileri derecede hiinerli
fertler olduklarini yazmistir (Sahin, 2020).

Mulder, bu ekmegin temel bilesenlerinin nebati yag, kabartma tozu, su, tuz ve
un oldugunu sdylemistir. Ancak marketten aldig1 ekmegin sebebini bilmedigi onlarca
sentetik katkili tamamlayicist olan bir {iriin oldugunu belirtmistir. Tortilla ekmegi
ozellikle ABD ve Kuzey Amerika iilkelerinde CoOlyak hastalar1 igin alternatif
atistirmalik, ¢cerez veya ara 6giin olarak tiiketicilerin begenisine sunulmaktadir (Sahin,
2020).

Zamanimizda hakiki besini 6tekilerden ayirt etmek icin cesitli uygulamalarda
bulunulmus olup bunlarin en Onemlisinin ‘Organik Gida’ oldugu belirtilmistir.
Yirminci asrin ikinci yarist ile diilnyanin gesitli iilkelerinde ¢evresel atiklardan daha
uzak ve temiz kalmis bolgelerinde yapilan liretimi digerlerinden ayirt edebilmek i¢in
dogal, ¢cevre bilimsel, yagam bilimsel taniml1 besin konsepti uygulamaya konulmustur.
Bu {irlinler Uluslararas1 Organik Tarim Hareketi Federasyonu (IFOAM) tarafindan
uygulamaya gegirilmistir. Cesitli yerlerde bu kurallara uyularak organik iiretim
yapmaya baslanmustir.

Sahin (2020)’in Gergek Ekmek adli kitabina gore gegmisin derinliklerinden
bugiline gelen, hala begenilerek tatbik edilen yazili tarifler ve pisirme teknikleri

kullanilmaktadir. Ayrica bocek ve =zararlilara karst kullanilan zirai ilaclarla



zehirlenmemis toprakta, bolgeye uygun olan tahildan Uretilen tam tane besleyici
unsurlarina zarar vermeden 6giitiilmiis unlardan, iginin ehli olan ustalarin eksi hamur
teknigi ile tas firlarda pisirilerek gercek ekmek elde edilmektedir.

2.4 Eksi Mayanin ve Mayalanmanin Tanim

[k zamanlar ekmek lapa seklinde hazirlanan tahil karisimlarinin, yassi sekilde
mayalandirilmadan kizgin toprak iizerinde pisirildigi varsayilmaktadir (Sahin, 2020).
Somun ekmek suretleriyle ilk defa Eski Misir Tapinaklarinda karsilasiimistir.
Glintimiizden 5000 yil once pisirilen ve bugiine kadar ulasabilmis ufak hakiki
ekmekler, Ingiltere’deki British Museum Galerisinde teshir edilmektedirler. Isa’dan
once 4000 yilinda mayalandirilmis ekmek ve biranin yapildig: gida tarihgileri tarafinda
kabul goérmekte ve bira imalinin ekmekten evvel kesfedildigi iddia edilmektedir. Bu
islemdeki en 6nemli olgu fermantasyondur. Mayalanma esnasinda atmosfer ile zahire
adetinde olusan bakteriler hamurun lezzetli ve havali bir hale doniigmesinde islev
yapmaktadir. Uygulanan bu  yontem ilk kez “Verimli Hilal” diye adlandirilan
Mezopotamya’da kullanilmistir. Zamanimizda Iran’m “Golin Tepesi” ve Sanlurfa
civarindaki “Gobekli Tepe” hoyiigiinde arpanin fermantasyonuyla ilgili buluntular

inceleyerek bu uygulamanin ¢ok eskilere uzandigi anlasilmaktadir (Sahin, 2020).

Temel beslenme gereksinimlerinin ana ©6gesi hububat olan topluluklar
bolgelerinde yetistirdikleri tahil ve baklagilleri fermantasyon yontemiyle gelistirerek
mutfaklarinda kullanmaktadirlar. Asya kitasinda gilindelik yasamda bolgeye 6zgil
mayalanmig besinler bolca tiketilmektedir (Sahin, 2020).

Bu islemden hayvansal ve bitkisel iriinleri zenginlestirmek amaciyla da
faydalanilmaktadir. Ornegin Nan ve Idli ekmekleri, hurma ile piringten yararlanilarak
iiretilen saraplar, soya ve papad gibi yemek soslar1 bunlardan bazilaridir.

Laktobasilyus gruplarmin degisik mayalardan yararlanilarak iiretilen ekmeklerin,
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firinc1 mayas1 ekmekle karsilastirildiginda raf dmriiniin olduk¢a uzun, tadmnin ve
goriinlislinlin daha giizel oldugu anlasilmaktadir (Sahin, 2020).

Eksi hamur; normal tahillar, yalanci hububat ve baklagillerin unu ile
hazirlanmis bulanan mikroorganizmalarin hareketlenmesiyle olusan mayalama
islemidir. Unlu mamullerin imalatinda kullanilan ise laktik asit bakterisidir. Klasik
eksi hamur, mayalama maddesi olarak kullanilirken giiniimiizde duyusal test
ozelliklerini iyilestirmek, katki maddelerini en aza indirerek raf dmriinii uzatmak igin
kullanilmaktadir (Sahin, 2020).

Bahse konu olanin kullanilabilirliginin uzatilmasinin nedeni, laktik asit
fermantasyonu esnasinda nisastanin ayrisarak bayatlama suresini geciktirme sebebidir.
Ayrica pisirme sirasinda yaratti§i aroma ve tattan dolay:r tercihler arasinda yer
almaktadir.

Bu sebeple  ekmek ile eksi hamurun bilesenlerinin alakasini inceleyen
yayinlarin hatir1 sayilir oranda arttig1 gériilmektedir. Eksi mayalar gliitenin azalmasini
ve bulas olayini en aza indirgemistir. Beslenme bakimindan yetersiz kalsa bile, ¢olyak
veya bugdaya intoleransi olanlar bireyler i¢in ¢esitlilik sunmustur. Dolayisiyla eksi
maya ile yapilan ekmeklerin daha tok tuttugu ve sindiriminin daha kolay oldugu
vurgulanmaktadir.

Eksi mayalar ¢ogunlukla bugday unundan yapilsa da baklagil veya sahte tahil
unlarindan da yapilmaktadir. Ciinkii bahse konu olan mayanin saglik agisindan olumlu
ozellikleri bulunmaktadir (Sahin, 2020).

Bu ekmeklerin kokusu ve lezzetinden dolay1 kullanicilar adina daha giiclii bir
secenek olusturmaktadir. Su ve un karisimindan yapilan eksi mayali ekmek tiretimi

bes bin yildan fazla bir siirece sahiptir. Bundan dolay1 asitler, raf dmrinl uzatmakta,
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niteligini ¢cogaltmakta, elastikiyet vermekte, ekmegin yapilabilirligine faydali olmakta
ve boyutunu artirmaktadir (Sahin, 2020).

Uygun tanimlamayla eksi hamurun, su ve wunun yogrulmasi,
mikroorganizmalarin iglemin i¢ine katilmasiyla ekmegin leziz ve kabarik sekle
girmesini saglayan fermante olay1 Laktobakterilerden olusan sinbiyotik bir kiiltiir
olarak ifade edilmektedir. Dolayisiyla kalin ve ince bagirsaktaki bakterilerin insan
viicudunda faydali bir sekilde ¢cogalmasini ve hareketlenmesini saglamaktadir (Sahin,
2020).

Eksi hamur; tursu, yogurt, sirke gibi probiyotik bakteriler ihtiva eden biitiin
besinlerin ortak ozelligi, yararli bakterileri ayni konumda tutmalaridir. Insanligin
dinden giliniimiize olusturdugu beslenme ve mutfak aliskanliklarini inceledigimizde,
uygarliklarin gozlemleyerek, deneyerek olusturduklar1 gida tariflerinde hatirt sayilir
oranda mayalanmig Uriin kullandiklar1 goriilmistiir. Buradaki amag¢ fermante
urinlerden mimkin oldugunca yararlanip besleyici unsurlar1 kullanmaktir.

Avrupa mutfaginda yilizde yirmi bes oraninda eksi mayali yiyecek
tilketilmesine karsin gelismekte olan memleketlerde bu rakam yilizde altmis
seviyelerinde goriilmektedir. Yer kiirede genel olarak kullanilan mayalanmis cesitler;
cikolata, sarap yogurt, sofralik zeytin, sirke, peynir ve ekmekten olugsmaktadir.

Okyanusya’da pisirilen Poi, Hawai yerlilerinin kolokas bitkisinin koklerinden
fermante edip hazirladiklar bir yiyecektir. Buna karsin Ortadogu’da tarhana, tursu,
sirke boza, Afrika’da ise kefir, ogiri ve mayalanmis tahil lapalar1 kullanilmaktadir.

Fermantasyon isleminin faydalar1 kisaca sunlardan olugmaktadir;

e Ana besinde lezzet ve kokunun iyilestirilmesiyle diyet varsillagtirilir.
e Laktik asit, asetik asit, alkali ve alkol mayalanma yontemiyle gidalarin émriinii

uzatmaktadir.
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e (Gida hammaddesi yag asitleri, aminoasit ve vitaminler tarafindan
zenginlestirilmektedir.

e Doyurucu niteligi bulunmayan molekiiller iraklastiriimaktadir.

e Pisirme islemi yapilirken zaman ve enerji tasarrufu yapilmaktadir.

Eksi maya, hamurdaki makromolekiilleri doniistiirmede oldukga ektili olup ve
bilinen en ayirt edici konumu nisastanin hazmini viicutta yavaslatmasidir. Bu da
¢Olyak hastalarinin ¢are olasiligidir. Glutenli gidalarin sindirilmemesine karsi ortaya
¢ikan reaksiyon ince bagirsakta iltihap, demir, folik asit ve kalsiyum gibi vitaminlerde
emilim problemi gortlmektedir (Sahin, 2020).

Yirminci yiizyilin ilk yarisinda eksi mayali ekmeklerin fermante ve pisirilme
siiresi yaklasik ii¢ saatken, gilinlimiizde 1sinin ayarlanmasiyla zamandan tasarruf
edilerek kirk dakikaya diisiiriilmiistiir (Sahin, 2020). Insanlar, hamurdan ekmege
giderken hizlandirilan siire¢ saglik tizerindeki olumsuzluklarla alakali malumat
alamadiklarindan dolay1 olay1 kabullenmek zorunda birakilmistir. Eksi maya; ekmegin
tadini, gida degerini ¢ogaltmada, tazeligini ve rafta kalma zamanim artirmak gibi
kendine has niteliklerini ilerletmeye yarayan bir metottur.

Hamur hazirlama yontemi; bugday ve ¢avdar unlan tercih edilen laktik asit
bakterileriyle uzun sireli tahammiirle ve otantik bilgilerle imal edildiginde bulas
tehlikesinin minimize oldugu anlasilmistir. Yiizde otuz bugday ununa dari, yulaf ve
karabugday unlan i¢ ige gecirilip degisik soy loktobisilyus katilmaktadir. Soguk
olmayan 1sida bir giin bekletildiginde gliadinin biisbiitiin hidrolize hal aldig:
gozlemlenmektedir. Bu islemle laktobasilyus iceren fermantasyonun canliligina
sebebiyet verdigi belirlenmistir. Uretilen ekmegin biiyiikliigii firinc1 mayasiyla imal
edilenin yaris1 kadar olmustur. Calismalarin neticesinde ortaya ¢ikarilan mamuller on

yedi kisiye sunulmus; firinct mayasi ile olan ekmegi tiikketen on ii¢ fertte bagirsak
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emiliminde menfi farkliliklar gézlemlenmistir. Eksi hamurlu imali kullanan ayni
sayidaki sahislarda herhangi bir olumsuz bulguya rastlanmamustir. Diger dort denekse
her iki deneme tadiminda gliitene olumlu veya olumsuz tepki vermemislerdir. Ulasilan
sonuclarla uzun siireli eksi maya ile yapilan ekmek biyoteknolojisinin hastalara daha
kaliteli ve iyi lirlin sunmak adma farkli bir secenek oldugu ortaya ¢ikmistir (Sahin,

2020).

2.5 Colyak Hastahg

Colyak (CeD), duyarli bireylerde gliiten alimiyla birlikte bagirsakta ortaya
cikan kronik ve nedeni bilinmeyen genetik bir hastaliktir. Tiiketilen glutenli
besinlerden dolay1 duyarlilign zayif olan kisilerde bu koruyucu duvar alerjik
problemlere kars1 gligsiiz olup hastaliga sebebiyet vermektedir. Hastaligin en belirgin
Ozelligi kusma ve bulantidir. Ayrica obezite probleminin de nedeni olabilmektedir.

Danna Korn’a gore de siskinlik, gaz, kabizlik, ishal, bas agrisi, mide bulantisi,
yorgunluk, solunum sikintis1 ve eklem agris1 gibi belirtiler de goriilebilmektedir. Bu
sorunu yasayan sahislarin, yasam boyu gliiten free diyetine sadik kalmalar
gerekmektedir (Sahin, 2020).

Bunun yani sira gliiten igeren veya silipheli durumunda olan gidalar soyle

siralanmaktadir;
1. Ekmek
2. Pizza
3. Krakerler
4. Makarna
5. Gevrek
6. Bira
7. Simit
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8. Kurabiye, pasta ve diger unlu mamullerin ¢ogu
9. Birc¢ok tahil (arpa, ¢avdar, bugday)

10. Meyan koki

11. Dogal aromalar

Farkli bir goriise gore de CD, her fertte goriilebilir fakat teshis kirk bes yas
civarlarinda konulmaktadir. Bunlarin da yiizde yirmisinin 60 yasin istiinde oldugu
goriilmektedir. En kotii yani ise erken tant konulamamasidir.

Gliitenden dolay1 olusan rahatsizligin nedenleri kayda deger degildir. Bulgular
mide ve bagirsakla ilgili goziikmese de orada miicadele eden Villus denilen yapi; ince
bagirsagi kil ve benzeri tiiylerle kaplamaktadir. En 6nemli gorevi ise gida emilimini
artirmaktir. Alerji problemi yasayan bireyler yanliglikla gliten alimi1 yapmalar
halinde, viicut bunu toksin olarak kabul etmekte ve bu molekiillere savas agmaktadir.
Villusa yapilan saldir1 neticesinde yapi, korlesmekte, kisalmakta ve en Onemlisi
tamamen diizlesmektedir. Gidalarin 1yi emilememesinden dolayi, viicut yararh
mineral ve vitaminlerden yararlanamamaktadir. Bunlarin sonucunda kisilerde
Malabsorbsiyon hastalig1 (yetersiz besleme) ortaya ¢ikmakta ve fertlerin fiziksel ve
ruhsal sihhatlerini etkilemektedir. Coziim olarak yapilan diyetle iyilesme goriilmekte
ve villuslarin direnci artmaktadir.

(Colyak hastaliginda en belirgin semptomlar agagida siralanmustir;

1. Reflu

2. Karm agris1 ve siskinlik
3. Kabizlik

4. Gaz ve gegirti

5. lshal

6. Zayiflama ve asir1 kilo alma
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7. Kusma

8. Bulanti

9. Yagl ve kétii kokulu digkilar
10. Gece korligi

11. Kabarma ve iltihaplanma

12. Burun kanamalar1

13. Kas kramplari

14. Diistik kan sekeri

15. Kolay morarma

16. Sag dokilmesi

17. Erken Osteoporoz

18. Sivilce

19. Rosacea deri hastalig1

20. Otizm

21. Geg ergenlik

22. Gelisim bozuklugu

23. Vitamin ve mineral eksikligi
24. Yorgunluk

25. Bas agris1

26. Eklem veya kemik agris1

27. Bulanik beyin veya konsantre olamama
28. Depresyon, sinirlilik, huzursuzluk ve duygudurum bozukluklar1
29. Kiusirlik

30. Anormal adet dongusu

31. Nobetler
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32. Sakarlik

33. Sinir hasar1

34. Solunum problemleri

35. Dis minesi zay1flig1

36. Aftlar

37. Pamukguk

38. Laktoz intoleranst

39. Egzama hastalig1

40. Kisa boy

41. Geg blylme

42. Gelisim bozuklugu

43. Dikkat eksikligi bozuklugu (ADD)

44. Hiperaktif bozuklugu (ADAD)

45. Asabiyet

46. Konsantrasyon yetersizligi

Reader’s Digest dergisinde doktorlarin gozden kacirdigr ‘On Hastalik’ adli
yazida CH hastalig1 yanlis teshis konulan ilk on hastalik arasinda yer almaktadir.
Tanist konan her bir bireye kars1 140 sahsin gliiten hassasiyeti belirlenmedigi i¢in bu
kitle kayit altina alinamamaktadir. Sahislarin daha saglikli yasam igin, perhize olan
farkindalik bilingleri arttik¢a tan1 oran1 da tatminkar bir noktaya gelmektedir.
(Colyak hastaligina karst olan duyarlilik Kuzey Avrupa iilkelerinde daha

yiiksektir. Bundan dolay1 insanlar bu konuyla ilgili tahliller ve farkli testler
yapmaktadirlar. Dolayisiyla bu iilkelerdeki sahislara konu ile alakali daha fazla

yonlendirici cevaplar verilebilmekte ve tan1 konulmaktadir.
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(Colyak problemi yasayanlarin rahatsizliklarinin durumuna gore, en kiigiik
oranda gliiten pargacigina dahi olumsuz cevap vermeleridir. Geng yaslarda yapilan
testlerde duyarlilik goriilmese de ilerleyen zamanlarda insanlarda bu hastalik
goriilebilmektedir. Bu da halk icinde alerjiye hassasiyetin yaygin oldugunu
gostermektedir. Belirtisi olanlarin anlatilamayan kansizlik ve gida eksikligi seklindeki
yakinmalarin, gliitenin davranmisinin konusulup, tartisilip gozlemlenmesine ihtiyag
duyulmustur. Yapilan ¢alismalar sonucunda farkli verilere ulasiimistir. Ornegin
sizofrenlerde ulasilan bir sonuca gore, perhiz programlarinin dogru uygulanmasindan
dolay1r %10 iyilesme belirtisi tespit edilmistir. Cagimizin ileri iilkelerinde g¢okga
goriilen bu illetin bir sekliyle bagisiklik sistemi ile alakali baska bir boyutta da
gidalarin emilemeyerek aglik hissi vermesidir. Hastalik bugdayda olan gliiten
proteinine gosterilen duyarliligin sonucu olmakla birlikte, tahillarda ¢esitli isimlerle
anilan Prolamin’e gosterilen reaksiyondan dolay1 olusmaktadir. CD’ler gliiten iceren
besin kullandiklarinda, bagisiklik mekanizmasi ince bagirsaga hasar vermektedir.
Orada bulunan Villi adli parmaga benzeyen kabartilar kaybolmaktadir. O durum
olustugunda da emilim olmamakta ve hasta kotii beslenme konumunda kalmaktadir.
Diinyada %]l ile %3 oraninda olan rahatsizlik, Tiirkiye’de aym aralikta gibi goriinse
de teshis ve tespit edilemeyen en az 500000 insandan bahsedilmektedir. Gida
bozuklugunun genetik uyum nedeniyle, psikolojik sorunlar, ameliyat, hamilelik,
dogum, dogal kirlilik, asir1 stres ve iizlintli nedeniyle olusabildigi tahmin edilmektedir.
En cok Avrupa Ulkelerinde goziikmektedir. Fakat gelisen teknolojiyle ulasim ve
tasimaciligin kolaylagsmasindan dolay1 farkli cografyalarda da yaygimlagmstir.

Akademisyenler vaziyeti goriinen veya goriinmeyen gerceklik olarak anlatarak

hastaligt ve hassasiyeti belirlenememis insan topluluklarini isaret etmektedirler.
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Colyak tedavisine yonelik ¢esitli tibb1 yollar gelistirilmeye ugrasilsa da yasam
stiresince uygulanacak olan kesintisiz perhiz su an i¢in kesin tedbirdir.

Saglikli beslenirken asagidaki besinlerin kullanilmasi 6nerilmemektedir;

e Kizil bugday, arpa, tritikale, ¢avdar, yulaf, kamut unu veya bu tahillardan
yapilan iirlinler ve ekmek.

e Dolgu ve kivam artic1 gliiten gesitleri, salata ve krem soslari, konserve veya
kurutulmus corbalar, islenmis peynirler, hap tablet baglayicilar1 veya ilag
imalinde yararlanilan gliiten.

Bu pozisyondaki fertlerin beslenmesine iliskin kullanilan tiirlerin temel
bileseni nisastadir. Bunun icin de kullanicilarin ihtiyaci olan mineral ve vitamin
ihtiyaci karsilanamamaktadir. Var olan eksikligini gidermek i¢in basta ekmek ve diger
mamullere yumurta ve siit eklenmektedir. Fakat bu islemde de laktoz intoleransi
probleminden ve yumurtaya karst olan hassasiyetten dolayir sorun yasanmaktadir.
Konuyu inceleyen ve miidahil olan uzmanlar hastalarin iyilesebilmesi hem de lezzetli
besin kullanabilmeleri i¢in eksi maya hamurla cesitli gidalar1 yapmak icin

caligmaktadirlar.
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Hastalikla ilgili ilk saptamalar 1888 yilinda Samuel Gee tarafindan yapilmistir.
1940’1 yillarda bugday ununun hastalik tizerindeki tesiri belirlenmis ve bunun ana
faktorlinlin de gliitende bulunan gliadinin bire bir rahatsizlig1 etkiledigi saptanmistir
(Turksoy & Ozkaya, 2006). Hassasiyet ¢ocuklarda kronik ishal, biiyiime geriligi, karin
sigligi, demir eksikligi gibi problemlerle goriiliirken, daha biiyiik yaslarda belirtiler
daha hafif olmaktadir (Un & Aydogdu, 2003). Célyak ile ilgili pek ¢ok arastirma ve
tahlil yapilmis olmasina ragmen su ana kadar terk gegerli yontem 6miir boyu diyettir.
Yasanilan illetten dolay1 hasar ve sorunlar asagidaki tabloda belirtilmistir (Ankara

Bagkent Hastaneleri, 2017).
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Sekil 1: Colyak Hastaliginda Yasanilan Sorunlar
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2.6 Alerji

Otizmli ¢ocuklara CH tanis1 konmasiyla birlikte baslatilan diyet programi
neticesinde olumlu yanitlar alinmis ve davraniglarinda iimit verici gelismeler
yasanmistir. Bununla birlikte siitte bulunan kazein proteinine karsi alerjik reaksiyonlar
gostermektedirler. Bundan dolay1 tip uzmanlari anne siitiinden miimkiin mertebe

yararlanilmasini 6nermislerdir.
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Gliiten hassasiyeti olan bireylerin gittikleri mekanlarda, gidalarin igerigini,
muhafaza durumunu Ogrenmeden almamalar1 ve tiilketmemeleri gerekmektedir.
Gilivenle yiyecekleri gidalar teff, soya, tara kokii (kolakos), sorgum, topiyoka,
amaranth, ararot, kinoa ve kiimes hayvanlar1 bunlardan bazilaridir.

2006 yilinda Gida Alerjen Etiketleri ve Tiketiciyi Koruma Yasasi (FALCPA)
yiriirliige girmis ve bir siire sonra 2008 yilinda etiketlerde Gliitensiz ibareleri net
olarak yazilmaya baslanmistir. ABD’ de Gida ve ilag Idaresi gliitensiz
etiketlenebilmesi i¢in 20 ppm’yi standart olarak gormektedir.

Besin alerjisi belirli bir gidaya karsi bagisiklik tepkisinden meydana gelen
olumsuz saglik sorunudur. Besin duyarcasinin klinik tepkisi belli belirsiz rahatsizlik
hissettirmekle ve yasami1 sonlandirict sonuglara gotiirecek kadar olgulara ulastirabilir.
DSO ‘de sunuldugu gibi besin duyarlilig1 bir hayli fazladir. Kéinatta eriskinlerin %1
ile %31, kiiclik ¢ocuklarin ise yiizde 4 ile 6’sinda goriilmektedir. Zaman i¢inde bu
hassasiyet ylizde yirmi besle otuz arasinda yiikselerek artmistir. Bazi durumlarda
yiizde altmis alt1 oranina kadar ytikselmistir. Bireyin tiim tirlinlerde yaygin bir bi¢imde
alerjisi olsa da yetmisten fazla tiiriin alerjiye neden oldugu goriilmiistiir. Diinya Saglik
Orgiitii ve FAO nun gelistirdigi Codex Alimentarius gliiten iceren tahillar (bugday,
arpa v.s), balik (kabuklu deniz {iriinleri), yumurtalar, siit iirlinleri, tavuk yumurtasi,
baklagiller, kivi, elma, lizim ve diger meyvelerle beraber gida alerjilerinin yiizde
90’1n1 olusturan kabuklular, inek siitlinden imal edilen pastdrize siit, soya fasulyesi,
hassasiyeti yliksek olan sert kabuklu yemisler, meyve suyu konsantresi, havug gibi
sebzeler de ayni reaksiyonlara katkida bulunmaktadir. ABD’nin dokuzuncu gida
alerjeni olarak onay verdigi susam Orta Dogu’da 6nemli bir besindir. Bu alerjenlerin

sebebiyet verdigi alerjiler cografyaya gore de degistigi sanilmaktadir. Tepkinin giicii
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ve farklilig1 besin hassasiyetlilerinin bozulmamasi i¢in kesintisiz takip ve gozlem
isteyen saglik sorunlulari kiimesinde olmasina neden olmaktadir.

Sihhat durumu, bilhassa Otizm Spektrum Bozukluklar1 (ASD) ve benzerleri
olmak tiizere gelisimsel problemleri olan sahislar i¢in durum vahameti daha cok
olmaktadir. Otizm; ¢ocuklar1 {i¢ yasina gelmeden etkileyen karmasik Nero Gelisim
bozuklugudur. Dil becerilerinde karakteristik gecikme, konusmada bozukluk,
sosyallesmedeki yeteneksizlik, iletisim kurmadaki sorunlar ve tekrarlayan anormal
tavirlardir. Otistik sendromun etiyolojisi heniiz belirsiz olsa da Kirlilik ve bocek
ilaglari, erken dogum, folik asit eksikligi, anne obezitesi ve diyabet yoluyla olusan
kimyasal maruziyet, genetik, immunolojik, cevresel Predisporan faktorleri olarak
tanimlanmis veya Onerilmistir. Bazi arastirmacilar gida alerjisinin bu hastalik i¢in
Patajonik faktor olarak yorumlandigini gida hassasiyeti ile ilgili olabilecegi iddiasini

One stirmektedirler.
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Bolim 3

GASTRONOMI VE YENI TRENDLER

Bu boélimde gastronominin ve trendin genis bir tanimi yapildiktan sonra

gastronomideki trendler hakkinda bilgi verilecektir.
3.1 Gastronomi Nedir?

Mideye (gaster), giden yiyeceklerin tiketilme kaidesi (homos) koken bilim
tanimlamasina gore Gastronomidir (Ory, 2013). Genel onay verilen tarif ise giizel as
pisirip tiikketme hiineridir (RAE, 2022). Tasvir edilen baska bir agiklamada ise olayin
yalnizca pisirme ve servis etme degil, kisinin onu hangi konumda nasil tiiketecegiyle
alakal1 bir kavram oldugunu sdyleyen Brillat-Savarin (2004) tanimlamadir.

Yemek sanati her cografya icin vazgecilmezdir. Kisilerin beslenme
seceneklerinin algilanmasinda katkida bulunmaktadir. Ayni zamanda fertlerin mutfak
kiiltiiriinii de yansitmaktadir (Hjalager & Richards, 2002). Ulkelerin kadim yasaminda
bolgesel aligkanliklar konumunda olusan degisik anlayislari sorgulamaktir (Ueda &
Poulain, 2021); Rojas-Rivas ve ark., 2021). Diinden bugiine olusan yeme i¢me
kiiltiiriini anlayip, inceleyip kayit altina alan bilim dalidir (Guerrero ve ark., 2010).
3.2 Trend Nedir?

Bir kiiltiiriin, kusak veya toplumsal gruplar i¢inde gelisen dayanigma bigimidir.
Trendler kiyafet, sa¢ sekilleri, oyuncaklar, miizikler ve diyetleri igermektedir.

Gunumuzde sosyal medya en populer trendler arasindadir (Vikipedi 2022).
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2022 ve 2023 yillarinda en yaygin trendler sifir atik, saglik ve hizli hava
fritozleri (yagsiz), ev yapimi konserve veya tursu, vegan beslenme ve avokado
bunlardan bazilaridir (Oggusto 2022).

3.3 Gastronomideki Yeni Trendler ve Gelismeler Nelerdir?

Fransiz Devrimi ve Aydinlanma cagiyla degisim ve gelisim 18. Yiizyil
sonlarinda buhar tlirbinleri ve motorlarinin sanayide kullanilmasiyla yeni bir doneme
baslanmigtir. Buna da Sanayi Devrimi denilmistir. Yasanan endiistriyel yenilikler
“Endiistri  1,0-2,0-3,0-4,0” olarak adlandirilmis olup 5,0’la devam edilecegi
ongoriilmiistir (Kantemir, 2020).

2013 yilinda beyin emegini kol emeginin Oniine gegiren dijital doniistimli
sanayi kurgusuna “Endiistri 4,0” denmistir. Burada asil olan daha az emek, daha ¢cok
veri kullanilarak teknolojik alanda geliskin mallar ortaya ¢ikarmaktir (MUTLU
OZTURK, 2020). Son yillarda internetin gelisimi ve dijital teknolojinin hemen her
yerde kullanilir hale gelmesi kaniksanmis bir durum ortaya ¢ikarmistir (Anesa, 2020).

Dijital teknolojilerin gelisimi gastronomiyi da etkilemis olup diinyadaki
yiyecek ve igecek endiistrisi de siiregelen yenilenmeden nasibini almis, almaya da
devam etmektedir. Gliniimiiz yasam kosullarinin yarattigi yasam sekli mutfakta, evde
ve isteki zamani farkli kilmaktadir (Guldemir, 2020).

Gastronomide dijital ticarilesmeye ilgi fazlasiyla artmistir (Berezina ve ark.,
2019); (Ruggels 2018). Alanla ilgili aragtirma yapanlar robot sefler ve yapay zekanin
hizmet otomasyonunda daha ¢ok yer alabilecekleri savunulmustur (Seyitoglu ve ark.,
2021). Basinda konu ile ilgili yayilanan makalelerde robotlarin, ¢alisma alanlarindaki
pek cok isi yaparak insanlarin sektor disi kalabilme olasiligini dile getirilmektedirler

(Brun-Calender 2015); (Reiley & Powell, 2022); (Robinson, 2017).
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Restoranlarda robot kullanimi ilk kez Japonya’da uygulanmistir (Sitwell,
2020). Genroku Sushi mekanik tasima araglari kullanarak ilk kez miisterilerine bu
sistemle servis yapmustir (Sitwell, 2020). Ritzer (1993) yilindan beri hamburger
pisirilmesi i¢in konvoyer bantlar kullanilmaktadir.

Gastronomi turizmi giincel idare mekanizmasinda ortak tarim politikasi
Avrupa Gastronomi yéreleri, Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve Kiiltiir Orgiitii
(UNESCO) gastronomi kent duzenlemeleri gittikce ciddiyet kazanan is birligi
caligmalari olarak kendini gostermektedir (De Jong ve ark., 2018).

Yontem ve operasyonel alanlarda saglanan kolayliklar, trendi daha ¢ekici ve
lizerinde ugrasma istenci yaratan bir sekle getirmistir. Gezilip goriilebilecek yerlerin
organize edilmesi siirecin daha saglikli isleyisinde belirleyici bir unsur olacaktir
(Organizacion Mundial de Turismo,2019). Mulet-Forteza ve ark (2019) sektorde
islerligin ilerleyisi gastronomi turizmini de One ¢ikarip iiniversite Ggretim
gorevlilerinin dikkatine getirerek bilimsel makale, yazi, kitap ve yaymlarinin okuyucu
bilgisine getirilmesine vesile olmus olup farklilasan ve cogullasan turizm sektoriinde
yer alabilme gereksinimidir.

Akademisyenler i¢in arastirma; yeni fikirlere Onciiliik etme, bilinmeyeni
tamamlama veya soyut kalan bir olguyu somutlastirma eylemidir. Gastronomi
turizminde arastirma yapabilmek i¢in var olan alanlarin iyice bilinip, bilgi sahibi
olunmasi gerekmektedir. Aksi durumda bilimsel iiretim ve kamuoyuna veri sunma
kapasitesi sinirli kalmaktadir.

Bu makale eksiklikleri gidermek, ilgililere yol gostermek, gelecekteki trendler
hakkinda bilgi verip bilgisel verimliligi teyit etmektir. Bu konudaki paydaslik farkl
temalarda arastirilmistir.  Fakat halihazirdaki o6l¢iimleme, disiplinle konuya

yogunlagma pozisyonundadir (De Jong ve ark., 2018).
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Yapilan ugras mevzunun ne olup olmadigini, eksikliklerini ve ne yapilmasi
gerektigini  belirtmektir. Faaliyet sonrasinda yapilanlarin literatiirel olarak
incelenmesine katki koymak icindir. Ortaya konulan tetkik ile su olgular cevaplanmak
istenmektedir;

1. Gastronomi turizmi ilmi olarak nasil arastirilmalidir?

2. Bu konuda nasil bir metot uygulanmalidir?

3. Aragtirma konusu ile ilgili daha az alakali gdsterilen dallar hangileridir?
4. Gelistirilebilme olasiliklari nelerdir ve yapilmalidir?

Herhangi bir is alani ile alakali malumatin derlenip incelenmesi sonucu ortaya
cikan eksiklikler veya yonelimler calismanin ilerlemesine katki saglamaktadir.
Akademisyen toplulugunun konu ile ilgili alakasinin dikkate deger bir noktada
olduguna dair ¢eligki i¢eren varsayim ortaya konmaktadir. Gelecek zamana dair
yapilan c¢aligmalar konunun temeline ve uygulamadaki kolaylagtirmalari ortaya
koymak acgisindan elzemdir. Mutfak turizmi sadece yemek kiiltiirii veya igecek
aligkanligimi bilmek degildir. Kadim yasami ve onu yasayan insanlari, kiiltiirlerini,
yasam tarzlarini algilayip aktarabilmektir (Nistor & Dezsi, 2022); (Viskovi¢ &
Komac, 2021). Konu hakkinda bulunan malumatlari, edinilen tecriibeyi ve bolgeye
olabilecek olan alakanin bilinmesi piyasa paydaslari icin mutlak bir sonugtur.

Beslenme insan yasaminin en énemli 6gesidir. Gegmiste gidaya ulagmak i¢in
birgok ¢alismalar yapilmis, savaslar olmus, besin taginan yollarin kontrolu igin ¢esitli
uygulamalar yapilmistir. Gegmisten giiniimiize teknolojideki yenilenme, degisim ve
diger unsurlar tamamen yiyecek hammaddelerinin elde edilmesi yani sira gelistirilmesi
icin de kullanilmistir. Siire¢ icinde yeme i¢gme adabi degisime ugranmustir. insanlarin
konu {izerinde arayislar1 artmis bunlarla da besinlere kars1 degisik diisiinceler ortaya

cikmistir. Artik fertler sadece doymak i¢in degil mevki konumunu gostermek, keyif
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yapmak gibi vaziyetler de olusturmuslardir. Atesin bulunmasi, Sanayi Devrimi, II.
Diinya Savasi sonrasi yasanan teknolojik gelisimler mutfak sanatlarinda da etkili
olmustur (Gursoy, 2013).

Yeni yiizyilda tiiketim sekilleri saglikli gidaya da yonelim gostermistir.
Restoranlarda geleneksellik yaninda yeni bir trend olan vegan gesitleri meniilerde
bulunmaya ve masalarda miisterilerle bulusmaya baslamistir.

3.4 Gastronomideki Gluten Free Diyeti

2014 yilinda Kosta Rika’li sorumlular ¢dlyak hastaligi bulunan sahislarin
rehabilitasyonu i¢in ulusal standart ilan ettiler. 20 mg kilogram basina veya milyonda
20 pargalik (ppm) bir smirlama getirilmistir. Bu 6l¢iit ¢olyak tanisi ve diger
hassasiyetlilerin taleplerine karsilik olarak olusturulmustur. Cavdar, arpa ve bugdaya
tabii olarak olusan gliitenlerden prolaminlerden var olan protein kullaniminda, bir
takim kotii tepkiler olusmustur (Tanveer & Ahmed, 2019).

Colyak hastalari, bir iirtinden 20 mg veya 20 ppm’den fazla tiiketirlerse, ince
bagirsagin mukozasina zarar verirler (Arada & Araya, 2010). Olusan bu durumun tibb1
bulgularinin i¢inde ishal, kusma, malabsorpsiyona 06zgii farkliliklar, ¢ocuklarda
biiylime geriligi ve kemik erimesi olusabilmektedir (Majsiak ve ark., 2021); Rej, A.
and Sanders, D.S. (2021). Gliitensiz diyet ilk defa Willem Karl Dicke tarafindan arpa,
bugday ve cavdar proteinlerinden olusan besinleri diga alarak uygulanan bir diyettir

(El Khoury ve ark., 2018).
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Bolum 4

YONTEMI VE GEREC

4.1 Receteler

Tablo 1: Gliitensiz Undan Eksi Maya Yapimi Regetesi

URUN ADI Gliitensiz Undan Eksi Maya

KATEGORI Glitensiz Unlu Mamul

TARIH

MALZEMELER | OZELLiKLER BiRIM MIKTAR
Glitensiz Un Gr 80

Su ILIK (25° C ML 75

1. 75 ml su ve 80 gr un karistirilir.

2. Karisim cam kavanozda kapali bir sekilde oda sicakliginda 24 saat bekletilir.
3. Ayni ol¢iilerde 3 giin beslenerek cogaltilir.

4. Dordiincii giinlin sonunda eksi maya hazir hale gelmistir.
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Gliitensiz eksi mayanin ilk giinii. Gliitensiz eksi mayanin ikinci giinii.

Dérdiincii giin ve gliitensiz eksi
maya hazir hale gelmistir.

Gliitensiz eksi mayanin tigiincii giinii.

Sekil 2: Gliitensiz Eksi Mayanin Yapimi

Tablo 2: Eksi Mayali Gliitensiz Ekmek Yapimi Regetesi

URUN ADI Eksi Mayal1 Gliitensiz Ekmek
KATEGORI Glitensiz Unlu Mamul

TARIH

ADET (PORSIYON) | 1 adet (530 gr

MALZEMELER OZELLIK MIKTAR
Un Elenmisg Gr 210
Su ILIK(25°C) | ML 200
Kuru Maya Paket 1
Eksi Maya Gr 200
Tuz Gr 5
Coven Otu Cay Kasign |1
Karniyarik Otu Cay Kasig1 |1
Yumurta Oda Sicakligi | Adet 1
Zeytinyagi ML 15
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Aciklama/Karisim Siralamasi
Un, Tuz, Céven otu, Karniyarik otu ve Kuru Maya.

Kuru Karisim

S1vi Karigim Su, Zeytinyagi, Eksi maya ve Yumurta

1. Yumurta oda sicakliginda olacaktir.

2. Suyun sicaklig1 20 ile 30° C arasinda olacaktir.

3. Hamur elde yogrulacaktir.

METOT

On mayalama | 55 ile 60 dakika arasi
Mayalama 30 dakika

Firin 1s1s1 200° C

Pisirme siiresi | 1 saat

Tablo 3: Eksi Mayali Gliitensiz Zeytinli Yapimi Regetesi

URUN ADI Eksi Mayal1 Gliitensiz Zeytinli
KATEGORI Glitensiz Unlu Mamul
TARIH

Kuru Karisim

Golyandro (Kisnis

ADET (PORSIYON) | 15 Adet
MALZEMELER ' OZELLIKLER BiRIM MIKTAR
Un Elenmis Gr 105
Su ILIK (25° C) ML 200-300
Kuru Maya Paket 1
Eksi Maya Gr 260
Tuz Gr 5
Coven Otu Cay Kasig1 1
Karniyarik Otu Cay Kasig1 1
Yumurta Oda Sicakliginda Adet 1
Zeytinyagi ML 15
Sogan Dogranmig Gr 125
Zeytin Gr 160

Cay Kasig1 1

Un, Tuz, Coven otu, Karnmiyarik otu ve Kuru Maya

Sivi Karisim

Su, Zeytinyagi, Eksi maya ve Yumurta

1. Yumurta oda sicakliginda olacaktir.

2. Suyun sicakligr 20 ile 30° C arasinda olacaktir.

3. Hamur elde ioi'rulacaktlr.

On mayalama | 55 ile 60 dakika aras1
Mayalama 30 dakika

Firin 1s1s1 200° C

Pisirme siiresi | 35 Dakika




4.2 Arastirma Metodolojisi

Benim arastirma tezimde nicel yoOntem kullanilarak veri analizleri;
arastirmanin verilerinin diizenlendigi, birimlere ayirdigi, dnemli degiskenleri ortaya
cikardigi ve hangilerinin rapora aksettirilecegine karar verdigi bir siiregtir.

Bu kisimda ilgili anketin SPSS programinda agiklayici faktor analiziyle yapisal
gecerliligine bakilmig ve Kasier-Meyer Olkin testiyle de orneklem biiyiikliigiiniin
faktor analizine uygunlugu degerlendirilmistir (Kalayci, 2005).

Ayni zamanda SPSS’ de anket taranarak degisik veri analizleri ortaya ¢ikmustir.
Bu boliimde arastirmanin yontemi, arastirmanin amaci ve énemi, veri toplama araci

ve verilerin analiz boliimleri bulunmaktadir.
4.3 Arastirma Yontemi

Calisma sonucunda edinilen bilgiler nicel arastirma tekniklerinden olan
istatistiksel analiz yontemi ile derlenmistir. Duyusal analizde ise lezzet, goriiniis, doku
ve koku kriterlerine bakilmistir.

Dokiiman analizinde ¢olyak hastaligi, gliiten alerjisi, gliitensiz undan elde
edilen eksi maya ve bu eksi mayadan ekmek ve zeytinli yapilarak literatiire girmesi
saglanmistir. Yapilan anketle halkin konu ile bilgisinin ¢ok az oldugu tespit edilip,
farkindalik yaratilmaya calisilmistir.

4.4 Veri Toplama Araci

Yapilan ¢alismada konuyla ilgili yerli ve yabanci kaynaklar incelenmistir.
Yazili kaynaklar ve internet kaynaklar arastirildiginda yeterli bilgi bulunmadigindan
dolay1 birincil kaynak olan basili kitaplardan da yararlanilmistir.

Colyak hastaligi, gliiten alerjisi, gliitensiz eksi maya ile ilgili konularda halkin
bilgisini 6lgmek igin 18-55 yas iistii katilimcilardan Aralik 2022-Ocak 2023 tarihleri

arasinda internet ortaminda online anket diizenleyerek bilgi alinmustir.
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4.5 Veri Toplama Suresi

12 Aralik 2022 — 02 Ocak 2023 tarihleri arasinda Kuzey Kibris Tiirk
Cumhuriyeti’nin Gazimagusa, Lefkosa, Girne, Iskele, Lefke ve Giizelyurt ilgelerinde

yasayan 280 katilimci ile online anket yapilmaistir.
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Bolim 5

ARASTIRMADA ELDE EDILEN BULGULAR VE

ANALIZI

5.1 Bulgular

Asagidaki tablolarda da goriildiigii gibi deneklere gesitli sorular sorularak
cevaplar alimmigtir. Sorgulama esnasinda ortaya c¢ikan veriler tablolar halinde
giindeme getirilmistir.
5.1.1 Anket Analizi ve Bulgular

Ankette yer alan demografik 6zellikler incelenmistir.

Tablo 4: Katilimcilarin Tanimlayici Ozellikleri

Ozellikler n %
Cinsiyet

Kadin 144 51.40
Erkek 136 48.60
Medeni Durum

Bekar 96 34.30
Evli 170 60.70
Diger 14 5.00
Yas

18-25 yas 52 18.60
26-35 yas 55 19.60
36-45 yas 64 22.90
46-55 yas 37 13.20
55 yas ve lizeri 72 25.70
Tice

Lefkosa 99 35.40
Magusa 126 45.00
Girne 35 12.50
Iskele 11 3.90
Lefke-Glizelyurt 9 3.20
Egitim
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Ilkokul-Ortaokul 11 3.90
Lise 63 22.50
Onlisans-Lisans 143 51.10
Lisanstistu 63 22.50
Gelir

9,000 TL ve alt1 62 22.10
9,000 TL-12,000 TL 45 16.10
12,000 TL- 15,000 TL 55 19.60
15,000 TL- 20,000 TL 45 16.10
20,000 TL ve Ozeri 73 26.10
Meslek

Ogrenci 51 18.20
Isci (Ozel sektor calisani) 108 38.60
Memur 55 19.60
Esnaf 14 5.00
Ev emekgisi 12 4.30
Emekli 40 14.30
Toplam 280 100.00

Ulkemizde alt1 ilgede yapilan demografik anket sonuglarina gére %51,40 kadin
ve %48,60 erkek yanit vermistir. Bunlarin %60,70 evli, %34,30’u bekarlardan
olusmaktadir.

En ¢ok katilim %22,90°1a 36-45 yas kategorisinde olup, bunu %25.70’1e 55 yas
tizeri grup izlemektedir. Bunu %19.60’1a 26-35 yas aralig1 ve digerleri izlemektedir.

Magusa ilceler bazinda %45°’le ve ardindan da %35,40 ‘la Lefkosa ilgesi
gelmektedir. Ugiincii sirada ise %12.50 ile Girne gelmektedir.

Egitimle ilgili siralamada On lisans ve lisans %51,10’1a ilk siray1 almakta, lise
ve lisans Ustu grubu %22,50 ile arkadan gelmektedir.

Gelir diizeyi yanitlarinda ise 20000 TL ve tistii %26,10’luk bir ortalama,
9000TL ve alt1 is€%22,10’luk bir cevap vermistir.

Meslek gruplarinda en yiiksek yanit1 %38.60’1a 6zel sektor ¢alisanlar, ikinci

siray1 %19,60’la Kamu gorevlileri, 6grenciler ise%18,20 cevapla iigiincii siradadir.
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Iletisim sorusunda %28,90 akilli telefon, %28,30 internet cevabi verilmistir.
Bunu %22 ile televizyon izleme se¢enegi takip etmistir.

Sosyal medya verilerinde Facebook %28, WhatsApp %29,90, Instagram
%23.70’le siralanmaktadir.
5.1.2 Olgegin (Anketin) Gegerlilik ve Giivenilirlik Analizi

Aciklayici faktor analizi ile 6l¢egin yapisal gegerliligine bakilmis ve Kasier-

Meyer Olkin (KMO) testiyle drneklem biiylikliigliniin uygunlugu degerlendirilmistir.

Tablo 5: KMO Orneklem Yeterliligi Olgiitii Kriterleri

KMO Deger Yorum Analiz Sonucu KMO
0.90 Muikemmel

0.80 Iyi Diizey 0,933

0.70 Orta Duzey

0.60 Zay1if Mikemmel diizeyde uyum
0.50 Cok Zayif

0.50’nin altinda Kabul Edilemez

Kaynak: (Kalayct, 2005).

Oran 0.70 ve iizerinde ise veri sonuglari uygun, 0,50’den az ise yetersiz olarak
goriilmektedir (Kalayci, 2014). Bizim anketimizin veri analiz sonuglari ise 0.933’liik
oranla mukemmel diizeyde uygunluk gostermektedir. Bartlett test yanitlarina gore
degiskenler arasinda yiiksek Korelasyonlarin mevcudiyeti veri setinin faktor analizi
icin uygun oldugu tespit edilmistir.

Yapilan analizde 0.50 den diisiik faktor ytikiine sahip olan 1ve 9.uncu sorular
silinerek digarida birakilmis ve Olglim tekrar yapilmistir (Hair, Black, Babin, &

Anderson, 2014).
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5.1.3 Ol¢egin Aciklayic1 Faktor Analizi Sonuglart

Tablo 6’da 6l¢egin agiklayici faktor analizi sonuglari incelenmistir.

Tablo 6: Olgegin Aciklayici Faktor Analizi Sonuglari
Olcek

Faktorl 1

%)
w
-
n

Célyak hastaligimn genetik bir sorun oldusu haklinda bilginiz var m1? S18
Calyak hastaligimn kadmlarda neden daha gok goriildiigi haklunda bilginiz var m1? 764
Célyak hastaligryla ilgili ihtisas ve laboratuvar ¢ahsmalanmn yapilip yapilmadigs hakkinda bilginiz var 701

m1?

Bukomyla ilgili uzmanlasmis diyetisyen biliyor musurmz ? 369
Gorsel ve yazdimedyada Golyak hastahgs ve Intolerans haklunda yeterli bilgi veriliyor mu? 94
Ulkemizde bu hastalikla ilgili istatistiki bilgilere ulaglabilir mi? 09
Yasadigimyz iilkede Célyak derned ve faaliyetlieri hakkinda bilginiz var mi? .701
Célyak hastaligin flagla tedavi edilmesi hakkinda bilginiz var ms ? .761
Calyak hastaligimn gocuklarda hangi yas donemlerinde daha sklskta goriil diigii hakkinda bilginiz var m1? 743
Colyak hastaligmin kadinlarda genellikle 30-40 yas araliginda gorildigi haklunda bilginiz var m1? 120

Buhastaligin erkeklerde neden daha az gérildiigi hakkmnda bilginiz var m1? 191

Faktor 2

Gliten Free amblemi nedir biliyor musunuz ? 731
Gliiten Free diyeti hakkinda bilginiz var m1? 833
Glitensz beslenme Trendi haklkinda bilginiz var m1? 827

Saghkls bireylerin gliitensiz ekgi mayah ekmek ve glitensiz gidalara yonlendirilmesi ile ilgili bil giniz var
mi

Hangi gdalann gliten igerme digi hakknda bilginiz var m1? 632

Faktér 3

Eksimaya nedir ve nasl yaptldia haklinda bilginiz var m? 707
Ekgi mayamn saglik agiandan faydal olup olmadig hakkinda bilginiz var mi? 123
Glitensz ekgimayah ekmegin kag giin tazeligini korudugu hakkinda bilginiz var m1? 639
Glitensz unlardan yapilan eksi mayali ekmek hakkinda bilginiz var m1? 750
Glitensz eksimayah ekmegin tadh haklunda bilginiz var mi? 669

Glitensz ekgimayali ekmegin dokusu hakkinda bilginiz var m1? 613

Faktor 4
Aileniz de veya yakin ¢evreniz de buhastalikla miicadele edenlerin yasadi& zorluklar hakkinda bilginiz var 169

mi?

Célyak ve Gliiten alerjisi olan bireylerin beslenmeleriyle ilgili bilginiz var ms? 733

Otel ve restoranlarda Golyak ve Intoleranst olan hastalarin yasadiklars z orluklar hakkmnda bilginiz var mi?

Faktér 5

Gidalarda olusan gapraz bulas haklunda bilginiz var m?

Marketraflarinda ¢apraz bulag 6nlemekigin yapilan uygulamalar hakkinda bilginiz var m1? 737

Ozlegerler 11364 2581 1875 1240 1.088

Varyansaciklima oram (%0) 42.090 9.558 6.946 4593 4.028

5.1.4 Ol¢egin Giivenilirlik Bulgular
Glivenirlilik analizi anketlerin glivenirliligini degerlendirmek i¢in gelistirilmis
bir yontemdir. Bu analizde Alfa modeli (a), Ikiye bdliinmiis model, Guttman modeli

ve Paralel modeller kullanilmaktadir (Kalayci, 2005).
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Calismamizda Alfa modeli (a) kullanilmistir. Giivenirlilik i¢in 6l¢ekte yer alan
sorularin varyans toplaminin genele oranlanmasiyla edinilen O ile 1 arasinda deger alan
Cronbach Alfa katsayis1 (a) kullanilmaktadir (Kalayci, 2005).

Anketimizin giivenirlilik analizi 0.941 olarak hesaplanmis olup 6lgegin yiiksek
derecede giivenilir oldugu goriillmektedir.

5.1.5 Ol¢ege Iliskin Tanimlayici1 Bulgular

Anket sorularina ait agiklayici istatistikler yukaridaki tabloda verilmistir.

Tablo 7: Olgege Iliskin Tanimlayic1 Bulgular

Faktérl X s min max
Colyak hastaliginin genetik bir sorun oldugu hakkinda bilginiz var m1? 2.975 1.195 1.00 5.00
Colyak hastaliginin kadinlarda neden daha ¢ok goriildiigii hakkinda bilginiz var mi1? 3.586 1.020 1.00 5.00
Colyak has_tal!gl_yla ilgili ihtisas ve laboratuvar ¢alismalarinin yapilip yapilmadigi 3.500 1.126 1.00 500
hakkinda bilginiz var m1?

Bu konuyla ilgili uzmanlagmis diyetisyen biliyor musunuz? 3.271 1.061 1.00 5.00
ﬁzgsel ve yazili medyada Co6lyak hastaligi ve Intolerans: hakkinda yeterli bilgi veriliyor 3.246 1.116 1.00 500
Ulkemizde bu hastalikla ilgili istatistiki bilgilere ulagilabilir mi? 3.575 0.991 1.00 5.00
Yasadigimiz iilkede Colyak dernegi ve faaliyetleri hakkinda bilginiz var mi? 3.871 1.010 1.00 5.00
Colyak hastaliginin ilagla tedavi edilmesi hakkinda bilginiz var mi? 3.681 1.106 1.00 5.00
Qolya}( hastaliginin ¢ocuklarda hangi yas donemlerinde daha siklikta goriildiigii hakkinda 3614 1149 1.00 5.00

bilginiz var mi?

S;l}r/:]l; hastaliginin kadinlarda genellikle 30-40 yas araliginda goriildiigii hakkinda bilginiz 3.595 1074 1.00 500
Bu hastaligin erkeklerde neden daha az goriildiigii hakkinda bilginiz var mi? 3.796 1.000 1.00 5.00
Faktor 2

Gluten Free amblemi nedir biliyor musunuz? 2.432 1.381 1.00 5.00
Gliiten Free diyeti hakkinda bilginiz var m1? 2.571 1.298 1.00 5.00
Gliitensiz beslenme Trendi hakkinda bilginiz var m1? 2.710 1.240 1.00 5.00
'Sagl‘lkl‘l blrgylerln gliitensiz eksi mayali ekmek ve gliitensiz gidalara yonlendirilmesi ile 2914 1214 1.00 500
ilgili bilginiz var m

Hangi gidalarm gliiten igermedigi hakkinda bilginiz var m1? 2.671 1.178 1.00 5.00
Faktér 3

Eksi maya nedir ve nasil yapildig1 hakkinda bilginiz var mi? 2.317 1.098 1.00 5.00
Eksi mayanin saglik agisindan faydali olup olmadig1 hakkinda bilginiz var mi? 2.332 1.094 1.00 5.00
Gliitensiz eksi mayali ekmegin kag giin tazeligini korudugu hakkinda bilginiz var mi1? 3.014 1.173 1.00 5.00
Gliitensiz unlardan yapilan eksi mayali ekmek hakkinda bilginiz var mi1? 2.932 1.202 1.00 5.00
Gliitensiz eksi mayali ekmegin tadi hakkinda bilginiz var mi1? 2.975 1.350 1.00 5.00
Gliitensiz eksi mayali ekmegin dokusu hakkinda bilginiz var mi? 3.075 1.308 1.00 5.00
Faktor 4

Ailenizde veya yakm ¢evrenizde bu hastalikla miicadele edenlerin yasadigi zorluklar 2978 1.308 1.00 5.00

hakkinda bilginiz var mi?

Colyak ve Gliiten alerjisi olan bireylerin beslenmeleriyle ilgili bilginiz var mi? 2.403 1.181 1.00 5.00

O‘tel‘ ve restoranlarda Colyak ve Intoleransi olan hastalarin yagadiklar1 zorluklar hakkinda 3,042 1.277 1.00 5.00

bilginiz var mi1?

Faktér 5

Gidalarda olusan gapraz bulas hakkinda bilginiz var mi1? 3.032 1.344 1.00 5.00
Market raflarinda ¢apraz bulasi 6nlemek i¢in yapilan uygulamalar hakkinda bilginiz var 3371 1.205 1.00 5.00

mi1?
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“Yasadigimiz iilkede Colyak dernegi ve faaliyetleri hakkinda bilginiz var mi?”
sorusuna en yliksek puan ortalamasi olan 3.871’le yanit verilmistir. “Bu hastaligin
erkeklerde neden daha az goriildiigli hakkinda bilginiz var m1?” sorusunu ise 3.796
oraninda cevap verilmis olup bunlar takiben {i¢lincii sirada da 3.595 ile “Colyak
hastaliginin kadinlarda genellikle 30-40 yas araliginda goriildiigii hakkinda bilginiz
var m1?” sorusuna gelmektedir.

En diisiik puan ortalamalari ise 2.317, 2.332 ve 2.403 ortalama ile “Eksi maya
nedir ve nasil yapildig1 hakkinda bilginiz var m1?”, “Eksi mayanin saglik agisindan
faydali olup olmadig1 hakkinda bilginiz var m1?” ve “Cdlyak ve Gliiten alerjisi olan
bireylerin beslenmeleriyle ilgili bilginiz var m1?” sorularinin yanitlarina verildigi
gorulmektedir.

5.1.6 Yapilan Tadim Testi Sonuclari

Gliitensiz eksi mayali ekmegin duyu analizi Dogu Akdeniz Universite’sinde
Turizm Fakiiltesi Gastronomi béliimiinde egitim veren akademisyen ve 6grencilerden
olusan 15 kisilik panelist ekibinin katilimiyla yapilmistir. Ekmek dilim dilim kesilerek
panelistlere tadim i¢in sunulmustur.

Panelistlere tadimdan sonra formlar verilerek yukaridaki tabloda da gorildiigi
gibi “cok koti (1)”, “koti (2)7, “kararsiz (3)”, “gilizel (4)” ve “¢ok iyi (5)”
seceneklerinin igsaretlenmesi istenmistir.

Yapilan degerlendirme sonrasinda gliitensiz eksi mayali ekmek %86
(100X258/300 isleminden bulunmustur) oraninda lezzetli bulunmustur. Lezzet
secenegi dorde ayrilarak 75 puan iizerinden eksi maya aromasi 64, tuzluluk 61,

yumurta tadi 63 ve yaglilik oran1 70 puan alarak yiiksek begeni kazanmustir.
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Goriiniis %82,66 (100x124/150) begenilerek kendi icerisinde iki se¢enekten
olusmaktadir. Kabariklik yine 75 puan {izerinden 63 ve renk ise 61 puan alarak
degerlendirilmistir.

Koku %86,22 (100x194/225) oraninda kabul gérmiistiir. Bu da ti¢e ayrilarak
yumurta ve yag kokusu yine 75 iizerinden 62’ser puan, eksi maya kokusu ise 70 puan
alarak en begenilenler arasina girmistir.

Doku %88 oraninda deger bulmus ve ikiye ayrilmistir. 75 puan Uzerinde
gevreklik 62 ve agizda sivanan yapiya 70 puan verilerek en ¢cok begenilenler arasinda

yer almistir.

Tablo 8: Gliitensiz Eksi Mayali Ekmek Duyu Analizi

GLUTENSIZ EKSi MAYALI EKMEK
Lezzet Goriiniis Koku Doku
< 4 % < g
= 25| ~ | Ex | ®E £ < E= w | n3 £ N g
v Be | 2| €| 58 v g | S| £ |52 ) <z
1 5 4 4 5 5 3 4 4 5 1 5
2 4 5 4 4 3 3 3 3 5 3 3
3 5 4 3 5 4 3 5 4 5 4 3
4 5 4 5 5 2 3 5 4 4 3 5
5 2 2 3 3 4 3 4 3 4 5 5
6 3 4 5 5 5 4 2 5 5 4 5
7 2 3 2 4 4 4 5 4 5 5 5
8 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5
9 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5
10 5 5 5 5 4 5 2 2 2 4 5
11 4 2 5 5 4 4 5 5 5 4 5
12 5 5 4 4 4 5 4 4 5 5 5
13 4 4 4 5 4 4 4 5 5 5 5
14 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5
15 5 4 4 5 5 5 4 4 5 4 4
> 64 61 63 70 63 61 62 62 70 62 70
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Gliitensiz eksi mayal1 zeytinlinin duyu analizi Dogu Akdeniz Universite’sinde
Turizm Fakiiltesi Gastronomi boliimiinde egitim veren akademisyen ve 6grencilerden
olusan 15 kisilik panelist ekibinin katilimiyla yapilmistir. Zeytinli 15 esit yuvarlaklar
halinde panelistlere tadim i¢in sunulmustur.

Panelistlere tadimdan sonra formlar verilerek yukaridaki tabloda da goriildiigii
gibi “cok koti (1)”, “koti (2)”, “kararsiz (3)”, “giizel (4)” ve “¢ok iyi (5)”
segeneklerinin isaretlenmesi istenmistir.

Yapilan degerlendirme sonrasinda gliitensiz eksi mayali zeytinli %81.48
(100X550/675) isleminden bulunmustur) oraninda lezzetli bulunmustur. Lezzet
secenegi dokuza ayrilarak 75 puan lizerinden eksi maya aromasi 60, yumurta tadi 65,
tuzluluk 60, yaglilik oran1 64, zeytin tad1 61, susam 60, sogan 64, golyandro (kisnis)
59 ve garacocco (¢orek otu) 57 puan almistir.

Gorilintis %87.33 (100x131/150) oraninda begenilerek kendi icerisinde iki
secenekten olusmaktadir. Renk yine 75 puan {izerinden 67 ve kabariklik ise 64 puan
alarak degerlendirilmistir.

%84,44 (100x190/225) oraninda koku deger bulmus olup tige ayrilmaktadir.
Bunlar da 75 lizerinden yumurta 63, yag 61 ve eksi maya kokusu ise 66 puan almstir.

Doku ise %81,33 (100x122/150) oran1 ile tadimda diisiik olarak
degerlendirilmistir. Puanlar1 75 puan tzerinden gevreklik 60 ve agizda sivanan yapiya

62 olarak sonuglandirilmistir.
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GLUTENSIZ EKSI MAYALI ZEYTINLI

Lezzet

Tablo 9: Gliitensiz Eksi Mayali Zeytinli Duyu Analizi

1de£ ueuears epzigy

To]

Doku

AIBINSD

nsmyjoy eAew 189

nsnyoy gex

Koku

NS0 elNWINA

Auay

67 |63 | 61|66 ]|60]62

GOriiniis

PLeqe ]

N0 %2109

S1usTy|

ue3og

wesng

Ipe] unkaz

eIQ NIge s

zZn]

Ipe ] epnwn

65|60 |64 |61 |60)64]59]|57]| 64

ISeWory
eAeN
1899

60

ouwrmesy

10
11
12
13
14
15

41



Bolim 6

SONUC

Unlu gidalarin yapiminda kullanilan klasik eksi mayaya alternatif olarak
gliitensiz un ve igme suyundan yararlanarak dort giiniin sonunda gliitensiz eksi mayay1
kullanima hazir hale getirdim. Bu islem sonucunda elde etti§im mayayla gliitensiz
ekmek ve zeytinli yapmaya calistim.

Gliitensiz unda gliadin olmadig1 i¢in hamurun kabarmasi yeterli olmamuigtir.
Bunu telafi etmek i¢in ¢oven otu ve yumurta ekledim. Ayrica renk ve dokusunun da
giizel olmasi i¢in karntyarik otunu da malzemelere kattim. Bunlar1 ekledikten sonra
yogurdugum gliitensiz eksi mayali ekmek ve zeytinli hamurunu fermante siiresi
tamamlanincaya kadar yaklasik bir saat bekleterek basartya ulastim

Pisirdigim gliitensiz eksi mayali ekmek i¢in, duyusal analiz testine katillan 15
panelistin yaptig1 tadim sonuglarina gore en ¢ok eksi maya kokusu ve dokusu
begenildi. Genel olarak degerlendirildiginde ekmek basarili bulundu. Bu da
deneyimleyerek kattigim malzemelerin ne kadar faydali oldugunu ortaya ¢ikardi.

Gliitensiz eksi mayali zeytinlinin tadim sonucunda ise renk ve yine eksi maya
kokusu panelistler tarafindan ¢ok begenildi. Zeytinlide sogan ve yerel tat olan
golyandro (kisnis) cok begenilmedi.

Bu da eksi mayaya destek olarak ¢oven otu ve yumurtanin kabarmaya katki
koydugunu ortaya ¢ikardi. Karniyarik otunun da ekmek ve zeytinlinin pistikten sonra

doku ve rengine kattig1 hosluk goriildii.
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Yaptigim arastirmalar sonucunda ¢olyak ve gliiten alerjisi olan insanlarda
bagirsak ve sindirim sorunlar1 goriilmektedir. Benim tezimin konusu olan ve
calismalarim sonucunda Urettigim gliitensiz eksi mayanin iginde bulunan saglikli
bakteriler, hassasiyet problemi yasayan bireylerin uyguladiklar1 diyete yardimci olup
sindirim ve bagirsak sikintilarinin giderilmesine katki yapacagina inanmaktayim.

6.1 Tartisma

Tezim i¢in yaptigim anket ve ¢aligmalarla birlikte, konuma bagli olarak baska
tilkelerde yapilan arastirmalari inceledigimde gliiten alerjisi ve baglantili hastaliklarda
da kisilerin kars1 karsiya kaldigi sorunlarin hemen hemen ayni, fakat ¢oziimlerde
farkliliklar oldugunu gozlemledim. intolerans probleminde gordiigiim baslica sorunlar
sunlardir;

e Teshis, tedavi, laboratuvar testlerinin yayginlig1 ve niteligi

e Hasta ve hasta yakinlar1 disinda konudan kamuoyunun ne kadar bilgili oldugu
e Gliitensiz gidalara ulasirken yasanan zorluklar

e Uriinlerin saglikl1 bir bigimde tiiketiciye sunulma imkanlar

Avrupa ve gelismis iilkelerde ¢olyak hastaligi ile ilgili tan1 ve tedavi siireci
daha saglikli durumdadir. Ornegin hastalarla alakali yasanan takip, rahatsiziigin her
asamasini gdzlemlemek i¢in, daha ¢ok tahlille insanlarin hayatini kolaylastirmak adina
ayr1 tan1 merkezleri olusturulurken bizde bu imkanlar yok denecek kadar azdir. Bahse
konu olan soruna dair biling kazandirma c¢abasi ve imkani bulunmamaktadir.
Problemin ne olduguna, nasil hareket edilecegine ait herhangi bir uyarici, bilgi verici
gosterim ve yazili yayin yapilmamaktadir.

Gelismis iilkelerde konunun anlasilabilmesi icin her tiirlii kitle iletisim araglari
kullanilarak bireyler uyarilmaktadir. Konuya dikkat cekmek icin basit ve sade

anlatimlarla 6zel durumlar yaratilmaktadir. Ornegin insanlarin toplu bulundugu
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alanlarda (metro, tren istasyonu ve stadyum gibi) kullanilan uyarici levhalar ve reklam
panolarina 1siklarla yazilan kisa ciimleler.

Beslenme sahislarin en temel ihtiyacidir. Bu gliiten sorunu olanlar icin ¢ok
daha fazla titizlik isteyen bir olgudur. Yemek ihtiyacini karsilamak igin Uretilen
gidalarin hasat alanlardan baglayarak tiiketilmek ilizere masaya gelene kadar gecen
stire¢ ¢cok onemlidir. Yapilacak en kiiglik bir hata yani capraz bulas riski hassasiyeti
olanlar1  sikinttya  sokabilmektedir. Besin  hammaddelerinin  iiretiminden
depolanmasina ve tiiketiciye ulasmasina kadar varan yolculuk dikkat gosterilmesi
gereken ¢ok onemli bir olaydir. Gidalar stoklanirken, reyonlara dizilirken gliiten igeren
gidalardan ayri tutulmalidir.

Konu adma satig yerlerini inceledigimizde bu ayrisim uygulamasi bayagi
ilkeldir. Bu sartlar altinda da pazarlanan maddeler, yiiksek fiyatlarla satilmaktadir.
Avrupa iilkelerinde ise bu alanlarda iyiye dogru mesafeler alinmistir. Italya ve
Fransa’da “Slow Food” denilen trendle daha temiz alanlar kullanilarak, tUketicilere
hasattan depolamaya, depolamadan pazarlamaya kadar saglikli besinler sunmak adina
adimlar atilmistir. Buralarda gliitensiz triinler digerlerinden izole edilerek tamamen
ayr1 raflarda tiiketicilerle bulusturulmaktadir.

Ulkemiz bu uygulama metotlar1 acisindan olumsuzlukla adlandirilan bir
farklilik gostermektedir.

6.2 Oneriler

Arastirma konusu olarak gliiten ve ona bagli rahatsizliklar pek ragbet
edilmeyen bir konudur. Oysa derinligine incelenip, tetkik edilerek tiim paydaslarin
faydalanabilmesi adina Onerilerinin literatiirde olmast gereklilik arz eden bir

mevzudur.
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Insanlar ¢olyak hastaligindan ya kendileri veya yakin cevrelerinden biri
rahatsiz olursa haberdar olurlar. O giine kadar olayla ilgileri yok denecek kadar azdir.
Oysa ¢olyak ve gliten hassasiyeti olanlarin beslenme sekilleri, gidaya ulasmalari,
besinlerin saglikli bir ortamda korunmasi pek bilinen bir olgu degildir. Dijital cagda
yasamamiza ragmen internet ve uydu ilizerinden yapilan yayinlarin hemen hemen
hicbirinde bu sorunla alakali uyarict yayin ve bilgiler goriilmemektedir. Devletin
kurumlarinin problemin nelere yol agtigim kisilere anlatmas1 gerekmektedir. Ornegin
beslenme icin kullanilan {irtinlerin digerlerinden neden ayr1 tutulmasi gerektigini, kisa
ve anlagilir sekilde bireylere aktarilmasi énemlidir.

Tarimsal alanlarin korunmasi ve buralarda iiretilen triinlerin, digerlerinden
ayr1 tutulmazsa neler olabilecegi, capraz bulasin ne oldugunu, hasta olsun olmasin her
ferdin bilmesi gereken bir konudur. Gliiten intoleransi ile ilgili arastirilmasi gereken

pek ¢ok konu vardir ve bunun devlet tarafindan yonlendirilip tesvik edilmesi sarttir.
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