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Makale Gecmisi Oz

Gonderim Tarihi:25.09.2021 Bu ¢alismanin amaci, ¢dlyak hastalarina yonelik olarak besleyici degeri yiiksek ve ikame
iiriinlere gore nispeten daha ekonomik alternatif bir formiilasyon gelistirmektir. Bu amagla

Kabul Tarihi:28.11.2021 nohut unu, badem unu ve kegiboynuzu unu kullanilarak ayni formiilasyona sahip 3 farkli

kek regetesi hazirlanmistir. Regetelerde formiilasyon parametresi sabit tutularak; hazirlama
siireci, pisirme siiresi ve pisirme derecesinde degisiklik yapilmistir. Gelistirilen

Anahtar Kelimeler zenginlestirilmis kek, panelistler tarafindan degerlendirilmistir. Ayrica, gelistirilen {irliniin
BeBis 8 programinda besin degeri analizi yapilmistir. Duyusal degerlendirme sonucunda,

Colyak hastaligi keklerin tiimiiniin duyusal 6zellikleri yiiksek oranda kabul edilebilir ¢ikmistir. Ancak, 1
) . numaral1 kekin genel duyusal kalite puan1 diger keklere gére daha yiiksek ¢ikmistir. Besin
Zenginlestirilmis kek degeri analizi sonucunda, zenginlestirilmis keklerin diyet lifi (8,3/100g), protein (11/100g),
Duyusal degerlendirme vitamin ve mineral igerigi oldukca yiiksek oldugu anlagilmigtir. Ayrica gelistirilen

formiilasyonun glisemik indeksi (9,5/100g) oldukga diisiiktiir.

Keywords Abstract

Food safety The aim of this study is to develop an alternative formulation with high nutritional value
and relatively more economical than substitute products for celiac patients. For this
purpose, 3 different cake recipes with the same formulation were prepared by using
Enriched cake chickpea flour, almond flour and carob flour. By keeping the formulation parameter
constant in prescriptions; The preparation process, cooking time and cooking degree were
changed. The developed fortified cake was evaluated by trained panelists. In addition,
nutritional value analysis of the developed product was made in the BeBis 8 program. As a
result of the sensory evaluation, the sensory properties of all the cakes were found to be
Makalenin Tiirii highly acceptable. However, the overall sensory quality score of the number 1 cake was
higher than the other cakes. As a result of the nutritional value analysis, it has been
understood that the fortified cakes have very high dietary fiber (8.3/100g), protein
(11/100g), vitamin and mineral content. In addition, the glycemic index (9.5/100g) of the
developed formulation is quite low.
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GIRIS

Tahillar, 21. Yiizyilda insanoglunun beslenmesinde olduk¢a dnemli bir yere sahiptir (Kutlu, 2019). Tahil ve tahil
iiriinlerindeki karbonhidrat, protein ve diyet lifleri 6énemli bir enerji kaynagidir. Ayni1 zamanda tahillar E ve B
vitaminleri, sodyum, magnezyum, ¢inko, azot, fosfor ve potasyum gibi makro ve mikro besin dgelerini igermektedir.
Diisiik maliyetli, kolay ulasilabilir, depolama ve tasima kolayliklarimin olmasi, raf émrii, enerji kaynagi olmasi,
doyuruculugu, kismen de olsa biyolojik degeri yiiksek protein icermesi ve biktirmayan nétr tat ve aromaya sahip
olmasi1 nedeniyle tahillar bolca tiiketilmektedir (Erbas Kose & Mut, 2018). Gluten ise bugday, arpa ve ¢avdarda
bulunan bitkisel bir proteindir. Gluten, prolaminler ve gliiteninler olarak adlandirilan proteinlerden olusan kompleks
bir karisimidir. Tahil {irlinlin tiiriine gore prolamin fraksiyonunun proteinlerinin belirli isimleri bulunmaktadir.
Bugdayda gliadinler, arpada hordeinler, cavdarda sekalinler, yulafta ise aveninler seklindedir. Bu proteinlerin genel
karakteristik 6zelligi prolin ve glutamin rezidiilerinin varligi, onlar1 gastrointestinal sindirime direngli hale getirerek
ve doku tansaminoglutaminaz tarafindan deaminasyona daha ¢ok maruz kalmasidir (Moreno ve ark., 2014).

Bugdayin toplam protein igeriginin %80’ini gliiten olusturmaktadir (Mutlu ve ark., 2019).

Colyak hastaligi (CH), ¢olyak dis1 gliiten duyarliligi (CDGH) ve bugday alerjisi (BA) gliiten ile iliskilendirilmis
hastaliklardir. CH, genetik yatkinlig1 olan bireylerde gliiten igeren besinlerin tiiketilmesi sonucu ortaya ¢ikan
otoimmiin bir enteropatidir. Colyak hastaliginin tipik (klasik) ¢olyak hastalig, atipik ¢olyak hastaligi, sessiz ¢olyak
hastalig1, potansiyel ¢olyak hastalig1 ve latent ¢olyak hastalig1 olarak 5 klinik tipi bulunmaktadir (Kuloglu, 2013).
CH tedavisinin biiylik bir kismin1 gliitensiz diyet olusturmaktadir. CH olusumunda genetik ve ¢evresel etmenler rol
oynamaktadir. Bugiin i¢in bebek beslenmesinde Onerilen ideal olarak anne siitiinlin uzun siire verilmesi ve 4-7.
aylarda heniiz anne siitii alim1 devam ederken gliiten i¢eren tahilli ek gidalara baglanmasidir (Kuloglu, 2013). CDGH
icin de Onerilen tek tedavi gliiten kisith diyettir. CDGH ig¢in heniiz kilavuz olusturulacak bir bilgi yoktur fakat
hastanin diyetinden gliiten belirli bir siire ¢ikarilir (6rnegin 6 ay) ve sonrasinda diyete yulaf gibi diisiik gliiten iceren
tahillar eklenebilir (Danis ve Vardar, 2018; Siimer ve ark., 2015). Gliiten ile iligkili bir diger hastalik bugday
alerjisidir. Colyak hastaligindan farkli olarak gliiten alerjisi yillar i¢inde iyilesir. Cocuklarda yapilan genis serili bir
calismada gliiten alerjisinin 4 yasinda %29, 8 yasinda %56, 12 yasinda ise %65 oraninda iyilestigi belirlenmistir
(Kutlu, 2019).

CH gibi gliiten ile iliskilendirilen baska hastaliklar da mevcuttur. Dermatitis herpetiformis, Durhing hastalig
olarak da bilinmektedir. Otoimmiin bir cilt hastalig1 olarak bilinmekte ve CH ile giiclii bir iliski icersindedir. Deride
minik su toplayan kabarciklar ve tepesi yolunmus kirmizi kabarikliklarla seyreden siiregen, siddetli kasint1 ile
seyreder. Dermatitis herpetiformis, genellikle, gliitensiz diyet ile basarili bir sekilde tedavi edilmektedir (Cinar ve

ark., 2018).

Gliitensiz diyet bugday, arpa, cavdar, yulaf, bulgur i¢eren besinleri icermemektedir. Bu tahillarin yerine gliiten
icermeyen musir, patates ve piring tiikketilmektedir (Kutlu, 2019; Danigs ve Vardar, 2018). Dogal olarak gliiten
icermeyen ve besin degeri daha yiiksek olan, gliitensiz diyette kullanilan diger tahil benzeri iirlinler ¢iya, kinoa,
amarant ve karabugdaydir (Mutlu ve ark., 2019). Siit, peynir gibi siit iiriinleri, sebze ve meyveler, balik ve et {irtinleri
dogal olarak gliiten igermedikleri icin gliitensiz diyette tlketilmektedir. (Ulusal Saghk Enstitiisi:
https://www.nhs.uk/conditions/coeliac-disease/treatment/ , Erigsim tarihi: 10.12.2020 ) Co6lyak hastalar1 i¢in genel
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olarak yulaf tiiketimi de gilivenlidir fakat genellikle gliiten ile kontamine oldugu igin gliitensiz diyette kisitlanir

(Bascuiian ve ark., 2017).

Colyak hastalarinda, gliitensiz diyetten dolay1 karbonhidrattan gelen enerjinin dengesiz olmasi, B vitamini, demir,
diyet lifi alimini etkileyebilir ¢ilinkii tahillar bu vitamin, minerallerin ve diyet lifinin iyi bir kaynagidir. Gliitensiz tahil
iriinleri genellikle karbonhidrattan ve yagdan zengindir ayn1 zamanda bu {iriinler rafine gliitensiz un veya nisasta
kullanilarak yapilmaktadir ve zenginlestirme islemi olmamaktadir. Sonug olarak, bir¢ok gliitensiz tahil {iriinii gliitenli

muadillerine kiyasla ayni miktarda B grubu vitaminleri, demir ve diyet lifi icermemektedir (Moreno ve ark., 2014).

Gliitensiz iriinlerin, gliiten igeren muadillerine gore 2-3 kat daha fazla maliyetli oldugu caligmalarca
belirlenmistir. Maliyetine ek olarak gliitensiz diyet uygulayan bireyler daha az besin segenegine sahiptir ve bu durum
diyete uyumda zorluga sebep olabilmektedir. Yiiksek maliyet ve kolay ulasilamama gibi durumlara ragmen CH
olmayan veya gliitenin sindirimi ile ilgili bir problem yasamayan saglikli bireyler gliitensiz iirlinlere, daha saglikli
oldugunu diislindiikleri ve daha iyi hissettirecegi gibi yanlis inaniglar yiliziinden daha fazla iicret 6demeye
meyillidirler. Maliyet ve ulagimda zorluga ek olarak gliitensiz iiriinlerin besin degerleri agisindan da bazi problemler
bulunmaktadir. Gliitensiz beslenme mikro ve makro besin dgelerinin eksikligine sebep olabilmektedir. Gliitensiz
iiriinler gliitenli muadillerine kiyasla minerallerden kalsiyum, demir, magnezyum ve ¢inko; vitaminlerden ise B12,
folat ve D vitamini ayni1 sekilde diyet lifi agisindan da yetersizdir. Buna ilaveten, gliitensiz diyetteki bugday ikameleri
cok az lif icerdiginden, gliitensiz diyetle beslenmek durumunda olan kigilerde konstipasyon (kabizlik) problemi sik

gorlilmektedir (Sampedro ve ark., 2019).

Marketlerdeki paketli gliitensiz iriinlerin daha yiiksek yag ve karbonhidrat icermektedir. Bu durum ¢olyak
hastalarinin yagamlarinda metabolik sendrom goriilme riskini artirmaktadir. Ek olarak paketli gliitensiz iiriinler daha
az vitamin, mineral ve protein icermektedir. Gliitensiz {lirlinlerin yiiksek maliyeti, ulasim kolaylig1 olmamasi, uzun
donemde baz1 vitamin ve minerallerin yetersiz alimi, yeterince diyet lifi alinmamasindan kaynakli konstipasyon ve
metabolik sendrom ¢6lyak hastalarinda sik karsilagilan durumlardir. Bu ¢alismada ¢6lyak hastalarina yonelik maliyeti
daha diisiik, ev kosullarinda hazirlanilabilen, kolay ulasilabilir ve vitamin, mineral, lif i¢erigi daha yiiksek bir iiriin

elde edilmesi amaglanmistir.
Literatiir Tarama

Genel olarak gliitensiz iiriinler gelistirmek igin piring unu, manyok nisastasi, misir ve bazi un karigimlari
kullanilmaktadir (Chompoorat vd., 2018). Bir arastirmada ¢iya, amarant, kinoa ve karabugday gibi tahil benzeri
iirinlerin gliitensiz kek iiretiminde kullanilabilirligi ve keklerin baz1 6zelliklerine etkisi incelenmistir. Caligma
sonucunda tahil benzeri {irlinlerin gliitensiz kek iiretiminde kullaniminin miimkiin oldugunu ve ¢iyanin yiiksek

antioksidan aktivite ve ¢ignenilebilirlik 6zellikleriyle 6ne ¢iktig1 belirlenmistir (Mutlu vd., 2019).

Baska bir ¢caligmada ke¢iboynuzu ununun kakaolu kekin duyusal 6zelliklerine etkisi arastirilmistir. Sonug olarak,
kegiboynuzu ununun kakaolu kekte %40 oranina kadar kullanilabilecegi saptanmistir (Gergekaslan ve Boz, 2018).
Gliitensiz kek ve kurabiyelerde kegiboynuzu unu kullanim miktarininin incelendigi diger bir ¢alismada 3 farkh
kavurma derecesi ile elde edilen kegiboynuzu unu %15 oraninda piring unu ile yer degistirmistir. Kegiboynuzu unu
ilavesi keklerin vizkozitesini ve kurabiye hamurlariin kati elastik benzeri davranigini artirmistir. Kegiboynuzu

ununun kavrulma siiresi keklerin hacim ve sertliginde onemli bir etki yaratmamis fakat kek bayatlamasinin ve
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kurabiyelerin kalinlik ve genisliginin azalmasina neden olmustur. Keklerin kabul edilebilirdigi yalnizca yiiksek
oranda kavrulmus keciboynuzu unu ile azalirken kurabiyelerde kavurma derecesi arttikca kabul edilebilirlik

azalmigtir (Roma’n vd., 2017).

Diger bir ¢aligmada ¢olyak hastalari igin kestane unu kullanilarak gliitensiz kek, biskiivi ve ekmek gelistirilmistir.
Caligmanin sonucunda kestane ununun kek, biskiivi ve ekmek iiretiminde kullanilabilecegi ve lezzet saglayabilecegi
belirlenmis ancak maliyet ve genel begeni agisindan diger gliitensin unlarla karistirilmasinin daha tercih edilebilir

olacag belirtilmistir (Seferoglu, 2012).

Bir baska ¢aligma, piring unu patates nisastasi ile iiretilen gliitensiz keklere farkli oranlarda kinoa unu eklenerek
gergeklestirilmigtir. Genel olarak kinoa unu ikamesinin artmasi ile birlikte keklerin hacmi artarken, kek kirmtilarinin
sertlik degeri azalmistir. %50 kinoa unu ile elde edilen kek hem tat hem de genel kabul edilebilirlik agisindan en

yiiksek puan1 almistir (Bozdogan vd., 2018).

Piring unlu kek karigimlar1 ve kurubaklagil unlu kek karigimlarinin besin degerlerinin kiyaslandigi bir ¢alismada
fasulye ununun gliitensiz kek karigimina ilave edilmesi ile demir ve ¢inko igerigi, protein sindirilebilirligi ve total
diyet lifi artmstir. %75’e kadar fasulye unu igeren kekler ytiksek lif, protein, mineral icermesinden dolay1 daha iyi

besin degerine sahip oldugu belirlenmistir (Bassinello ve ark., 2020).

Gliitensiz kek unu karigimlarinda kullanilan piring nisastast ve misir un karigimi %25’e kadar ¢iya ve kinoa unu
ile yer degistimistir. Gliitensiz keklerin fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zellikleri {izerine etkileri arastirtlmistir. Ciya
ve kinoa kullanilan kek 6rnekleri ile kontrol 6rnekleri kiyaslandiginda keklerin kiil, protein, yag, total fenolik icerik
ve antioksidan kapasitelerinin arttig1 gézlemlenmistir. Ayni1 zamanda orneklerin Ca, Mg, K, Fe ve Zn igeriklerinde
de istatistiksel agidan anlamli artiglar belirlenmistir. Ciya ve kinoa unu igeren kekler icermeyenlere kiyasla daha
yiiksek tekstiir ve tat-koku puanlar1 almiglardir. Duyusal analiz sonuglarina gore ¢iya unu ve kinoa ununun sirasiyla

%20 ve %20 oranina kadar gliitensiz keklerde kullanilabilecegi sonucuna ulagilmistir (Aktas & Levent, 2018).

Gliitensiz kek hamuruna kegiboynuzu unu whey protein eklenmesi ile yapilan ¢aligmanin sonucunda eklenen
whey porteinin kekin 6zgiil agirligin diisiirdiigii saptanmigtir. Diger yandan, eklenen keg¢iboynuzu unu arttikg¢a kekin
spesifik voliimiiniin artig1 belirlenmistir. Calismanin sonucunda %20 oraninda kegiboynuzu unu konsantrasyonu ve
whey protein ile hazirlanmis kekin kalite parametrelerinin en kabul edilebilir oldugu sonucuna varilmistir (Berk ve

ark., 2017).

Elma posasinin nisasta ve ksantan sakizi kullanilarak bugday unu yerine kek karistminda kullanildigi bir
caligmada keklerin fiziksel 6zellikleri karsilagtirnllmigtir. Elma posast yiiksek oranda polifenol ve fitatsiz diyet lifi
icerdigi ayn1 zamanda meyve suyu endiistrisinde degerli bir atik olmasiden dolay: kullanilmistir. Piring ve bugday
ile yapilmis keklere kiyasla optimize edilmis elma posasi ile yapilmis keklerin dokusunda 6nemli bir farklilik
gbzlemlenmistir. Bugday unu ile yapilan kekin sertligi daha diisiik bulunmustur. Duyusal degerlendirme sonuglarina

gore elma posasi tozu igeren kek genel kabul edilebilirlik agisindan en yiiksek puani almistir (Azari ve ark., 2020).
Yontem

Bu arastirmada, ¢olyak hastalarina yonelik vitamin, mineral ve lif igerigi zenginlestirilmis, nispeten daha

ekonomik gliitensiz kakaolu kek recetesi gelistirilmesi amaglanmistir.
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Kek Tiirii Maliyet (TL/100 g)
Calismada gelistirilen gliitensiz kek 3,3TL

Paketli gliiten iceren kek 7TL

Paketli gliitensiz kek 11,4 TL

Bu kapsamda aymi formiilasyonda, farkli isleme siirecine sahip 3 adet gliitensiz kakaolu kek recetesi
gelistirilmistir. Uriin formiilasyonundaki malzeme miktarlar1 vitamin, mineral ve lif icerigi gdz oOniinde
bulundurularak belirlenmistir. Zenginlestirilmis kekte, lif oraninin yiiksek olmasi sebebiyle nohut unu yogunlukta
kullanilmigtir. Kekler 1, 2 ve 3 numarali kek sirasiyla 351, 842, 590 olarak numaralandirilmistir. Gelistirilen regeteler
duyusal analiz yontemiyle 9 uzman panelist tarafindan degerlendirilmistir. Panel grubu, Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar alaninda galigan 6gretim elemani ve iyelerinden olugsmaktadir. Duyusal analiz 6ncesinde panelistlere
gerekli bilgiler aktarilmis ve panelistlerin birbirlerinden etkilenmeyecek sekilde oturmalart saglanmstir.
Panelistlerden agizlarindaki tadi nétiirlemek amaciyla tadim aralarinda su igmeleri istenmistir. Duyusal analiz paneli
18.12.2020 tarihinde saat 11.00’da Baskent Universitesi Giizel Sanatlar Tasarim ve Mimarlik Fakiiltesi Gastronomi
ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii Ankyra restoraninda gergeklestirilmistir. Duyusal degerlendirmede kalite puanlama testi
ve hedonik skala kullanmilmistir. Kalite puanlama testi, goriiniis 6zellikleri, dokusal 6zellikler ve lezzet 6zellikleri
olarak 3 ana kategoriden olugmaktadir. Goriiniis 6zellikleri kategorisinde kek rengi, yiizey dokusu, kabarikligi,
gdzenek yapist ve i¢ hamur homojenligi 6zellikleri yer almaktadir. Dokusal 6zellik kategorisinde kabuk sertligi, i¢
hamur yumusakligi, kekin yapiskanlik ve yaglilik hissi dzellikleri yer almaktadir. Lezzet 6zellikleri kategorisinde
ise; yumurta kokusu, tatlilik, nohut unu tadi, badem unu tadi, kegiboynuzu unu tadi 6zellikleri yer almaktadir. Son
olarak genel begeni puani degerlendirmesinde 9 puanlik hedonik skala kullanilmistir. Kalite puanlama testi ve
hedonik skalada “1=Asir1 Kétii, 2=Cok Kétii, 3=Kétii, 4=Ortanin Alt: Kétiiniin Ustii, 5=Orta, 6=Iyinin Alt: Ortanin
Ustii, 7=1yi, 8=Cok Iyi, 9=Miikemmel” ifade etmektedir. Elde edilen veriler, istatistik paket programi ile besin
degeri hesaplama programi kullanilarak analiz edilmistir. Panelistlerden elde edilen veriler, istatistik paket
programinda frekans analizine tabi tutulmustur. Zenginlestirilmis keklerin besin degerlerini analiz etmek amaciyla

BeBis 8 programi kullanilmastir.
Arastirma kapsaminda gelistirilen zenginlestirilmis kek icin {i¢ formiilasyon asagidaki tabloda verilmistir.

Tablo 1. Zenginlestirilmis Kek Formiilasyonu

Malzemeler 1 Numarah Kek
» Yumurta ve seker 4 dakika boyunca ¢irpilir.
» Zeytinyagi ve su eklenir ve 1 dakika ¢irpilir.
3 yumurta » Kalan malzemeler elenerek eklenir ve bir spatula yardimiyla karistirtlir.
100 g toz seker » 175 °C’ de 6nceden 1sitilmug firinda 25 dakika pisirilir.

100 ml igme suyu 2 Numarah Kek

100 ml riviera zeytinyagi » Yumurta ve seker 4 dakika boyunca ¢irpilir.

65 g nohut unu » Zeytinyagi ve su eklenir ve 1 dakika ¢irpilir.

50 g badem unu » Kalan malzemeler elenerek eklenir ve bir spatula yardimiyla karistirilir.
20 g kegiboynuzu unu » 170 °C’ de 6nceden 1sitilmig firinda 22 dakika pisirilir.

20 g gliitensiz kakao 3 Numarah Kek

10 g Hindistan cevizi rendesi Yumurtanin aki ve sarisi ayrilir.

5 g vanilin Yumurta aki 2 gram tuz ile 3 dakika girpilir.

1 g portakal kabugu rendesi Yumurta sarist seker ile 2 dakika ¢irpilir.

Krema kivamina gelen karigima igme suyu ve zeytinyagi eklenir.

Kat1 malzemeler elenerek eklenir.

Son olarak kopiik haline gelen yumurta aklar1 karigima katlanarak eklenir.
170 °C’ de dnceden 1sitilmis firinda 22 dakika pisirilir.
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Bulgular ve Yorumlar

Aragtirma kapsaminda panelistlerden elde edilen veriler ile analiz edilerek ulasilan bulgular asagida

paylagilmgtir.
I¢ Hamur i
H(fmoj enligi Yiizey Dokusu
1 Nolu Kek
2 Nolu Kek
3 Nolu Kek

Gozenek Yapist Kabariklik

Grafik 1. Zenginlestirilmis Keklerin Goriiniis Ozelliklerine Gore Karsilastiriimasi

Grafik 1’ e bakildiginda; 1 numarali kekin 2 ve 3 numarali keke gore yiizey dokusu, i¢ hamur homojenligi ve
gozenek yapisi 6zelliklerinin daha {istiin oldugu goriilmektedir. Diger parametreler ayni oldugundan bu durumun
pisme siiresi ve pisirme derecesiyle ilgili oldugu anlagilmaktadir. Buna ilaveten 1 ve 2 numarali kekin kabariklik ve
renk Ozellikleri 3 numarali keke gore daha ¢ok begenildigi goriimektedir. Diger parametreler géz Oniinde

bulunduruldugunda bu durumun kekin hazirlanma siirecinin farkli olmasi ile baglantili oldugu diistiniilmiistiir.

Dis Kabuk Sertligi
9

1 Nolu Kek
2 Nolu Kek
3 Nolu Kek

Yaglilik Siingersi Yap1

Yapiskanlik

Grafik 2. Zenginlestirilmis Keklerin Dokusal Ozelliklerine Gore Karsilastiriimasi
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Grafik 2 incelendiginde, 1 numarali kekin dis kabuk sertliginin digerlerine gore daha iyi oldugu ortaya ¢ikmistir.
Bu sonug, 1 numarali kekin daha uzun siirede ve daha yiiksek sicaklikta pismesi dis kabugun sertlesmesinde etkili
oldugunu gostermektedir. Ayrica 2 numarali kekin siingersi yapisinin 1 ve 2 numarali keke gore daha {istiin oldugu
goriilmektedir. Bu durumun ise hem hazirlama stireci hem de pigme siiresiyle ilgili oldugu diisiiniilmektedir. Buna
ilaveten 3 kekinde yapiskanlik 6zelliginin birbirine ¢ok yakin oldugu goriilmektedir. 3 kekinde iiriin

formiilasyonunun ayni oldugu dikkate alindiginda bu durumun formiilasyondan kaynaklandig1 degerlendirilmistir.

Yumurta Kokusu
9

Keciboynuzu Unu

Tadi Tatlilik
e ] Nolu Kek
a7 Nolu Kek
3 Nolu Kek

Badem Unu Tad1 Nohut Unu Tadi

Grafik 3. Zenginlestirilmis Keklerin Lezzet Ozelliklerine Gére Karsilastirilmasi

Grafik 3’ e bakildiginda, gelistirilen zenginlestirilmis 3 kekte de yumurta kokusu hissedilmedigi anlasilmaktadir.
3. Kekin tathilik seviyesi 1ve 2 numarali keke gore daha ¢ok begenildigi goriilmektedir. Tiim keklerde uygulanan
formiilasyon ayni oldugundan bu durumun 3. Kekin hazirlama siirecinden kaynaklandigi anlasilmaktadir. 3 kekte
kullanilan un ¢esitleri ile ilgili olarak olumsuz bir tat algilanmamistir. Bu durum, zenginlestirilmis kek i¢in olumlu

bir ozelliktir.

Yapilan aragtirma sonucunda zengilestirilmis gliitensiz kakaolu keklerin tiimiiniin goriiniis, dokusal ve lezzet
ozellikleri acisindan yiiksek oranda kabul edilebilir oldugu belirlenmistir. Ancak tiim duyusal 6zellikler dikkate
alindiginda, genel olarak 1 numarali kekin duyusal ozellikleri diger keklere gore daha yiiksek puan almistir.
Formiilasyon parametresi sabit tutuldugunda 1 numarali kekte kullanilan pisirme derecesi (175 °C) ve siiresinin (25

dakika) genel duyusal 6zellikleri olumlu etkiledigi anlagilmistr.

Tablo 2. Gliitensiz Zenginlestirilmis Kakaolu Kekin Besin Ogeleri Analizi

Enerji ve Makro Besin 100 ¢ Mikro Besin Ogeleri 100 g Diger 100 g
Ogeleri Icin Icin Icin

Enerji 425,9 kcal | A Vitamini 1119 pg |Su 24,1¢g
Karbonhidrat (33%) 34,6 g | Retinol 102,0 pg | Kiil 09¢g
Glukoz 9,7g | Karoten 0,0 mg | Ekmek birimi 2,9 EB
Fruktoz 92¢ D Vitamini 0,9 pg | Sofra tuzu 01g
Sakkaroz 45¢ E Vitamini (esdeger) 4,0 mg | Glisemik Indeks 9,5
Lif 83¢g E Vitamini 39mg |ORAC 1302,9
Lif (¢6ziinebilir) 03¢g K Vitamini 11,7 pg | Antioksidan 0,2 mmol
Lif (¢6ziinmez) 37¢ B1 Vitamini/Tiamin 0,1 mg
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Tablo 2. Gliitensiz Zenginlestirilmis Kakaolu Kekin Besin Ogeleri Analizi (devamu)

Protein (10%) 11,0 g | B2Vitamini/Riboflavin 0,2 mg
Yag (57%) 27,5 g | Niasin 0,6 mg
Doymus Yag Asitleri 55¢g Niasin (esdeger) 1,9 mg
Tekli Doymamis Yag Asitleri 16,7 g fssl tVltamlnl/Pantotenlk 0,6 mg
Coklu Doymamis Yag Asitleri 37¢g B6 Vitamini/Piridoksin 0,1 mg
Kisa Zincirli Yag Asitleri 00g Biotin 7,7 ng
Orta Zincirli Yag Asitleri 02¢g Folat, toplam 98,0 ng
Uzun Zincirli Yag Asitleri 24,7g | BI12 Vitamini 0,6 ug
Omega - 3 02¢g C Vitamini 0,4 mg
Omega - 6 30g Sodyum 58,9 mg
Kolesterol 119 mg | Potasyum 413,4 mg
Kalsiyum 77,9 mg
Magnezyum 72,7 mg
Fosfor 203,6 mg
Kiikirt 80,0 mg
Klor 84,0 mg
Demir 4,1 mg
Cinko 1,7 mg
Bakir 0,4 mg
Manganez 0,9 mg
Flor 44,7 ng
Iyot 32ug

Yapilan besin analizi sonucunda, gelistirilen zenginlestirilmis kek icin besin degerleri Tablo 2’ deki gibidir.
Tabloya bakildiginda zenginlestirilmis kekin diyet lifi, protein, vitamin ve mineral igerigi oldukga yliksek oldugu
gorlilmektedir. Buna ilaveten gelistirilen zenginlestirilmis kekin glisemik indeksi de oldukga diisiik ¢ikmustir.
Herhangi bir sade kekin besin degerlerine bakildiginda, gelistirilen bu zenginlestirilmis kekin besleyici degerlerinin

oldukga yiiksek oldugu anlasilmaktadir.
Sonug¢

Colyak hastaligi, birgok tahilda bulunan gliiten proteinine hassasiyet gelismesine baglh olarak ortaya ¢ikan ve
yasam boyu siiren bir hastaliktir. Bagirsaklarda meydan gelen bu otoimmiin hastalik, bireylerin tiiketebilecekleri tahil
iceren gidalar1 siirladigi igin yeterli besin alamamalarina neden olmaktadir. Cok az miktardaki gliiten bile ince
bagirsakta bir semptoma sebep olabileceginden ¢olyak hastalarinin tiikettikleri gidalar higbir sekilde gliiten ile temas
etmemelidir. Bu durum ¢dlyak hastalarinin ev diginda beslenmelerini neredeyse imkéansiz hale getirmektedir. Colyak
hastalari i¢in gelistirilen gliitensiz tirlinler son yillarda giderek artiyor olmasina ragmen bu {irinlerin maliyeti yiiksek

oldugundan normallerine gore ¢ok pahalidir.

Bu calismanin amaci, ¢Olyak hastalarma yonelik olarak hem severek tiiketebilecekleri hem besin degeri
bakimindan zenginlestirilmis hem de muadillerine gdre nispeten daha ekonomik alternatif bir formiilayon
gelistirmektir. Bu kapsamda nohut unu, badem unu ve kegiboynuzu unu kullanilarak ayni formiilayonda fakat
hazirlama siireci, pisirme derecesi ve pisirme siiresi agisindan farkli uygulamaya tabi tutulan 3 kek regetesi
gelistirilmistir. Zenginlestirilmis kekler uzman panelistler tarafindan degerlendirilmis ve 1 numarali kek diger keklere
oranla yiiksek duyusal kalite puanm1 almistir. Buna ilaveten zenginlestirilmis kekin besin degeri analizi yapilmis ve
diyet lifi, protein, vitamin ve mineral igerigi acisindan zengin bir iiriin ortaya ¢ikmistir. Ayrica gelistirilen bu

alternatif iiriiniin glisemik indeksi de oldukca diigiiktiir.
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Sonug olarak, gelistirilen zenginlestirilmis kek formiilasyonun ¢dlyak hastalar1 i¢in hem besleyici hem de
ekonomik bir alternatif olacagi diisiiniilmektedir. Recetede kullanilan un ¢esitlerinin kekin duyusal 6zelliklerinde
bir olumsuzluga sebep olmadigi sonucuna ulagilmistir. Colyak hastaligi, bugday alerjisi ve ¢olyak dis1 gliiten
duyarliligina sahip bireyler kek recgetelerinde piring unu yerine nohut unu, badem unu, kegiboynuzu unu gibi unlarini
goriiniis ve lezzet 6zelliklerini kaybetmeden kullanabilirler. Hangi unun hangi miktarlara kadar kullanilabilecegine

dair daha ¢ok ¢alismaya ihtiya¢ duyulmaktadir.

Colyak hastalarina yonelik {iriin gelistirirken amag yalnizca bu bireylerin yiyemedikleri iirinlere ikame iiriin
gelistirmek olmamalidir. Ciinkii ¢olyak hastalari tahildan alamadiklart besinleri bir sekilde viicuduna almak
zorundadir. Colyak hastalari tahil lirlinlerinden alamadiklari besinleri ikame etmediginde bu durum yetersiz beslenme
ile sonuglanmaktadir. Bu ylizden bu hastalara yonelik bir ¢alisma yapildiginda besin degerlerini de dikkate almak

yerinde olacaktir.
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Extensive Summary

Gluten is a type of plant-based protein found in wheat, barley and rye. Celiac disease, non-celiac gluten sensitivity
and wheat allergy are gluten-related diseases. Coeliac disease is a autoimmune condition in which your immune
system attacks your own tissues when you eat gluten. A gluten-free diet is the only effective treatment for celiac
disease. Avoiding foods that contain gluten, without adding other nutrient sources to the diet, can lead to deficiencies
such as iron, calcium, magnesium, zinc, vitamin B12, folate, vitamin D and dietary fiber. At the same time, gluten-
free products on the markets have high prices. For this reason, gluten-free products generally do not have affordable
prices. For all this reasons, the aim of this study is to develop an alternative formulation with high nutritional value
and relatively more economical than substitute products for celiac patients. For this purpose, 3 different cake recipes
with the same formulation were prepared by using chickpea flour, almond flour and carob flour. By keeping the
formulation parameter constant in prescriptions; The preparation process, cooking time and cooking degree were
changed. The developed fortified cake was evaluated by panelists. In addition, nutritional value analysis of the
developed product was made in the BeBis 8 program. As a result of the sensory evaluation, the sensory properties of
all the cakes were found to be highly acceptable. However, the overall sensory quality score of the number 1 cake
was higher than the other cakes. As a result of the nutritional value analysis, it has been understood that the fortified
cakes have very high dietary fiber (8.3/100g), protein (11/100g), vitamin and mineral content. In addition, the
glycemic index (9.5/100g) of the developed formulation is quite low.
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