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Basta bugday olmak iizere bazi tahillarin yapisinda bulunan gliitenin son yillarda gesitli
hastaliklar ile iligkisi siklikla degerlendirilen konulardan biri olmustur. Bu durum gidalarin
gliitensiz olarak iiretilmesine ve bugday ununa alternatif iirlinlere yonelik talebi arttirmistir.
Gliitensiz iiriin pazar1 son yillarda hizla biiyiirken bugday temelli yoresel iirinlerin bu
pazardaki yeri sinirli durumdadir. Yoresel iiriinlerin gliitensiz alternatiflerinin tiretilmesinin
gastronomi turizmine katki saglayacagi diistiniilmektedir. Bu c¢aligmada, Gaziantep
mutfaginda siklikla tiiketilen cografi igaretli tescillenmis gekerli boregin gliitensiz olarak
iiretilmesi amaglanmistir. Bu kapsamda misir unu, karabugday unu, kegiboynuzu unu ve
piring unu kullanilmis ve ayrica bugday unu ile kontrol érnegi hazirlanmistir. Uretilen
sekerli borek orneklerinin duyusal analizleri gerceklestirilmis ve duyusal ozelliklerde
istatistiki agidan farklilik olup olmadig1 goézlemlenmistir. Tiiketiciler tarafindan gliitensiz
sekerli borek orneklerinin begenilme diizeylerini tespit etmek amaciyla renk, tat, koku,
yumusaklik, ¢igneme 6zelligi ve genel begeni parametrelerinden olusan duyusal analizler
Mus Alparslan Universitesi C6lyak ve Gliitensiz Beslenme Toplulugu ile As¢ilik programi
on lisans 6grencilerinden olusan goniillii yar1 egitimli panelistlere uygulanmistir.
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* Sorumlu Yazar

The relationship between gluten, which is found in some grains, especially wheat, and
various diseases has been one of the frequently evaluated topics in recent years. This
situation has increased the demand for gluten-free food production and alternative products
to wheat flour. While the gluten-free product market has been growing rapidly in recent
years, wheat-based local products have a limited place in this market. It is thought that
producing gluten-free alternatives of local products will contribute to gastronomy tourism.
In this study, it was aimed to produce gluten-free, geographically marked, registered sugar
pastry (sekerli borek), which is frequently consumed in Gaziantep cuisine. In this context,
corn flour, buckwheat flour, carob flour and rice flour were used, and a control sample was
also prepared with wheat flour. Sensory analyzes of the produced samples were carried out
and it was observed whether there were any statistical differences in sensory properties. In
order to determine the liking levels of gluten-free samples by consumers, sensory analyzes
consisting of color, taste, smell, softness, chewiness and general appreciation parameters
were applied to volunteer half educated panelists consisting of Mus Alparslan University
Celiac and Gluten-Free Nutrition Community and Culinary program associate degree
students.
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GIRIS

Beslenme insanlarin yagsam faaliyetlerini siirdiirebilmesi i¢in elzemdir. Bireyin saglikli bir yagam siirdiirebilmesi
i¢in temel iiriinlerin yaninda gerekli olan besin dgelerini tiikketmesi 6nem arz etmektedir (Unsal, 2019, s. 1). Insanlar
giinliik enerjilerinin yaklasik %55-65’ini karbonhidratlardan karsilamaktadir. Beslenmede onemli bir yeri olan
karbonhidrat bakimindan zengin tahil iriinlerinin saglik tizerine olumlu etkileri bulunabildigi gibi bazi tiiketici
gruplart agisindan olumsuz etkileri de goriilebilmektedir. Basta bugday olmak {izere ¢esitli tahillarin yapisinda
bulunan bir protein olan gliiten, gliiten intoleransi ve ¢dlyak hastaligi1 gibi sorunlara sebep olabilmektedir (Erdem &
Acikgoz, 2019, s. 178). Diinya genelinde gliiten intoleransina sahip insan sayisi giin gectikce artmaktadir. Bu sebeple
insanlarin gliitensiz beslenmeye uygun gidalara olan ihtiyaci da artmaktadir (Smidova & Rysova, 2022, s. 480).
Ayrica son yillarda ¢colyak hastaligi tanisi olmadigi halde ¢esitli saglik endiseleri nedeniyle pek ¢ok birey de gliitensiz
beslenmeye yonelmeye baslamistir. Gliitensiz beslenme oranindaki artisin ¢olyak hastaligi goriilme sikligindaki

artistan ¢ok daha fazla oldugu belirtilmektedir (The Lancet Gastroenterology Hepatology, 2016).

Gliitensiz iiriin hazirlanmasinda piring, misir, mas fasulyesi gibi tahillar, kinoa, tef, karabugday ve amarant gibi
tahil benzeri iiriinler, baklagil unlar1 veya bu iiriinlerin nisastalar1 kullanilabilmektedir (Hayit & Giil, 2017, s. 163).
Gliitensiz beslenmeye talebin artmasina ragmen bu sekilde beslenmeyi olumsuz etkileyen bazi engeller vardir. Sinirh
iiriin, bulunabilirlik, yiiksek fiyatlandirma, yetersiz etiketleme, capraz bulagsma riski ve yetersiz bilgi gliitensiz

beslenme {iizerinde etkili olabilmektedir (Demirkesen & Ozkaya, 2022, s. 572).

Gastronomi turizmi, alternatif turizm gesitleri arasinda yiyecek, igecek, iiretim vb. alanlar1 kapsamaktadir.
Gastronomi turizmi; yoresel, 6zel bir yemek tiirlinii tatmak veya bir yemegin, iirliniin {iretilmesini gérmek amaciyla,
ciftcileri, yiyecek iireticilerini, yemek festivallerini, restoranlari ve 6zel alanlari ziyaret etmektir (Zengin, Uyar, &
Erkol, 2015, s. 3). Gastronomi turizmi, turizm ile yiyecek ve igecek arasindaki koprii olmakla birlikte, genellikle
yerel yiyeceklerin bulundugu yerlere gerceklestirilen i¢ turizm seyahatlerini de icermektedir (Ozdemir & Altiner,
2019, s. 5). Gastronomi turizmi fiziksel, kiiltiirel, sosyal ve prestij olmak iizere dort farkli motivasyon kaynagina
sahiptir. Fiziksel motivasyonda hayati fonksiyonellerin devamlilig1 i¢in yiyecek elzemdir ve gastro turistler beslenme
ihtiyaglarin1 saglamak, seyahatleri sirasinda yoresel irlinlerin ve yoreye 0zgili igeceklerin tadimini yapmak
istemektedir (Kiigiikkkomiirler, Sirvan, & Sezgin, 2018, s. 80). Gastronomi turizm seyahatlerinde beslenme engeli
(colyak, gliiten intoleransi vb.) bulunan bireylerin cesitli yiyecekleri tiiketmesi sorun olabilmektedir. Bu eksik ve
sorunlarin ¢oziimiinlin turizm destinasyonlarinin tercih edilirligini artirarak ekonomik katki da saglayacag:

diistintilmektedir.

Bu calismada gastronomi turizm seyahatlerinde beslenme engeli bulunan bireylerin ¢esitli yiyecekleri
tilketememesi goz onlinde bulundurularak gastronomi agisindan bir beslenme engeli olarak goriilebilen gliiten
intolerans1 ve ¢olyak hastalig1 gibi konularin lizerinde durulmustur. Gliitensiz sekilde beslenen bireylerin tahil
temelli yoresel iiriinler basta olmak tizere birgok iirlini tiiketemedigi bakis acist ile Gaziantep mutfak kiiltiiriiniin
onemli hamur isi tathilarindan biri olan sekerli boregin gliitensiz formiilasyonunun gelistirilmesi amaglanmistir. Bu
ama¢ kapsaminda sekerli borek iiretiminde besinsel 6zellikleri artirmak, alternatif un kullanimi saglamak gibi
amaglarla misir unu, karabugday unu, ke¢iboynuzu unu, piring unu kullanilmis ve gliitensiz sekerli borek érneklerinin

duyusal begenilerinin tespit edilmesi hedeflenmistir.
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Kavramsal Cerceve
Cografi Isaret ve Yoresel Uriin

Cografi isaret bir iiriiniin, iilke, yore ya da bir bolge ile iliskisini gdsteren isaretlerdir. Uriinlerde yorenin iklimi,
toprak verimliligi gibi nitelik ve kalite kazanimlarinin yani sira benzer iiriinlerden ayirt edilebilmesini saglanmaktadir
(Yenipinar, Kosker, & Karacaoglu, 2014, s. 14). Cografi isaretli iirlinler mense adi ve mahreg isareti olarak
tescillenmektedir. Mense ad1 ve mahreg isareti arasindaki temel farklilik tiretim yerinden kaynaklanmaktadir. Mense
adi kapsaminda tescillenen iirlinler baglantili oldugu cografi bolgenin disinda iiretilemezken, mahreg isareti

kapsaminda tescillenen iiriinler baska bolgelerde de iiretilebilmektedir (Gokovali, 2007, s. 144)

Yerel kiiltiirin aynasi olan ydresel iirlinler bolge gastronomisini tanitmada ve gastronomi turizminde g¢ekicilik
saglamaktadir. Yoresel iirlinler birgcok yorede pisirme yontemi ve kullanilan malzemelerin farkliliklar: ile
iiretilebilmektedir. Bu {iriinlerin orijinal recetelerini saglamak, gelecek kusaklara aktarmak, taklitlerine karsi
korumak i¢in bir¢ok iilkede yasal diizenlemeler yapilmistir. Bu kapsamda yoresel iirin kavrami ve cografi isaretli

iiriinlerin korunmasi gibi diizenlemeler uluslararasi s6zlesmelerde yerini almistir (Sahin & Meral, 2012, s. 88).

Bir yorenin triinlerine sahip ¢ikilmasi ve gerekli kurumlar tarafindan tescillenmesi destinasyonu 6ne ¢ikaran,
tercih edilirligini artiran uygulamalarin basinda gelmektedir. Ulkemizin birgok yoresi zengin bir iiriin yelpazesine
sahiptir. Bu zengin mutfak kiiltiirlerinin basinda Gaziantep mutfagi gelmektedir. Gaziantep mutfak kiiltiirliniin
zenginliginin yaninda cografi isaret ile tescillenmis {irlin say1s1 da oldukga fazladir. Gaziantep ilinde Antep Baklavasi,
Antep Peyniri, Antep Sumagi, Antep Zahter Bal1 gibi bir¢ok iiriin cografi isaretle tescillenmistir. Gaziantep yiyecek
icecek kategorisinde Tiirkiye’de en fazla cografi isaretle tescillenmis iirline sahip sehir olma 6zelligi ile dikkat
¢ekmektedir (Usta & Sengiil, 2022, s. 604). Bolgenin yemek kiiltiirii ulusal basarisinin yaninda uluslararasi
platformlarda da iilke gastronomisine katki saglamaktadir. Antep Baklavas1t 2013 yilinda AB’den tescil alarak
Tiirkiye’den tescil edilen ilk iiriindiir. Gaziantep mutfaginin bir diger uluslararasi tescili UNESCO tarafindan
yapilmistir. Bu kapsamda 2015 yilinda Gaziantep Gastronomi Kenti olarak tescil edilmistir. Gastronomide ilklerin
sehri Gaziantep UNESCO Gastronomi Kenti olarak Tirkiye’den kabul edilen ilk sehir konumundadir (Siizer &
Ozkanli, 2020, s. 120).

Gaziantep Mutfag:

Gaziantep tarihsel siiregte farkli medeniyetlere ev sahipligi yapmustir. Sehir konum olarak Mezopotamya,
Anadolu ve Misir’in kesistigi noktada bulunmasindan dolayi giiniimiizden 7600 y1l 6ncesine kadar uzanan bir kiiltiir
kavsagidir (Ucuk & Kayran, 2020, s. 261). Bu kesisim noktasi tarim ve hayvancilik faaliyetlerinin gelismesinde
biiyiik etkiye sahip olmustur. Bu durum sehrin bulundugu bolgede gastronomi alaninda zirvelerde olmasinda
etkendir. Elverisli iklim sartlar1, topragin verimli olmasi, sulama kaynaklari, makinelesme vb. etkenler Gaziantep’in
birgok endemik bitki ve tarimsal {irlinlere ev sahipligi yapmasina olanak saglamaktadir (Karatas, Aksu, & Deniz,

2023, s. 106). Bu zenginlikler Gaziantep mutfak kiiltiiriiniin ¢esitliliginde en biiyiik etmenlerdendir.

Gaziantep sanayi ve ticaret sehri olmasinin yani sira ayni zamanda zengin mutfak kiiltiiriine sahip bir gastronomi
sehridir. Tarih boyunca bir arada yasayan etnik gruplarin mutfak kiiltiirleriyle etkilesime girerek zenginlesmistir
(Siizer & Ozkanli, 2020). Gaziantep mutfak kiiltiiriiniin zenginliginin temel sebeplerinden birisi de yemek tiirlerinin

sayica fazla olmasidir. Gaziantep’in mutfak kiiltiirli yaklasik 475 ¢esit yemegi ile Uriin ¢esitliligi bakimindan oldukga
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zengindir. Gaziantep mutfaginda ana yemek tek cesit olarak hazirlanirken yaninda uyumlu bir ¢esit sulu veya kuru
yemek hazirlanmaktadir. Bolgede 6giine uygun salata, cacik basta olmak lizere cesitli sebze ve yesillikler

tiikketilmekte, icecek olarak serbet veya ayran siklikla tercih edilmektedir (Kaya & Sormaz, 2019, s. 306).

Gaziantep’te yoOrenin mutfak kiiltlirinii yansitan bazi tarihi kalintilar mevcuttur. Pekmez, iiziim suyu gibi
iriinlerin hazirlanmasinda kullanilan {iziimiin ezildigi oyulmus tas kaplar, degirmenler, masere kazanlar1 (iiziim
suyunun kaynatilmasi igin kullanilan bakirdan yapilmis kaplar) gibi bircok arag-gere¢ bolge mutfak kiiltiiriiniin
zenginligine ayna olmaktadir (Kaya & Uyanik, 2022, s. 272). Bu kapsamda yoresel mutfak ekipmanlarinin,
unutulmaya yiiz tutmus yemeklerin fotograflari da Tiirkiye’nin ilk mutfak miizesi olan Gaziantep Emine Goglis

miizesinde sergilenmektedir (Sezgin & Sanlier, 2018, s. 221).

Gaziantep kokli gecmisi, ylizlerce yemek cesidi, 6zgiin yemek sunumlariyla Tiirk mutfagini temsil eden baslica
mutfaklardan birisidir (Giritlioglu, Armutcu, & Diizgiin, 2016, s. 126). Yemek cesitliliginin yaninda 2015 yilinda
UNESCO tarafindan Gastronomi S$ehri unvani verilen sehrin 6nemli bir gastronomi destinasyonu oldugu

tescillenmistir (Kogoglu, 2019, s. 367).
Gaziantep Mutfaginda Hamur Isleri ve Tathlar

Gaziantep mutfak kiiltiiriinde farkli tatlarin yani sira hamur isleri ve tatlilar agisindan da gesitli iirlinler yer
almaktadir. Gaziantep cografi isaretle tescilli olan “Firmcilik ve Pastacilik Mamulleri, Hamur Isleri, Tatlilar”
kategorisinde 11 iiriinle ilk sirada yer almaktadir (Celep & Akdemir, 2022, s. 550). 2023 Aralik ayi itibariyle bu say1
17 olarak giincellenmistir (Tiirk Patent ve Marka Kurulusu, 2023a). Bélge mutfak kiiltiirii ve {irinleri ilke mutfaginin
tamtilmasinda lokomotif gérevi gérmektedir. Oyle ki Tiirkiye’nin Avrupa Birligi’nde cografi isaret alarak tescil
ettirdigi ilk {irtinti 2013 yilinda Gaziantep baklavasidir (Demir, 2020, s. 38). Gaziantep tatlilar1 arasinda ilk akla gelen,
titketimi fazla olup, diinya ¢apinda bilinen baklava ile birlikte bolgede yapilan 6nemli tatlilar mevcuttur (Siizer &
Ozkanli, 2020, s. 122). Bu kapsamda Gaziantep mutfaginda katmer, kahke, zerdeli siitlag, burmali kadayif, hurma
tatlisi, demir tatlisi, sam tatlis1 ve kabak regeli yani sira sobiyet, havug dilimi, sambali, tas kadayif gibi birgcok hamurlu

tath da yapilmaktadir (Karatas, Aksu, & Deniz, 2023, s. 115).
Sekerli Borek

Gaziantep’ de borek olarak bilinen “sekerli peynir boregi”, Sanlurfa yoresinde “sekerli peynirli ekmek”,
Adiyaman’da ve Elazig yoresinde “peynirli ekmek” olarak bilinmekte olup birbirlerine benzer oOzellikler
tasimaktadirlar (Patir & Giiran, 2018, s. 83). Sekerli borek ¢ok eski donemlerden beri yapilan ve sevilerek tiiketilen
bir uriindiir. 1573-74 saray mutfak defterinde sekerli borek ve pogaca birlikte yer almistir (Agar1, 2018, s. 118).
Giliniimiizde benzer sekilde hazirlanan peynir ve seker ana malzemeli hamur islerinin farkli illerde yapimi devam
etmektedir. Ozellikle Elazig, Urfa, Adiyaman ve Gaziantep bolgelerin de bu tiir tathlar yaygin sekilde
tilketilmektedir.

Kahvalt1 6giinii basta olmak iizere siklikla tiiketilen bu tiriin Antep fistigi, seker, yumurta ve tuzsuz taze Antep
peyniri ile Gaziantep’teki pide firinlarinda hazirlanmaktadir (Yaliniz, 2019, s. 662). Gaziantep sekerli peynirli boregi
2021 yilinda mahreg isaret olarak tescillenmistir (Tiirk Patent ve Marka Kurulusu, 2023b).

567



Kasar, H., Madenci, A. B. & Se¢im, Y. JOTAGS, 2024, 12(1)

Fotograf 1. Gaziantep Sekerli Peynir Boregi (Yalimiz, 2019, s. 662)
Gastronomide Beslenme Engelleri ve Gliitensiz Beslenme

Gastronomi, tarladan sofraya bir kiiltiirli yansitan iiriinlerin tedarik, hazirlanma ve iiretiminin yan sira pisirme ve
sunumu gibi asamalarimi inceleyen multidisipliner bir bilimdir. Bu kapsamda iiriin se¢imindeki hususlar, {iriin
degerlendirilmesi (sifir atik), hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun iiretim siirecleri gibi bircok konuyu ele
almaktadir (Sarusik & Ozbay, 2015, s. 266). Gastronomi turistlerinin gezileri sirasinda gesitli iiriinlerin toplanmast,
pisirimi, Uirlin tadim1 vb. turizm deneyimleri sirasinda gliitensiz ve vegan beslenme gibi beslenme egilimlerinin
dikkate alinmasi bireylerdeki memnuniyet diizeyini de artirmaktadir (Kii¢likkomdirler, Sirvan, & Sezgin, 2018, s. 79).
Beslenme engelleri bagta olmak iizere saglikli beslenmek ve bu kapsamda alternatif {irlinleri tiiketmek isteyen
gastronomi turistleri iiriinlerin servis edildigi isletmeleri gormek istemektedirler. Bu kapsamda isletmelerin monii
planlama siiregleri, iiriin tedarik zinciri dahil bir¢ok hususu dikkate almalar1 isletmeye avantaj saglamaktadir

(Ozkaya, Akbulut, & Tulga, 2017, s. 214).

Yiyecek icecek isletmelerinde sunulan yemeklerin miisteri taleplerine gore sekillendirerek revize edilmesi
elzemdir. Bu yemeklerin pazarlamanin ilk agamasi olan ménii de yer almasi miisterinin isletmeden memnun
kalmasinda etkilidir. Ozellikle hedef kitlenin kiiltiirel &zellikleri, egitim diizeyleri, cinsiyetleri, yaslar1 gibi
demografik dzelliklerinin yaninda beslenme gereksinimleri ve engelleri, istek ve arzular1 gibi niteliklerinin monii
planlama siirecinde dikkate alinmasi yiyecek igecek sektoriinde isletmeyi 6n plana ¢ikarmaktadir (Comert & Ozkaya,

2014, 5. 493).

Ozellikle vegan ve vejetaryen beslenme tercihi bulunan veya ¢dlyak hastaligina uygun gliitensiz beslenme ve
diyabetik beslenmeye uygun yiyecekler tercih etmek durumunda olan tiiketiciler kendilerinin tiiketebilecekleri
lezzetli tirlinleri hatta moniileri talep etmektedirler (Cankiil & Aydin, 2022, s. 156). Bu istek ve beklentileri saglayan

isletmelerin beslenme engeli olan bireyler tarafindan tercih edilebilecegi ongoriilmektedir.

Gliiten; bugday, ¢avdar ve arpa gibi tahillarda bulunan protein yapisinda bir bilesiktir (Bektas, Oztiirk, &
Karaoglu, 2022, s. 129). Bu tirlinlerin tiiketimi baz1 bireylerde ¢olyak hastaliginin goriilmesine neden olabilmektedir.

Gliiten tiiketimi birgok farkli hastalikla iliskilendirilse de bu hastaliklarin en yaygimi ¢6lyak hastaligidir (Alpat &
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Bilgin, 2018, s. 84). Colyak hastaligi, 20. yy ortalarinda bugday tiiketimi ile iliskili bir hastalik olarak tanimlanmustir.
Giliniimiizde klinik, immiinolojik ve genellikle histolojik tan1 yontemleri ile tan1 konulmaktadir. Colyak hastaliginin
belirtileri arasinda ¢ogunlukla kusma, ishal, yorgunluk ve istahsizlik goriilmektedir. Ayrica cilt yaralari, vitamin-
mineral eksikligi, emilim bozuklugu, depresyon vb. belirtiler de tespit edilmistir (Serin & Akbulut, 2017, s. 193).
Hastaligin tedavisi iizerine ¢alismalar devam etmekte olup, giiniimiizde uygulanmasi 6nerilen tedavi omiir boyu
gliitensiz beslenmeye uymaktir (Ulusoy & Rakicioglu, 2019, s. 88). Gliitensiz beslenme yalnizca dogal olarak

gliitensiz besinleri veya 6zel olarak gliitensiz sekilde iretilmis yiyecekleri kapsamaktadir (Melini & Melini, 2019).

Colyak hastalar1 ve saglikli beslenme bakis acisiyla gliitensiz beslenme tercihi olan bireylerde disarida yemek
kisith iken beslenmelerine dikkat etmeleri gerekmektedir. Giiniimiizde biiyiiksehirler basta olmak {izere bircok ilde
meniilerinde gliitensiz {iriinlere yer veren restoran ve kafeler bulunmakla birlikte sayilarinin olduk¢a az oldugu
gorlilmektedir (Alcay & Ahmetoglu, 2020, s. 139). Yapilan ¢alismalar neticesinde gliitensiz {iriinlerin cesitliligi giin
gectikge artmaktadir. Bu iiriinlere biiyiik marketlerin yaninda yerel marketler ve internet {izerinden de ulasim

saglanmaktadir (Oztiirk, Uyar, Serin, & Giirkan, 2018, s. 323).

Gliitensiz beslenmede bugday unu yerine ¢ogunlukla piring, misir, patates ve bunlarin unlari, nisastalar ile 6zel
gliitensiz unlar tercih edilmektedir (Onztiirk, Uyar, Serin, & Giirkan, 2018, s. 323). Bu calismada gliitensiz iiriin

gelistirmek amaciyla misir unu, piring unu, karabugday unu ve kegiboynuzu unu kullanilmstir.

Misir unu yapisinda gliiten igermedigi i¢in ¢dlyak hastalarinin beslenmelerinde kullandiklar1 baglica tahil unlar
arasindadir (Satouf & Koten, 2023, s. 898). Colyak hastalar1 i¢in iiretilen ekmek, kek ve kurabiyelerin iiretiminde
bugday ununa alternatif olarak iiriinlerde misir unu veya nisastasi kullanilabilmektedir (Argun & Onen, 2018, s. 212).
Piring unu ise kabuksuz, renksiz bir iiriindiir. Bugday proteinine kiyasla piring, yiiksek lisin i¢erigine sahiptir. Ancak
gliiten igermedigi i¢in ekmek iiretiminde fermantasyon sirasinda olusan gazin tutulmasini saglayacak ag yapisina
sahip degildir (Ozer & Tuncel, 2016, s. 36). Piring unu, genellikle gliitensiz firin iiriinlerinde bugday nisastasinin
yerine %20' ye kadar kullanilabilmektedir (Witczak, Ziobro, Juszczak, & Korus, 2016, s. 52). Tahil esasl iirtinlerin;
karabugday, kinoa, tef ve amarant kullanilarak zenginlestirilmesi ile besinsel 6zellikleri ve biyoyararliliklart
artmakta, insan sagligi lizerinde olumlu etkileri bulunmaktadir (Koéten, Karahan, & Satouf, 2022, s. 911).
Karabugday, ¢6lyak hastalar1 i¢in ekmek, pasta iiriinlerinde kullanabilecek alternatif bir hububat iirliniidiir (Levent
& Yiiksel, 2022, s. 715). Besin degeri son derece yiiksek olan keciboynuzu; A, B2, B3 ve B6 vitaminleri ile kalsiyum,
magnezyum, potasyum gibi elementlerini igermektedir. Kegiboynuzu lif igerigi zengin olup 100 graminda 40 g lif

bulunurken bu miktar, yaklasik olarak 220 kcal enerji saglamaktadir (Ceylan & Mustu, 2021, s. 3).
Yontem
Arastirmanin Amaci ve Modeli

Bu calismada Gaziantep sekerli boregin gliitensiz olarak iiretimi amaglanmistir. Bu amagla bugday unu yerine,
karabugday unu, misir unu, ke¢iboynuzu unu ve piring unu kullanilarak sekerli borek ¢olyak hastalar1 basta olmak
izere gliitensiz beslenme tercih eden kisilerinde tiiketebilecegi 4 farkli formiilasyonda hazirlanmistir. Gliitensiz
beslenmede bugday unu yerine ¢ogunlukla nigasta i¢eren piring, misir vb. iiriinlerin unlari kullanilmaktadir. (Yalgin
& Basman, 2006; Hayit & Giil, 2019; Sahin, Odabas, & Cakmak, 2022) yapilan benzer ¢aligmalarda bu {riinlerin

unlarinin kullanildigr tespit edilmistir. Kontrol 6rnegi iiretiminde kullanilan bugday unu (Soke Un) ile gliitensiz
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sekerli borek iiretiminde kullanilan misir unu, kegiboynuzu unu ve piring unu ayni markaya ait olup (Dola) bir gida
satis yerinden temin edilmistir. Karabugday unlu 6rnekler ise Mus Alparslan Universitesi Uygulamali Birimler
Fakiiltesi bilinyesinde yetistirilen karabugdaylardan iiretilen karabugday unu kullanilarak iretilmistir. Duyusal
analizler igin gerekli olan etik kurul izin belgesi Mus Alparslan Universitesi Etik Kurulu 04/01/2024 tarihi ve 1/49

sayili karar numarasi ile onaylanmustir.
Sekerli Borek Orneklerinin Uretimi

Sekerli Borek hazirlanmasi asamasinda hammaddelerden kaynaklanabilecek farkliliklarin regetelere olan etkisini
belirlemek amaciyla 6n deneme iiretimleri gergeklestirilmistir. On denemeler de gerceklestirilen duyusal analiz
sonuglarima gdére misir unu, karabugday unu, keciboynuzu unu ve piring ununun tek tek kullanilmasi uygun
goriilmiistiir. Bugday unu kullanilarak hazirlanan kontrol {iriinii olan sekerli bérek 6rnegi i¢in Tiirk Patent ve Marka
Kurumu 822 tescil numarali mahreg isaret sicil belgesindeki tarif 6l¢iiler azaltilarak kullanilmis, diger 6rnekler de bu
recete tizerinden hazirlanmistir (Tiirk Patent ve Marka Kurulusu, 2023b). Calisma kapsaminda iiretilen sekerli borek
orneklerinin formiilasyonlari Tablo 1°de verilmistir. Kontrol, karabugday unlu ve piring unlu &rneklerin
hazirlanmasinda 350 g un kullanilirken 6n denemelerde un miktarinin yeterli olmadig1 goriilen misir unu ve

keciboynuzu unlu 6rneklerde 450 g un kullanilmisgtir.

Tablo 1. Sekerli Borek Orneklerinin Formiilasyonlari

K KU MU KBU PU
Un (9) 350 350 450 450 350
Su (ml) 250 250 250 250 250
Tuz (9) 4 4 4 4 4
Yas maya () 8 8 8 8 8
Antep Tuzsuz Yagh Peyniri (g) 250 250 250 250 250
Seker (g) 125 125 125 125 125
Yumurta (adet) 1 1 1 1 1
Tereyag (q) 20 20 20 20 20
Antep fistigy i¢i (9) 90 90 90 90 90

K: Kontrol (Standart Sekerli Borek), KU: Karabugday Unlu Gliitensiz Sekerli Borek, MU: Masir Unlu Gliitensiz Sekerli Borek, KBU:
Keciboynuzu Unlu Gliitensiz Sekerli Borek, PU: Pirin¢ Unlu Gliitensiz Sekerli Borek

Calisma kapsaminda hazirlanan sekerli borek hamurlar1 Fotograf 2°de verilmistir. Hamurlardaki renk farkliliklar
kullanilan unun o6zelligi ile ilgilidir. Ayrica hamurlarin rengindeki farkliliklar pismis iiriinlerde de gézlenmistir.
Kontrol iiriiniin disinda iiriinlerin gliiten icermemesi sebebiyle hamur acilirken zorluk yasanmis olup (hamurda
kirilmalar, kopmalar, hamurun yan kisimlarinin bilkmelerin zor olmast vb.) pide sekli verilmesinde de kontrol

{iriiniine gore zorluklar meydana gelmistir. Uriinlerin ¢ig ve pismis sekilleri ise asagida yer almaktadir.
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Fotograf 2. Gaziantep Sekerli Peynir Boregin Hamurlari (1: Karabugday unlu, 2: Misir unlu, 3: Kontrol (bugday

unlu), 4: Piring unlu, 5: Ke¢iboynuzu unlu)

Fotograf 4. Karabugday unlu 6rneginin pigsme sonrasi
ve Oncesi

Fotograf 3. Kontrol 6rneginin pisme sonrasi ve dncesi

Fotograf 5. Misir unlu 6rneginin pisme sonrasi ve Fotograf 6. Ke¢iboynuzu unlu drneginin pigme sonrasi
oncesi ve Oncesi
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Fotograf 7. Pirin¢ unlu 6rneginin pisme sonrasi ve dncesi

Duyusal Degerlendirme

Renk, tat, koku, yumusaklik, ¢igneme 6zelligi ve genel begeni parametrelerinden olusan duyusal analiz testi, Mus
Alparslan Universitesi Colyak ve Gliitensiz Beslenme Toplulugu ile Ascilik programi én lisans dgrencilerinden
olugan goniillii 12 yar1 egitimli panelist ile gerceklestirilmistir. Duyusal analiz parametreleri Biiyilizeren (2019)
yaptig1 “Konya Tandir Ekmeginin Gliitensiz Olarak Uretilmesinde Bazi Baklagil Unlarmin Kullanilma imkanlart
Uzerine Bir Arastirma” isimli yiiksek lisans tezinden temel alarak belirlenmistir. Panelistler yaptiklari
degerlendirmeyi c¢ok iyi (5), iyi (4), orta (3), kotii (2) ve ¢cok kotii (1) olarak puanlamiglardir. Tiim panalistlere testin

format1 ve skalanin nasil degerlendirilecegi hakkinda duyusal degerlendirme 6ncesi bilgi verilmistir.

Duyusal degerlendirme analizine katilan katilimcilarin yas, cinsiyet bilgileri Tablo 2.’de verilmistir. Panelistler
tek tek kodlanarak panel ve elde edilen bilgiler detayli olarak tasnif edilmistir. Bu ¢alisma 8’1 kadin (%66.7) ve 4’1
erkek (%33.3) olmak iizere toplam 12 panelist ile gerceklestirilmistir. Amerika Birlesik Devletleri’ndeki Gida
Teknolojistleri Enstitiisii tarafindan olusturulan Duyusal Degerlendirme Komitesi’nin hazirladigi rehberde, duyusal
analiz degerlendirmelerinde egitilmis 3-10, yar1 egitilmis 8-25 ve egitilmemis >80 panelistin ¢aligmada

bulundurulmasi 6nerilmektedir (Ugan, 2021, s. 44).

Panelistlerin demografik &zelliklerinin yer aldigi tablo incelendiginde, ¢ogunlugun (8) kadin panelistlerden

olustugu goriilmektedir. Arastirmada katilimcilarin bilgileri gizli tutularak P1, P2, P3... seklinde kodlanmustir.

Tablo 2. Panelistlerin Demografik Ozelliklerine Iliskin Bilgiler

Kod Yas Cinsiyet
P1 46 Kadin
P2 33 Kadin
P3 36 Kadin
P4 51 Erkek
P5 25 Kadin
P6 22 Erkek
P7 21 Erkek
P8 19 Kadin
P9 48 Kadn
P10 29 Erkek
P11 19 Kadin
P12 18 Kadin

Duyusal analizler Mus Alparslan Universitesi uygulama mutfaginda 10.01.2024-20.01.2024 tarihleri arasinda
gerceklesmigtir. Duyusal degerlendirme iki tekerriirlii olarak gergeklestirilmis olup, panelistlerin duyusal

degerlendirmeyi daha rahat yapabilmesi i¢in aglik ve tokluk hissiyatlar dikkate alinmigtir. Her oturumda panelistlere
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bes Ornek sunulmustur ve Ornekleri renk, tat, koku, yumusaklik, c¢igneme 0&zelligi, genel begeni agisindan
degerlendirmeleri istenmistir. Uriinlerin tadim sirasinda her {iriin tek tek panelistlere sunulmus, panelistler
birbirlerinden etkilenmeyecek sekilde duyusal analizini yapmislar ve drnekler arasinda agizda notr tat olusumu igin
su tiiketmislerdir. Panelistlerin kronik bir rahatsizlig1 bulunmamaktadir. Ayrica tadim sirasinda kontrol {irlinii bugday
ununun gliiten igermesi sebebiyle ¢olyak hastasi paneliste yer verilmemis, panelistler duyusal analiz agisindan yari

egitimli kisilerden olugturulmustur.
Verilerin Analizi

Duyusal analiz 12 panelist ile iki tekerriirlii olarak gerceklestirilmis olup verilerin degerlendirilmesinde SPSS
15.0 istatistik programi kullanilmistir. Gaziantep sekerli borek 6rneklerinin duyusal parametrelerinin karsilagtirilmast

Duncan ¢oklu kiyaslama testi, varyans analizi ile gergeklestirilmistir.
Bulgular

Bugday unu (K) kullanilarak hazirlanan kontrol sekerli borek 6rnegi ile karabugday unu (KU), misir unu (MU),
keciboynuzu unu (KBU) ve piring unu (PU) ile hazirlanmis gliitensiz sekerli borek orneklerinin duyusal analiz
sonuclarina ait varyans analiz sonuglarit Tablo 3’te ve Duncan ¢oklu kiyaslama testi sonuglar1 ise Tablo 4’de

verilmistir.

Tablo 3. Sekerli Borek Orneklerinin Duyusal Analiz - Parametrelerine Ait Varyans Analizi Sonugclar

gglggs f Mean Square F Sig.

Renk Between Groups 3,754 4 ,939
Within Groups 175 5 ,035 26,814 ,001
Total 3,929 9

Tat Between Groups 5,440 4 1,360
Within Groups ,145 5 ,029 46,897 ,000
Total 5,585 9

Koku Between Groups 5,426 4 1,357
Within Groups ,210 5 ,042 32,298 ,001
Total 5,636 9

Yumusakhik Between Groups 2,870 4 ,718
Within Groups ,635 5 127 5,650 ,043
Total 3,505 9

Cigneme Between Groups 3,016 4 , 754

Ozelligi Within Groups ,285 5 ,057 13,228 ,007
Total 3,301 9

Genel Between Groups 6,506 4 1,627

Begeni Within Groups ,110 5 ,022 73,932 ,000
Total 6,616 9

Tablo 4. Sekerli Bérek Orneklerinin Duyusal Analiz Parametrelerine Ait Duncan Coklu Kiyaslama Testi Sonugclari*

Renk Tat Koku Yumusakhk (-«:lgm.“}}e Genel Begeni
Ozelligi
K 4,857 4,202 4,552 4,402 4,302 4,457
KU 4,050 3,200 3,45° 3,45° 3,300 3,40°
MU 3,70¢ 2,60° 3,00 3,250 3,200¢ 3,00¢
KBU 3,05¢ 2,30° 2,50° 2,75° 2,65° 2,10¢
PU 4,40 3,952 4,10° 3,40° 3,70% 3,95

*Aym harfle isaretlenmis aym siitundaki ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkh degildir (p<0.05). K: Kontrol, KU: Karabugday
unlu érnek, MU: Misir unlu 6rnek, KBU: Keciboynuzu unlu érnek, PU: Pirin¢ unlu 6rnek
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Sekerli borek orneklerinin ortalama renk puanlar 4,85 ile 3,05 arasinda degisiklik gostermis olup en yiiksek puan
bugday unu kullanilarak hazirlanan kontrol sekerli borek drneginde goriiliirken en diisiik puan 3,05 ile kegiboynuzu
unu ile hazirlanan gliitensiz sekerli borek drneginde gézlenmistir. Piring unu kullanilarak hazirlanan sekerli borek
ornegi 4,40 ile renk acisindan en ¢ok begenilen ikinci 6rnek olurken bu 6rnegin ardindan gliitensiz karabugday unu
kullanilarak hazirlanan {iriin 4,05 puan ile {igiincii sirada yer almistir. Misir unu kullanilarak hazirlanan iiriin 3,70
puan ile dordiincii olmustur. Gergeklestirilen istatistik analizi sonucunda gliitensiz sekerli borek drneklerinin renk

degerleri arasinda anlamli bir farklilik (p<0,05) oldugu belirlenmistir (Tablo 3).

Ornekler tat acisindan degerlendirildiginde renk parametresine benzer sekilde istatistiki agidan farklilik
gbzlenmistir (p<0,05). Bugday unu ile hazirlanan kontrol 6rnegi 4,20 puan ile en yiiksek begeniye sahip {iriin
olmustur. En diisiik tat puani ise 2,30 ile keciboynuzu unu ile hazirlanmis gliitensiz sekerli borek 6rneginde

gorilmiustiir.

Bugday unu ile hazirlanan kontrol iiriinii koku parametresi agisindan da tiim 6rnekler icerisinde 4,55 puan ile en
begenilen drnek olmustur. Bu 6rnegin ardindan 4,10 puan ile piring unu ile hazirlanan iirlin gelmis olup en diisiik
koku puani1 2,50 ile kegiboynuzu unu hazirlanan gliitensiz sekerli borek o6rneginde gozlenmistir. Karabugday unu ile
hazirlanan gliitensiz sekerli borek 6rneginin koku puani 3,45 ile {iglincii, misir unu ile hazirlanan {iriin de 3,00 ile
dordiincii sirada yer almistir. Gergeklestirilen istatistik analizi sonucunda gliitensiz sekerli borek 6rneklerinin koku

degerleri arasinda anlamli bir farklilik oldugu belirlenmistir (p<0,05).

Bugday unu, karabugday unu ve piring unu ile hazirlanmig gliitensiz sekerli borek 6rneklerinin yumusaklik
puanlar sirasiyla 4,40, 3,45 ve 3,40 olarak belirlenirken misir unu ve kegiboynuzu unu ile hazirlanmis 6rneklerde
degerler 3,25 ve 2,75 olmustur. Renk, tat ve koku parametrelerinde oldugu gibi yumusaklik degerlerinde de
istatistiksel acidan anlamli bir farklilik oldugu belirlenmistir (p<0,05). Gergeklestirilen 6n denemelerde misir unu ve
kegiboynuzu unu kullanimi sirasinda diger unlar ile tretilen sekerli borek 6rneklerine kiyasla yapilarin agilabilir
kivama gelmedigi goézlenmistir ve bu durumun misir unu ve kegiboynuzu ununun su ¢ekme ozelliklerinin
digerlerinden farkli olmasindan kaynaklandigr diistiniilmiistiir. Her iki un ile hazirlanan 6rnekler i¢in yapimin diger
sekerli borek orneklerine benzer olabilmesi igin kullanilan unlar bir miktar artirllmistir (Tablo 1). Bu kapsamda

iriinlerin su ¢ekme 6zelliklerinin de farkli oldugu gozlenmistir.

Bir gidanin digler tarafindan uygulanan sikistirma ve kesme kuvvetlerine gdsterdigi direng olarak isimlendirilen
cigneme 0Ozelligi acisindan bir degerlendirme yapildiginda renk, tat, koku, yumusaklik parametrelerinde oldugu gibi
en yiiksek puan 4,30 ile bugday unu ile iiretilen kontrol 6rneginde tespit edilmistir. En diisiik puan ise renk, tat, koku,
yumusaklik parametrelerinde oldugu gibi 2,65 puan ile keciboynuzu unu ile iretilen sekerli borek Orneginde

gdzlemlenmis olup degerler arasinda anlamli bir farklilik oldugu tespit edilmistir (p<0,05).

Duyusal 6zelliklerin tespitinde degerlendirilen son parametre genel begeni olmustur. Genel begeni puanlarinda
bugday unu ile hazirlanmuis {iriinlin 4,45 puan ile daha ¢ok begenildigi tespit edilmistir. En begenilmeyen {iriin 2,10
puan ile biitiin parametrelerde en diisiik puan alan kegiboynuzu unu kullanilarak hazirlanan gekerli borek olmustur.
Pirin unu 3,95 puan ile ikinci, karabugday unu 3,40 puan ile ti¢lincii ve misir unu 3,00 puan ile dérdiincii olmustur.
Gergeklestirilen istatistik analizi sonucunda gliitensiz sekerli borek orneklerinin genel begeni degerleri arasinda
anlamli bir farklilik oldugu belirlenmistir (p<0,05). Calisma kapsaminda {iretilen sekerli boreklerin duyusal analiz
sonuglar1 Sekil 1’de 6zetlenmistir.
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Renk Koku Yumugaklik Cigneme Ozelligi Genel Begeni

K: Kontrol (Standart Sekerli Borek), KU: Karabugday Unlu Gliitensiz Sekerli Borek, MU: Misir Unlu Gliitensiz Sekerli Borek, KBU:
Ke¢iboynuzu Unlu Gliitensiz Sekerli Borek, PU: Pirin¢ Unlu Gliitensiz Sekerli Borek

Sekil 1. Sekerli Bérek Orneklerinin Duyusal Analiz Sonuglari

Sonuclar, Tartisma ve Oneriler

Gastronomi turizmi yerel iriinlerin tamitilmasi, yiyecek ve iceceklerin yerinde tadilmasi, gastronomik arag-
gereclerin yer aldig1 miize ziyaretlerinin gerceklestirilmesi gibi faaliyetlerle destinasyonun pazarlamasinda oldukga
onemlidir. Temel motivasyon kaynagimin yemek oldugu gastronomi turizminde turistlerin {iriinlerin tadimim
yapamamasl, temel beslenme ihtiyacini tedarik edememesi olumsuz sonuglar olusturabilmektedir. Ayrica gastronomi
turizm seyahatlerinde beslenme engeli (¢olyak, gliiten intoleransi vb.) bulunan bireylerin yiyecekleri tiikketememesi

gastronomi kesiflerine engel olmaktadir.

Bu calismada bir beslenme engeli olarak goriilen ¢olyak hastaligi olan bireylerin tahil temelli birgok iiriini
tikketemedigi bakis acisi ile lilkemizin énemli gastronomi illerinden Gaziantep’te siklikla tiiketilen sekerli boregin
gliitensiz olarak iiretilmesi amaglanmistir. Bu amagla bugday unu ile cografi isaretle tescillenmis orijinal tarife gore
bir kontrol sekerli borek hazirlanirken, gliiten igermeyen karabugday, misir, ke¢iboynuzu, piring unu ile de gliitensiz
sekerli borek drnekleri hazirlanmustir. Uriinlerin hazirlanmasi sirasinda musir ve keciboynuzu unlarinin su ¢ekme
ozelliklerinin de farkli oldugu gozlenmistir. Tiiketiciler tarafindan gliitensiz sekerli borek 6rneklerinin begenilme
diizeylerini tespit etmek amaciyla renk, tat, koku, yumusaklik, ¢cigneme 6zelligi ve genel begeni parametrelerinden
olusan duyusal analizler Mus Alparslan Universitesi Célyak ve Gliitensiz Beslenme Toplulugu ile As¢ilik programi
on lisans dgrencilerinden olusan goniillii panelistlere uygulanarak tespit edilmistir. Analizler sonucunda bugday unu
ile hazirlanan kontrol 6rnegi tiim parametreler agisindan en begenilen 6rnek olurken renk, tat, koku, ¢cigneme 6zelligi
ve genel begeni parametrelerinde piring unu ile hazirlanan 6rnek panelistler tarafindan en begenilen gliitensiz 6rnek
olmustur. Kontrol 6rneginin yumusaklik parametresi istatistiki agidan anlamli bir degisiklik gostermekle birlikte

gliitensiz orneklerin yumusaklik degerleri arasinda anlamli bir farklilik olmamstir (Tablo 3).
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Keciboynuzu unu kullanilarak hazirlanan sekerli borek biitiin parametrelerde en diisiik puani alarak panelistler
tarafindan en az begenilen 0rnek olmustur. Ayrica ke¢iboynuzu unu kullanimi yapisi geregi kontrol érnegine gore
¢ok daha koyu renkli olmasina neden olmustur. Ke¢iboynuzu ununun kendine has tadi da borekte hissedilmis olup
panelistler tarafindan diisiikk begeni almigtir. Calisma sonucunda tiim duyusal analiz parametrelerinde 6rnekler

arasinda istatistiki agidan 6nemli farkliliklar oldugu tespit edilmistir (Tablo 3).

Literatiirde farkl1 bilesenler kullanilarak iiretilen gliitensiz iiriinlerin duyusal degerlendirmesinin yer aldig1 ¢esitli
caligsmalar mevcuttur. Bu ¢alisma kapsaminda iiretilen gliitensiz sekerli borek drneklerinin duyusal degerlendirmeleri

sonucunda elde edilen bulgular genel olarak literatiir ile paralellik géstermektedir.

Yal¢in & Bagman (2006) misir unu kullanarak gliitensiz eriste iiretimi {izerine yaptiklar1 ¢aligmada, pisme suyuna
gecen madde miktari, su absorpsiyonu, hacim artis1 degerleri ve duyusal degerlendirme puanlar1 da yiiksek olan iyi
kalitede eristenin iiretildigi tespit edilmistir. Hayit & Giil (2019) ise biskiivi yapiminda misir unu kullanarak gliitensiz
fonksiyonel bir iiriin liretmeyi amaglamis ve kabul edilebilir kalitede misir unu iceren gliitensiz biskiivi iiretilebilecegi

tespit edilmistir.

Schoenlechner, Drausinger, Ottenschlaeger, Jurackova, & Berghofer (2010) gliitensiz makarna {iiretimi {izerine
yaptiklar ¢calismada, amarant kullaniminin makarnanin sertligini ve pisirme siiresini azalttigini, kinoadan iiretilen
makarnanin ise esas olarak pisirme kaybinin arttifini goézlenmis olup en az olumsuz etki karabugday kullanimai ile

rapor edilmistir.

Gliitensiz kekler ile gergeklestirilen bir ¢aligmada kegiboynuzu unu katkisinin kek hamurunun viskozitesini
arttirmakla beraber, kekin sertligini de aymi dogrultuda etkiledigi bildirmistir. Ke¢iboynuzu unu kullanilarak
hazirlanan kekin protein bakimindan oldukga zengin, duyusal agidan tiiketilebilir, kalorisi az ve ¢6lyak hastalari igin

uygun bir alternatif {irtin oldugu rapor edilmistir (Sener & Taze, 2022, s. 50).

Bu calisma sonucunda Gaziantep’in mahreg isareti ile cografi isaretli lirtinlerinden biri olan sekerli boregin
Ogiinlerinde gliitene yer vermeyen tiiketiciler igin {iretilebilecegi ortaya koyulmustur. Calisma bulgulart

dogrultusunda getirilebilecek onerilerden bazilari;

e Yerel yonetimler gliitensiz iiriinlerin iretildigi kafe, restoran gibi igletmelerin agilmasini desteklemeli ve
stirdiirtilebilirligini saglamali,

e Gastronomi turizm temali fuar, festival gibi etkinliklerde destinasyonun beslenme engeli olan bireylere yonelik
yaptiklari gelismelere de yer verilmeli,

e Gastronomi turizminde sehirlerin tercih edilmesi i¢in yoresel {iriinlerinin besleme engeli bulunan turistlerinde
tilketebilecegi receteleri hazirlanarak yerel yiyecek isletmelerinde servis edilmeli,

e Belediye gibi kurumlarin ekmek biifelerinde temel besin kaynagi ekmegin gliitensiz liretimi ve satig1 yapilmali,

e Halk Egitim ve Mesleki Egitim Merkezi Miidiirliikleri gliitensiz yoresel iirlinler basta olmak iizere gliitensiz
beslenme ile ilgili mutfak egitimleri verilmeli,

e Yerel isletmeler moniilerinde gliitensiz iiriinlere yer vermeli ve gliitensiz beslenen bireyler igin yoresel tirlinleri
tatma imkan1 saglanmali,

e (Qliitensiz {irlinlere ulagim bazi bolgelerde zor olabilmekte bu kapsamda yerel gliitensiz marketler agilmals,

o Gliitensiz tariflerde kullanilacak alternatif unlarin {iretimi tesvik edilmelidir.
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Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katki esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir
cikar catismasi yoktur. Duyusal analizler i¢in gerekli olan etik kurul izin belgesi Mus Alparslan Universitesi Etik

Kurulu 04/01/2024 tarihi ve 1/49 sayili karar numarasi ile onaylanmstir.
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Extended Summay

Nutrition is essential for people to continue their life activities. In order for the individual to live a healthy life, it
is important to consume the necessary nutrients as well as basic products (Unsal, 2019, p. 1). While their products
may have positive effects on health, they may also have negative effects on some consumer groups. While gluten, a
protein found in the structure of various grains, especially wheat, causes problems such as gluten intolerance and
celiac disease (Erdem & Agikgoz, 2019, p. 178). In the preparation of gluten-free products, grain-like products such
as rice, corn, mung bean grains, quinoa, teff, lequme flours or starches of products, and flours of grain-like products
such as buckwheat and amaranth are used (Hayit & Giil, 2017, p. 163).

In this study, issues such as gluten intolerance and celiac disease, which can be seen as a nutritional obstacle in
terms of gastronomy, were emphasized and the development of a gluten-free formulation of sugar pastry, one of the
important pastry desserts of Gaziantep culinary culture, with the perspective that individuals who eat gluten-free
cannot consume many products, especially grain-based local products. is intended. Within the scope of this purpose,
corn flour, buckwheat flour, carob flour and rice flour were used in the production of sugar pastry for purposes such
as increasing the nutritional properties and providing alternative flour use, and it was aimed to determine the sensory

tastes of gluten-free sugar pastry samples.

A geographical indication product is a country, region or signs that show their relationship with a region. It enables
the products to be separated in a similar way, as well as the qualities and quality of the products such as the climate
of the region and soil fertility (Yenipinar, Kosker & Karacaoglu, 2014, p. 14). Products with geographical indication
are registered as the name of origin and the indication of origin. The main difference between the designation of
origin and the origin sign is that production may change. While products registered under the name of origin cannot
be kept outside the region they are related to, products that can be produced under the scope of origin designation

can be stored and produced in other ways (Gokovali, 2007, p. 144).

Protecting the products of a region and registering them by the necessary institutions are among the practices that
make the destination stand out and increase its preferability. Many regions of our country have a rich product range.
Gaziantep cuisine comes first among these rich culinary cultures. In addition to the richness of Gaziantep's culinary
culture, the number of products registered with geographical indication is also quite high. In the province of
Gaziantep, many products such as Antep Baklava, Antep Cheese, Antep Sumagus, Antep Zahter Honey have been

registered with geographical indications. Gaziantep attracts attention with its feature of being the city with the most
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geographically registered products in Turkey in the food and beverage category (Usta & Sengiil, 2022, p. 604). In
addition to its national success, the region's food culture also contributes to the country's gastronomy on international
platforms. Antep Baklava is the first product registered in Turkey, having been registered in the EU in 2013. Another
international registration of Gaziantep cuisine was made by UNESCO. In this context, Gaziantep was registered as
Gastronomy City in 2015. Gaziantep, the city of firsts in gastronomy, is the first city in Turkey to be accepted as a
UNESCO City of Gastronomy (Siizer & Ozkanli, 2020, p. 120).

Gaziantep culinary culture includes various products in terms of pastries and desserts, as well as different tastes.
Gaziantep ranks first with 11 products in the category of "Bakery and Pastry Products, Pastries, Desserts", which are
registered with geographical indication (Celep & Akdemir, 2022, p. 550). It is known as "cheese pastry with sugar",
known as borek in Gaziantep, "cheese bread with sugar" in Sanliurfa region, "cheese bread" in Adiyaman and "cheese
bread" in Elazig region, and they have similar features (Patir & Giiran, 2018, p. 83). This product, which is consumed
frequently, especially for breakfast, is prepared in pita ovens in Gaziantep with pistachios, sugar, eggs and unsalted
fresh Antep cheese (Yalniz, 2019, p. 662). Gaziantep sugar cheese pastry was registered as a trademark in 2021
(Turkish Patent and Trademark Organization, 2023b).

Gluten; it is a compound in protein structure found in grains such as wheat, rye, barley and semolina (Bektas,
Oztiirk, & Karaoglu, 2022, p. 129). Consumption of these products may cause celiac disease in some individuals.
Celiac patients and individuals who prefer a gluten-free diet from a healthy eating perspective should pay attention
to their nutrition while eating out is limited. As a result of studies, the variety of gluten-free products is increasing
day by day. These products are available in large supermarkets as well as in local markets and on the internet (Oztiirk,
Uyar, Serin, & Giirkan, 2018, p. 323).

In this study, it was aimed to produce gluten-free Gaziantep sugar pastry. For this purpose, instead of wheat flour,
buckwheat flour, corn flour, carob flour and rice flour were used and the sugar pastry was prepared in 4 different
formulations that can be consumed by celiac patients and people who prefer a gluten-free diet. The sensory analysis
test, consisting of color, taste, smell, softness, chewiness and general liking parameters, was carried out with 12
volunteer panelists consisting of Mus Alparslan University Celiac and Gluten-Free Nutrition Community and
Culinary program associate degree students. During the preparation of Sekerli Pastry, preliminary trial productions
were carried out in order to determine the effect of differences that may arise from raw materials on the recipes.
According to the results of the sensory analysis carried out in the preliminary trials, it was deemed appropriate to use

corn flour, buckwheat flour, carob flour and rice flour one by one.

As a result of the analyses, the control sample prepared with wheat flour was the most liked sample in terms of
all parameters, while the sample prepared with rice flour was the most liked gluten-free sample by the panelists in
terms of color, taste, smell, chewiness and general appreciation parameters. Although the softness parameter of the
control sample showed a statistically significant change, there was no significant difference between the softness
values of the gluten-free samples (Table 3). Sugar pastry prepared using carob flour received the lowest score in all
parameters and was the least liked sample by the panelists. In addition, the use of carob flour caused it to be much
darker in color than the control sample due to its structure. The unique taste of carob flour was also felt in the pastry,
but it was poorly appreciated by the panelists. As a result of the study, it was determined that there were statistically

significant differences between the samples in all sensory analysis parameters (Table 2). As a result of the study, it
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was revealed that the sugar pastry, which has become a geographically indicated product with the geographical

indication of Gaziantep, can be produced for consumers who do not include gluten in their meals.
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