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OZET

DIYABET VE COLYAK HASTALARININ TUKETIMINE UYGUN PATE A
CHOUX HAMURUNUN FARKLI UN CESITLERI KULLANILARAK
GELISTIRILMESI

Bagisiklik sisteminin kendi dokularina zarar vermesine otoimmiin hastaliklar
denilmektedir. Otoimmiin hastaliklardan biri olan ¢dlyak hastalig, gliitenli bir
tirtiniin tiiketilmesine izin vermemektedir. Ayn1 sekilde metabolik rahatsizliklardan
biri olan diyabet hastaligi ise bedenin yeterli miktarda insulin retememesinden
dolay1 kandaki glikoz seviyesinin yiikselmesine neden olmaktadir. Bu sebepten bu
iki hastaliga sahip bireyler bugday unu gibi igeriginde yiiksek miktarda seker ve
gliiten barindiran bir iriinii tiketememektedirler. Colyak hastaliginin tek tip bir
rahatsizlik olmasinin yaninda diyabet hastalig1 “Tip 1”7 ve “Tip 2” seklinde iki tiirden
olugsmaktadir ve hastalarin ¢ogu tip 2 diyabet hastas1 olmaktadir. Colyak hastaliginin
olusma seyri genellikle genetik olmakla birlikte c¢evresel ve immiinolojik
nedenlerden dolayr da olusabilmektedir. Bu c¢alismada, pastacilik alaninda ¢ogu
yerde kullanilan patasu hamuru farkli unlar kullanilarak ¢olyak ve diyabet
hastalarinin tiiketebilecegi 6 farkli formda hazirlanmigtir. Bu hazirlanan 6 farkli form
ve standart bugday unu ile yapilan patasu hamuruna hem duyusal hem de kimyasal
analiz uygulanmistir. Hazirlanmis olan patagsu hamurlarinin; tekrar tiiketme egilimi,
kokusu, lezzeti, dokusu ve goriinlimiine panelistlerin verdigi puanlar analiz
edildiginde; 384 (kinoa), 623 (piring), 735 (tam bugday), 849 (siyez), 962 (muisir)
olarak kodlanan unlar ile yapilan patasu hamurlarinin toplam puanlari 591 (nohut)
olarak kodlanan unun puanindan daha yiiksek bulunmustur (p<0,05). Bugday unu ile
yapilan standart patasu hamuruna en yakin duyusal puanlari alan {iriiniin piring unu
ile yapilan patasu hamuru oldugu belirlenmistir. Sonug olarak, ¢dlyak ve diyabet
hastalar1 i¢in uygun un ¢esitleri (gliitensiz ve glisemik indeksi diisiik) kullanilarak
diyabet ve ¢6lyak hastalarinin da tiikketebilecegi, yliksek begenilirlik puanlarina sahip
mamullerin {iretilebilecegi goriilmektedir. Boylelikle, farkli tuzlu ve tatli pastacilik
tiriinleri, 06zel tiketim aliskanliklarina ait formlarda hazirlanarak tliketime
sunulabilecektir.

Anahtar Kelimeler: Colyak, Diyabet, Gliiten, Patasu, Un



ABSTRACT

DEVELOPMENT OF PATE A CHOUX DOUGH SUITABLE FOR
CONSUMPTION OF DIABETES AND CELIAC PATIENTS USING
DIFFERENT TYPES OF FLOUR

The damage of the immune system to its own tissues is called autoimmune
diseases. Celiac disease, one of the autoimmune diseases, does not allow the
consumption of a gluten-containing product. Likewise, diabetes, which is one of the
metabolic disorders, causes the glucose level in the blood to rise due to the body's
inability to produce enough insulin. For this reason, individuals with these two
diseases cannot consume a product containing high amounts of sugar and gluten,
such as wheat flour. In addition to being a single type of disease, diabetes disease
consists of two types, "Type 1" and "Type 2", and most of the patients have type 2
diabetes. Although the course of celiac disease is generally genetic, it can also occur
due to environmental and immunological reasons. In this study, patachu dough,
which is used in most places in the pastry field, was prepared using different flours in
6 different forms that can be consumed by celiac and diabetes patients. Both sensory
and chemical analyzes were applied to the patash dough made with 6 different forms
and standard wheat flour. Patashu dough prepared; When the scores given by the
panelists to the tendency to consume again, smell, taste, texture and appearance were
analyzed; The total scores of the patash dough made with flours coded as 384
(quinoa), 623 (rice), 735 (whole wheat), 849 (einkorn), 962 (corn) were found to be
higher than the flour score coded as 591 (chickpea) (p<0, 05). It was determined that
the product with the closest sensory scores to the standard patash dough made with
wheat flour was the patasu dough made with rice flour. As a result, it is seen that by
using flour types suitable for celiac and diabetes patients (gluten-free and low
glycemic index), products with high liking scores can be produced that can be
consumed by diabetes and celiac patients. Thus, different salty and sweet pastry
products can be prepared and presented to consumption in forms belonging to special
consumption habits.

Keywords: Celiac Disease, Diabetes, Gluten, Pate a Choux, Flour
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GIRIS

Otoimmiin hastaliklardan olan Colyak ve Diyabet hastaliklari, bagisiklik
sisteminin yanliglikla viicudun normal dokularina karsi saldirida bulunma
durumudur. Bunlar hasar ve organlarda iltihaplanmayla biten hastaliklardir

(Yazict ve Kinik, 2020).

CoOlyak hastaligi, gliiten tarafindan tetiklenen sistemik bir bagisiklik
hastaligidir. Gliiten, bugday ve ¢avdarda bulunan bir protein kompleksidir.
Colyak hastaligi, c¢ok cesitli klinik bulgular, spesifik serum otoantikor
reaksiyonu ve kiigiik bagirsak mukozasinda degisken hasar ile karakterize
olmaktadir. Gliitenin ¢olyak hastalig1 enteropatisine neden olan tartismasiz rolii
g0z Oniline alindiginda, tedavinin temel tas1 yasam icin siki bir gliitensiz diyetin
uygulanmasidir. Gliitensiz diyet, ¢dlyak hastaliginin tedavisindeki temel tas

olmaktadir (Fasano ve Catassi, 2012).

Bu taslardan biri olan gliitensiz diyette besinler viicutta proksimal ince
bagirsakta emilmektedir. Demir, folat ve kalsiyumun malabsorpsiyonu yiiksek
oldugu icin 6zellikle ¢olyak hastaliginda demir eksikligi insidansinin arttigi
bildirilmistir. Tedavi edilmeyenlerde B-12 vitamin eksikligi goriilme sikligi %8
ile %41 arasinda degismektedir. Emilim bozuklugu nedeniyle kalsiyum, fosfor
ve D vitamini eksiklikleri ortaya g¢ikabilmektedir. Yapilan c¢alisma
dogrultusunda beslenme eksikliklerinin kesinlikle glitensiz diyetle strdirilmesi

gerektigini ortaya koymustur (Saturni ve ark., 2010).

Gliitensiz diyet siirdiiriilmedigi takdirde hastalarda belirtiler siskinlik,
ishal, karin agrisi, kilo kayb1 gibi belirtilerle prezente olabilmektedir. Colyak
hastalig1 diinyadaki insanlarin %0,6 ile %1’ine etki etmektedir. Cogunlukla
Avrupa’nin Kuzey’indeki beyazlarda goriilmektedir. Gegtigimiz senelerde ise
Orta Dogu ve Kuzey Afrika gibi gelismeye devam eden iilkelerde sik
rastlanildig1 bildirilmistir (Yonal ve Ozdil, 2014).



Hastalarin giinlilk yasamlarini olumsuz etkileyen Diabetes mellitus su
zamanda diinyada en ¢ok goriilen hastalik olmaktadir (Unal ve ark., 2015).
Insiilinin kullanilmasindaki sikintilar sebebiyle ya da insiilin eksikliginden
kaynaklanan protein, yag ve karbonhidratlardan yeteri kadar faydalanamadig,
devaml1 tibbi bakima tabi tutulan, kronik bir metabolizma hastalig1 olmaktadir
(Cosansu, 2015). Diinya ¢apindaki yiik agisindan 2000 yilinda diinyada yaklagik
177 milyon diyabet hastasi bulunmaktaydi. Mevcut egilimler devam ederse
yukaridaki rakamlardan daha fazlasi beklenmektedir. Baz1 topluluklarda akut
sektor saglik harcamalarinin {igte biri seker hastaligi i¢in harcanmaktadir.
Fiziksel hareketsizlik dogrudan diyabet riskini tetiklemektedir (International
Diabetes Federation (IDF), 2003). Iki senede bir yenilenen Uluslararas1 Diyabet
Atlas’inin 9. Raporu’nda belirtildigi lizere; diinyada 2017 senesinde 425 milyon
olan diyabet hasta sayisi, 2019 senesinde 463 milyona yiikseldigini bildirmistir.
Tiirkiye’de c¢ogu iilkelerde oldugu gibi diyabet hastaliginin ¢oklugu artma
yoniinde ilerlemektedir. Seker hastaliginin 6nemli bir risk faktorii sedanter
yasam ve sagliksiz beslenmeden olusmaktadir (Baran ve ark., 2020). Diyabet
tedavisindeki hedef hastanin kan sekerinin optimal seviyelere diisiiriillmesi ve
hastaligin bilinen farkli zararli etkilerini en alt seviyede tutmaktir (Kog ve ark.,

2015).

Diyabet ve ¢olyak hastalar1 igerigindeki bugday unu sebebiyle su (choux)
hamurunu tuketememektedirler. Kabartma tozu kullanilmadan ve sadece suyun
buhar etkisiyle kabaran hamurlar, pisirme islemi dnceden yapilan hamurlardir.
Bu hamurlara ¢ift pisirme uygulanmaktadir. Cift pisirme uygulanmasi kabarcikli
ic yapi iiretmeye yardimci olmaktadir. Igerigi un, yag, sivi (siit ya da su),
yumurta ve tuzdan olusmaktadir. Kati yaga, su ve tuz atilarak kaynatilip
igerisine unu ekleyip belli bir siire pisirilmesi ve sogutulmasi, ardindan
yumurtalarin eklenmesiyle hazirlanmaktadir. Pisirme islemi 6nceden uygulanan
hamurlara pastacilik sektoriinde patasu ya da su hamuru denmektedir.
Fransizcada lahana anlamina gelen su (choux) kabarma niteliginden dolay1 ona
benzetildigi i¢in bu ismi almistir. Cift pisirme islemi uygulanan hamur tatlilar
olarak profiterol, ekler, hanim gobegi tatlisi, tulumba tatlisi, vezir parmagi
tatlis;, bademli hurma tatlis1 ve hatta ispanya mutfagindan churros bu hamur

tathilarinin arasinda yer almaktadir. Bu tarz hamur tathilarinin o6lgiisii her



pastacilik iiriintinde oldugu gibi bunda da olduk¢a Onem arz etmektedir.
Yumurta ve un hari¢ diger malzemeler tencerede kaynayana kadar isitilir ve
kenarlardan kiiciik boncuklar goriince un ilave edilir. Sogutulup teker teker
yumurtalar ilave edildikten sonra su (choux) hamuru hazir hale gelmektedir

(MEGEP, 2006).

Bu calismada bugday ununun ikamesi olarak gliitensiz ve seker igerigi
veya glisemik indeksi diisiik olan unlarin kullanilmas1 planlanmistir. Pastacilik
sektoriinde Onemli bir yeri olan su (choux) hamurunun igerigindeki un
elementinin farkli unlarla degistirilip ¢olyak ve diyabet hastalarinin tiiketimine
uygun hale getirilmesi amaglanmistir. Piyasada satilan {iriinler ya gliitensiz ya
da sekersiz olmaktadir. Hem gliitensiz hem de sekersiz iiriin sayisindaki
yetersizlikten kaynaklanarak bu g¢aligmanin amaci belirlenmistir. Boylelikle
cOlyak ve diyabet hastalari su (choux) hamurundan elde edilen pastacilik
irlinlerini, tatlilarinm tiikketebileceklerdir. Dolayisiyla bu ¢alismanin amaci, farkl
unlar kullanilarak ¢dlyak ve diyabet hastalar1 i¢in su (choux) hamurlar1 elde
etmek, bu hamurlarin kimyasal ve duyusal kalite 6zelliklerini karsilastirarak bu
hastaliga sahip bireylerin begenerek tiiketebilecegi standart recgeteyi

olusturmaktir.



1. COLYAK VE DiYABET HASTALIGI

1.1 Colyak Hastahg

1.1.1 Tanim

Colyak hastaligi, her yasta meydana c¢ikabilecek ince bagirsaklarin
otoimmiin bir hastaligidir. Colyak hastaligi olan kisiler bugday, cavdar, arpa ve
bunlarin tiirevlerinde bulunan gliiten igeren tiim gidalardan kaginmasi
gerekmektedir. Colyak hastalifi olan insanlar igin, gliiten tliketmek, ince
bagirsaklarin i¢ zarindaki villusun yok edilmesini tetikleyen bir otoimmiin
reaksiyona neden olmaktadir. Viicutlari, ince bagirsaklara saldiran, hasara ve
hastaliga neden olan antikorlar iiretmektedir. Ince bagirsaklarin villuslarinin yok
edilmesi, vicudun karbonhidratlar, protein, yag, vitaminler ve mineraller gibi
saglik i¢in gerekli olan besinleri emebilmesinde soruna neden olmaktadir. Bu
beslenme yetersizlikleri beyni, sinir sistemini, kemikleri, karacigeri, kalbi ve
diger organlar:1 ihtiya¢ duyduklar1 beslenmeden yoksun birakabilir, vitamin ve
mineral eksikliklerine sebebiyet vererek bircok hastalik tiirline yol
acabilmektedir. Colyak hastalig1 tedavi edilememekte ve su anda tedavi edecek
bir ilag bulunmamaktadir. Tek tedavi sekli, omiir boyu %100 gliitensiz diyete
siki sikiya bagli kalmaktir. Gliitensiz diyete baslandiginda semptomlar
azalmakta ve ince bagirsak iyilesmeye ve normale donmeye baglamaktadir

(Tessmer, 2009).

1.1.2 Tarih

Demir Cagi veya Sanayi Devrimi'nden Once insanlar, gruplar1 ve aileleri
icin avlanarak ve yiyecek toplayarak hayatta kalmaktaydi. Normal diyet,
kuruyemis ve meyvelerden olusmaktaydi ve avlanma iyi giderse herkes i¢in bir
et ziyafeti olmaktaydi. Ates "kesfedilmeden" once et ¢ig olarak yenilmekteydi
ve neyse ki eskilerde yasayan insanlarin sindirim sistemi bunu kabul edip
isleyebilmekteydi. Zaman gectikce tahil ve bitki yetistirmeyi 6grendiler ve ¢ok

gegmeden bugiin bilinen tarim devrimine basladilar. Yasam big¢imleri,
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avlanmadan hayvanlarin ve etin evcillestirilmesine dogru gelisti (Guandalini,

2007).

Eskiden insanlar yiyecek toplamak ig¢in toplanir ve avlanirmis, ancak
Neolitik donem yaklastikca ve tarimsal gelisme ortaya ¢iktikca, tahil ve bugday
ekimi giinliik diyetlerinin bir pargas: haline gelmistir. Bu, son iki milyon yildir
gelisen ve gelismekte olan sindirim sistemi i¢in bir sorun haline gelmistir.
Gliiten igeren iiriinler, ¢ig ette ve hasat edilmis yesilliklerde bulunan antijenleri
almak ve islemek ic¢in kullanilmaktaydi. Neolitik donemin tarim devrimi, kegi
ve inek sutunden gelen istenmeyen proteinler ile hasat edilmis yumurta ve
tahillardan gelen insan viicudunun bilmedigi garip antijenler de getirmistir. Bu
yeni diyete uyum saglayabilenler, sindirim sistemleri bu yeni antijeni tolere
edemeyenler de bulunmaktaydi ve dolayisiyla ¢olyak hastaliginin dogusu bu

sekilde bilinmektedir (Dowd ve Smith, 1974).

Yunanca “koelia” (karin) kelimesinden tiiretilen “koiliakos” kelimesi,
Aretaeus tarafindan ¢olyak problemi olan hastalarda ishal ve karin agrisinin
nedeni olarak adlandirilmistir. 1920'lerde, ¢olyak hastaliginin neden oldugu
agrili semptomlar1 hafifletmeye yardimci olmak icin saf karbonhidrat ve
tamamen muz diyetlerini de igeren farkli diyetler tanitilmistir. Muz diyeti o
zamanlar ¢olyak hastaligina karsi etkili bir tedavi olarak kabul edilmekteydi.
Sidney Haas, muzlu diyeti anoreksik hastalar1 tedavi etmekle ilgili 6nceki
caligmalarina dayandirdigi bu yeni beslenme yontemiyle ¢6lyak hastalig teshisi
konmus sekiz ¢ocugu basariyla tedavi ettigini iddia etmistir. 1924'te, muz diyeti
uygulamayan iki hasta hayatini kaybedip, sekiz hastanin basariyla veya klinik
olarak ¢Olyak hastaligindan tedavi edildi§i on vaka yayinlayabilmistir. Tip
diinyas1 ve halk, calismasini coskuyla kabul etmis ve diyet yillarca popiilerlik
paymin tadimi ¢ikarmistir. Muz diyetinin bir¢cok ¢dlyak hastasi i¢in faydali
oldugu ve hatta hastalik nedeniyle zamansiz dliimlerin dnlenmesine yardime1
oldugu kanitlanmistir. Bu diyeti gercekten etkili kilan sey, kraker, patates,
ekmek ve tahillar1 igermemesidir (Tosco ve ark., 2011). Temel olarak, gliten
igeren tahillarin tamamen ortadan kaldirilmasi, hastalarda ¢dlyak hastaligini
tyilestirmeye yardimci olmustur. Diger iyi belgelenmis bakis agilarina ragmen,
Haas bunlara karsi direngli olmus ve karbonhidratlarin hastaligin agrih

semptomlarina neden oldugu inanciyla gurur duymaya devam etmistir. Kirk yil
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sonra Hollandal1 bir ¢ocuk doktoru olan Willem Dicke asil su¢lu nisasta degil
bugday proteini oldugunu kesfetmistir. Haas, muz diyeti teorisine sadik kalmis
ve belirli diyetlerle insanlarin niiksetmeden tedavi edilebilecegi konusunda israr
etmistir. Ikinci Diinya Savasi sirasinda Hollanda'da yasanan ekmek kithigi,
Dicke'nin kesfinin dogru oldugunu kanitlamistir. Savastan dolay1 yasanan
ekmek kitlig1 sebebiyle hastaliktan muzdarip ¢ocuklarin sayisi azalmistir ve
ancak askerler tarafindan ekmek yardimi geldiginde hastalik tekrardan

niiksetmistir (Ali, 2014).

1.1.3 Patogenez

Colyak hastaliginin patofizyolojisi kesin olarak a¢iklanamamaktadir. Fakat
immiunolojik, cevresel ve genetik faktorlerden etkilenen otoimmin bir hastalik
oldugu diisiiniilmektedir (Aydin, 2018). Genetik ve c¢evresel faktorlerin
etkilesimi, gliiten toleransinin kaybina, epitel ve lamina propriada (LP) lenfosit
sayisinin artmasina, villus kaybina, epitel hiicrelerinin yikimina ve mukozal
yeniden sekillenme ile karakterize bagirsak lezyonlarinin gelismesine yol
agmaktadir. Gliiten diyetten ¢ikarildiginda lezyon ve iltihapli bagirsak
degisiklikleri diizelmektedir. Ayrica ¢dlyak hastalarinin gut limen (bagirsak
Iimeni) sindirimini etkileyen baska degisikliklere sahip oldugu da bulunmustur.
Colyak hastalarinda gozlenen gliiten proteinlerine karst uygun olmayan
bagisiklik tepkisi hem dogustan hem de sonradan olmaktadir (Hernandez ve

ark., 2015).

1.1.4 Teshis

Colyak hastaligi, genetik olarak yatkin bireylerde ortaya ¢ikan, bugday,
cavdar, arpa ve bazi yulaf ¢esitlerinde bulunan bir protein olan diyet gliiteninin
tetikledigi bir bagisiklik reaksiyonunun neden oldugu bir enteropatidir. 1954
yilinda John Paulley tarafindan yapilan ilk morfolojik lezyon tanimindan bu
yana, ¢dlyak hastaligi teshisi tam olarak karakteristik, gliiten bagimli ince
bagirsak lezyonunun gosterilmesine dayanmaktaydi. Bu temel kavram hala
gegerliligini siirdiirmektedir. Bununla birlikte, son yillarda, kitlesel tarama
teknikleri yoluyla veya riskli gruplar1 degerlendirerek dogru tan1 yontemlerinin
(serolojik ve genetik) kesfi, sessiz veya diisiik semptomatik formlara sahip ¢ok

sayida hastanin tanimlanmasina olanak saglamistir. Bu baglamda, c¢o6lyak



hastaligi tan1 kriterlerindeki 6nemli bir degisiklik, histolojik hafif enteropati
formlarinin (lenfositik enterit, lenfositik enteropati veya lenfositik duodenoz
olarak da adlandirilir) ¢6lyak hastaligi spektrumunun bir pargasi oldugu ve
tedavi edilmesi gerektiginin kademeli olarak kabul edilmesidir (Bafiares ve ark.,
2014). Colyak hastaliginin daha hafif formlarinda ¢6lyak serolojisinin negatif
olabilecegi iyi bilinmektedir. Bu baglamda, histolojik lezyonun kotiilesip
kotiilesmedigini veya antikorlarin pozitif olup olmadigini belirlemek i¢in gliiten
testi yapilmistir ve bu da ¢olyak hastaligi teshisine yol agmistir. Buna ek olarak,
¢cOlyak dis1 gliiten duyarlilig1 olan hastalar ile tip 1 Marsh lezyonu olan ¢dlyak
hastalar1 arasindaki Ortiisme belirgin hale gelmektedir ve ayirici tanit oldukca
zor olmaktadir. Cogu zaman klinisyenler, uygun bir tan1 olmadan bile gliitensiz
yasamay1l se¢en hastalarin zorluguyla karsi karsiya kalmaktadirlar. Gliitensiz
diyet uygulayan c¢o6lyak hastalarinda hem seroloji hem de ince bagirsak

histolojisi normallestigi i¢in biiylik 6nem arz etmektedir (Kuloglu, 2013).

1.1.5 Epidemiyoloji

Otoimmiin hastaliklarin epidemiyolojisi, Amerika Birlesik Devletleri'ndeki
genc ve orta yasli kadinlar arasinda onde gelen Olim nedeni olmaktadir.
Insidans oranlari, otoimmiin hastaliklar arasinda degismektedir ve tahminler,
yeni teshis edilmis bir sistemik skleroz vakasindan 100.000 kisi-y1l basina
20'den fazla yetiskin baslangicli romatoid artrit vakasina kadar degismektedir.
Yayginlik oranlart 100.000'de S'ten az (6rn. Kronik aktif hepatit, iiveit) ile
100.000'de 500'den fazla (ciddi hastalik, romatoid artrit, tiroidit) olup bunlar
arasinda degismektedir. Tiroidit, sistemik skleroz, sistemik lupus eritematozus
ve Sjogren hastaligi, hastalarinin en az %85'1 kadin olmaktadir. Hastaliklarin
¢ogu herhangi bir yasta ortaya cikabilmesine ragmen, bazi hastaliklar esas
olarak ¢ocukluk ve ergenlik doneminde (6rn. Tip 1 diyabet), yetiskinlerin
ortalarinda (6rn. Miyastenia gravis, multipl skleroz) veya yaslilar (6rn. romatoid
artrit, birincil sistemik vaskiilit) arasinda ortaya c¢ikmaktadir (Cooper ve

Stroehla, 2003).

COlyak hastaligi, belirli genetik tiplere sahip bireylerde gliitene maruz
kalmanin tetikledigi, ince bagirsagin yaygin, kronik iltihapli bir hastaliktir. Bu

bozukluk her yastan veya cinsiyetten insani etkilemektedir. Cogu zaman



Avrupali oldugu diisiiniilse de artik kiiresel boyutta olmaktadir. Sunumlar,
asemptomatik hastalardan ciddi yetersiz beslenmeye kadar degiskenlik
gostermektedir. 11k tespit genellikle ¢olyak hastaligina o6zgii serolojiye
dayanmakta ve dogrulama genellikle bagirsak biyopsisini gerektirmektedir. Son
yirmi yilda, neredeyse kesin olarak c¢evresel olan, ancak nedenin
belirsizliginden dolayr yayginlik ve insidanslarda onemli artiglar olmustur

(Reilly ve Green, 2012).

Colyak hastaligi, gliitene karsi kalict bir intoleransin varligiyla ilgili
sistemik bir otoimmiin yapidir ve genetik olarak duyarli kisilerde kendini
gostermektedir. Oncelikle bir ince bagirsak hastalifn olmasina ragmen,
genellikle gastrointestinal sistemin hem i¢indeki hem de disindaki birka¢ organi
etkilemektedir. Klinik o6zellikler, siklikla gastrointestinal semptomlarin
olmadigi, patogenez ve epidemiyolojisinin yani sira teshisi daha karmagik hale
getiren ¢ok yonli belirtileri bulunmaktadir. Epidemiyoloji calismalari, bir
hastaligin nedenlerini anlamaya, yardimci olmaya ve hastalik yiikind 6lgmek
i¢gin Onemli olmaktadir (Arranz ve ark., 2015). Cocukluk c¢ag1 ¢o6lyak
hastaliginda, epidemiyolojik caligmalar simdiye kadar esas olarak insidansin
belirlenmesi iizerine yogunlastirilmistir. Insidans, belirli bir niifusta belirli bir
zaman dilimi icerisinde belirli bir hastalik veya hastaliklarin yeni olgularinin
sayisin1 ifade etmektedir. Avrupa capinda kapsamli arastirma ve literatiir
mevcuttur. Farkli iilkelerde ¢dlyak hastaliginin yayginliginin belirlenmesi

cocuklar1 ve yetiskinleri kapsamaktadir (Ludvingsson ve ark., 2014).

Onceden, ¢6lyak hastalig1 nadir gériilen bir bebeklik hastalig1 olarak kabul
edilmekteydi. 1950'de yayinlanan epidemiyolojik ¢alismalar, Biiyiik Britanya'da
¢Olyak hastalig1 benzeri sprue sendromunun prevalansinin 1: 10.000 ile 1: 5000
arasinda oldugunu tespit edilmistir. O zamanlar tani, esas olarak ishal ve
steatore (digkida fazla miktarda yag bulunmasi durumu) gibi tipik semptomlarin
saptanmasina dayanmaktaydi. Daha sonra, bagirsak biyopsisi gibi 6zel teshis
araclari, ¢olyak hastaliginin daha iyi teshis edilmesini saglamistir. 1970'lerde,
Avrupa'daki yayginligin oncekine gore Oonemli Ol¢iide daha yiiksek oldugu
tahmin edilmekteydi. 1: 1000'den 1: 500'e kadar yiikseldigi sOylenmekteydi.
Avrupa'da en yiksek oran Galway bdlgesinin genel popilasyonunda 1: 300 ile
1: 450 arasinda Irlanda'da bulunmustur. 1990'dan 1992'ye kadar ve 1975'ten
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1989'a dogan cocuklar i¢in yapilan ¢ok merkezli bir ¢alisma, farkli Avrupa
bolgelerinde 1: 3200'den (Kopenhag, Danimarka) 1: 239'a (Norrkdeping, Isveg)
kadar ¢ok degisken oranlar bulunmustur. Avrupa disinda, ¢6lyak hastaligi
bilinci ve tani olanaklar1 Avrupa'dakinden daha az olmaktaydi ve hastaligin
nadir oldugu disiiniiliyordu. Bununla birlikte, son on yilda ¢dlyak hastaligi
algisi, oldukca nadir goriilen bir enteropatiden, yaygin bir c¢oklu organ

hastaligina doniismiistiir (Koehler ve Wieser, 2014).

Bati iilkelerinde de ¢olyak hastaliginin genel yayginligi artmaktadir. Yakin
tarihli bir ABD c¢alismasi, 1975 yilinda ¢dlyak hastaligi prevalansinin sadece
%0,2 oldugunu ve sonraki 25 yil i¢inde 5 kat arttigin1 gdstermistir. Bu
degisikliklerin nedenleri belirsizdir, ancak ¢o6lyak hastalifinin ¢evresel
bilesenleriyle ilgili olmaktadir. (Tiiketilen gliitenin miktar ve kalitesindeki
degisiklikler, bebek besleme modelleri, bagirsak enfeksiyonlari spektrumu,
bagirsak mikrobiyota kolonizasyonu vb.). 1980-1990'arda Isvec'te gdzlenen
erken baglangi¢l bir ¢élyak hastaligi salgininin analizinde 6ne siiriildigii gibi,
bebek beslenme modelindeki varyasyon, popilasyon dizeyinde ¢olyak hastaligi
yayginhigini etkileyebilmektedir. Isve¢ verileri, hala emzirildiklerinde az
miktarda gliiten veren bebeklerde hastalik riskinin 6nemli dl¢lide daha diisiik
oldugunu gostermistir. Siitten kesime gelindiginde, gliiten igeren gidalar1 4
ayliktan 6nce veya 6 aydan sonra baslatan bebeklerde artmis bir ¢olyak hastaligi
riski bildirilmistir, bu da kolaylastirilmig tolerans "pencere” doneminin (4-6 ay)
gorundmund desteklemektedir (Catassi ve ark., 2014).

Avrupa ve Kuzey Amerika disinda, ¢dlyak hastaliginin epidemiyolojisi,
cogunlukla Avrupa kokenli bireylerin yasadigr diger birgok {ilkede
arastirtlmistir. Bu alanlardan bildirilen hastalik epidemiyolojisi biiyiik 6l¢iide
Avrupa ve Amerika verileriyle ortiismektedir. Colyak hastaligi, Kuzey Afrika ve
Orta Dogu tlilkelerinde de yaygin bir hastaliktir; ancak bu iilkelerde teshis orani
hala ¢ok diisiiktiir, bunun nedeni ¢ogunlukla teshis olanaklarinin az olmas1 ve
hastalik farkindaliginin zayif olmasidir. Bat1 Sahra'da yasayan bir Arap niifusu
olan Saharawis'te, genel populasyonda ¢olyak hastaliginin yayginligi, su anda
belirsiz olan nedenlerden 6tiiri son derece (%5,6) yuksektir (Bai ve ark., 2013).



1.1.6 Gliten

Cogu insan proteini diisiindiiglinde aklina et, balik, yumurta ve peynir
gelmekte, ancak protein bir¢ok yiyecegin dnemli bir par¢asi olmaktadir. Bir¢cok
insanin ince bagirsagina (¢6lyak hastaligi olan ve olmayan) en ¢ok sorun veren
protein, bugdayin ve diger bazi tahillarin protein kismi olan gliitenin alkolde
¢ozlinen kismi olan gliadindir. Kolay sindirilemeyen bir fraksiyon olarak
0zellikle biiyiik (otuz li¢ amino asit uzunlugunda) bir peptit zinciri igermektedir.
Bu nedenle sindirimin biitiin olarak 6gitiilmesine, c¢alkalanmasina,
karistirillmasina  ve doviilmesine ragmen, bazi proteinler bozulmadan
kalabilmektedir. Colyak hastaligina neden olan, gliadin fraksiyonudur (Green ve
Jonas, 2016).

Gliiten, bugday tanelerinin ana depolama proteinidir. Gliiten, basta gliadin
ve glutenin olmak iizere ylizlerce iliskili ancak farkli proteinin karmasik bir
karisimi olmaktadir. Benzer depolama proteinleri, ¢avdarda secalin, arpada
hordein ve yulafta avenin olarak bulunmaktadir ve topluca "gliiten" olarak
adlandirilmaktadir. Farkli bugday c¢esitleri, protein igerigi ve gliiten
proteinlerinin bilesimi ve dagilimi agisindan farklilik gostermektedir. Toplu
olarak, gliadin ve glutenin proteinleri, suda ¢6zinmeyen ancak sulu etanolde
ekstrakte edilebilen tohum proteinlerini temsil eden ve yiksek seviyelerde
glutamin (%38) ve prolin kalintilar1 (%20) ile karakterize edilen prolaminler
olarak adlandirilmaktadir (Wieser, 2007). Gliiten proteinleri, kiikiirt icerigi ve
molekiiler agirlik gibi temel farkliliklara bagli olarak alt gruplara ayrilmaktadir
ve daha sonra farkli birincil yapilarina gore alfa (a), beta (), gama (y) ve
omega (®) gliadin olarak siniflandirilmaktadir. Tek tek gliiten proteinleri, bu
proteinlerin yapisi ve etkilesimi ile birlikte gliitenin benzersiz 06zelliklerine
katkida bulunan giicli kovalent ve kovalent olmayan kuvvetlerle

baglanmaktadir (Shewry ve Lookhart, 2003).

1.1.6.1 Glutenin Ozellikleri

Gliten matrisi ve bunun sonucunda ortaya ¢ikan islevler, ekmek, makarna,
kek, hamur isleri ve biskiiviler gibi diger firinlanmis tirlinlerin hamur kalitesini
belirlemek icin gerekli olmaktadir. Gliiten 1siya dayanikli olmasiyla birlikte

baglayici, genis hareket etme kapasitesine sahip olmaktadir. Islenmis gidalarda
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gelismis doku, lezzet ve nem tutma gibi 6zellikleriyle yaygin olarak kullanilan
bir katki maddesi olmaktadir. Gliitenin olagandisi reolojik ve fonksiyonel
ozellikleri, gluteninlerin gliadinlere oranina ve bu yapilarin etkilesimlerine bagh
olmaktadir. Her bilesenin viskoelastik ozelliklerinin (ekmegin mayalanmasi
sirasinda agiga cikan karbondioksitin yakalanmasi) ve son iriiniin kalitesinin
belirlenmesinde ¢ok onemli olan farkli islevleri bulunmaktadir. Ornegin,
saflagtirtlmis  ve  hidratlanmis gliadinler hamurun viskozitesine ve
uzayabilirligine daha fazla katkida bulunurken, hidratlanmis gluteninler
koheziftir ve hamur mukavemetine ve elastikiyetine katkida bulunmaktadir.
Bugdayda bulunan gliadine benzer proteinler, ¢avdarda secalin, arpada hordein
ve yulafta avenin olarak bulunmaktadir ve topluca "gliiten" olarak
adlandirilmaktadir. Bu tahillarin tritikale, malt gibi tiirevleri, kilgiksiz bugday,
kamut gibi diger eski bugday cesitleri de gliiten igermektedir. Tiim bu tahillarda
bulunan gliiten, bagisiklik aracili bozukluk olan ¢6lyak hastaligini tetikleyebilen

bilesen olarak tanimlanmaktadir (Biesiekierski, 2017).

1.1.6.2 Yapis1

Gluten, spesifik proteinlerini, gluteninini ve gliadini kodlayan yuksek
alelik polimorfizm ile karakterize edilen ¢cok karmasik bir bilesik olmaktadir.
Ayrica, her bugday genotipi, ¢esitli yetistirme kosullar1 ve teknolojik stireglerle
de farklilhlk gostermekle birlikte, benzersiz tiir ve miktarlarda bilesik
iiretmektedir. Bir genotipin protein (ve ayrica karbonhidrat) ekspresyonu,
yetistirildigi ortama bagli olarak degisebilmektedir. Ornegin omega (w) - 5
gliadin igerigi, olgunluk sirasinda déllenme ve sicaklikla artmaktadir (Kucek ve

ark., 2015).

1.1.6.3 Glutensiz Diyet

Omiir boyu gliitensiz diyet giiniimiizde ¢dlyak hastalar1 icin tek tedavi
yontemi olmaktadir. Gliitene maruz kalmamanin mukozal iyilesmeyi
sagladigina, semptomlar1 ¢ézdiigiine ve tedavi edilmeyen ¢Olyak hastaligr ile
ilgili zorluklar1 6nledigine inanilmaktadir. Bir gliitensiz diyeti takip etmek kolay
goriinse de gliiten agisindan zengin bat1 diyetinde bir zorluk haline gelmektedir.
Aslinda, gliitensiz diyetteki bir¢ok ¢dlyak hastasinin devam eden semptomlara

ve/veya kalic1 villoz atrofiye sahip olabilecegi giderek daha fazla kabul
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edilmektedir. Bu nedenle, hastanin saglik durumu ve yasam kalitesi {izerindeki
potansiyel etkileri garanti etmek i¢in gliitensiz diyete baghligin
degerlendirilmesi gerekmektedir. Uyumlulugu degerlendirmenin en iyi yolu
veya gliitensiz diyetin en uygun izleme sikligi konusunda fikir birligi
bulunmamaktadir. Diyet testleri veya seroloji gibi ¢esitli geleneksel gliitensiz
diyet belirteclerinin mevcudiyetine ragmen, bunlarin higcbiri diyet itaati i¢in
dogru bir degerlendirme yontemi olmamaktadir. Sonug¢ olarak, insan idrarinda
ve diskilarinda gliiten immiinojenik peptitlerin (GIP) bulunmasi, gliitensiz
diyetin uyumlulugunun dogrudan dogrulanmasi i¢in yeni belirtegler olarak

ortaya ¢ikmistir (Herrera ve ark., 2021).

1.1.7 Gliiten ile ilgili Diger Hastaliklar

Dislama diyetlerinin  degerlendirilmesi, bugdayin  gastrointestinal
semptomlara neden olan en yaygin faktorlerden biri oldugunu tarihsel ve tutarl
bir sekilde gostermistir. Diglama diyet ise olumsuz tepkileri tetikleyecegi

sanilan belirli gidalarin diyetten ¢ikarilmasi islemidir (Lomer, 2015).

1.1.7.1 Bugday Alerjisi

Bugday alerjisi, bugday igeren yiyeceklere alerjik bir reaksiyon
olmaktadir. Alerjik reaksiyonlar bugday tiiketmekten ve ayrica bazi durumlarda
bugday ununu solumaktan kaynaklanabilmektedir. Bugday alerjisinin birincil
tedavisi bugdaydan kacinmaktir, ancak bu her zaman goriindiigii kadar kolay
olmamaktadir. Bugday, soya sosu, dondurma ve sosis gibi siiphelenilmeyen
cogu gidada bulunmaktadir. Yanlighkla bugday tiiketildiginde, alerjik
reaksiyonlar1 yonetmek i¢in ilaglara gerek duyulmaktadir. Bugday alerjisi bazen
¢Olyak hastaligit ile karistirilmaktadir, ancak bu kosullar farklilik
gostermektedir. Bugday alerjisi, viicudunuz bugdayda bulunan proteinlere karsi
antikor Urettiginde ortaya ¢ikmaktadir. Colyak hastaliginda, bugdaydaki spesifik
bir protein olan gliiten farkl tiirde bir anormal bagisiklik sistemi reaksiyonuna

neden olmaktadir (Cabanillas, 2019).

Cavdar, arpa, kavuzlu bugday gibi tahillarda bulunan ve yulafta az
miktarda bulunan bir protein olan gliten, bugday alerjilerinin nedeni

olmaktadir. Bugday ile ¢capraz bulasma meydana gelirse yulaf daha biiylik bir
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alerji katkist olabilmektedir. Bu, tohum ekimi sirasinda, 6zellikle tarla bagka
tahillar i¢in kullanilmigsa olabilmektedir. Ekipman paylasilirsa ve hatta nakliye
sirasinda isleme tesislerinde de olabilmektedir. Yalnizca yulaf i¢in gecgerli olan
resmi gliitensiz sertifikayr almis yulaflar, bugday alerjisi olan ¢ogu insan i¢in

giivenli olmaktadir (Courtier, 2009).

1.1.7.2 Gluten Ataksisi

Gluten ataksisi, genetik olarak duyarli bireylerde gliiten aliminin neden
oldugu immiinolojik olarak aracili bir hastaliktir. Gliiten ataksisi, ¢oOlyak
hastalig1 (gliitene duyarli enteropati) ve dermatitis herpetiformis (gliitene
duyarli dermatopati) dahil olmak tizere gliiten duyarlilig: ile iliskili bir dizi
bozuklugun bir parcasidir. Gliiten ataksisi prevalansinin epidemiyolojik bir
calismasi, sporadik ataksisi olan hastalarin %40'1n1 olusturabilecegini
gostermistir. Bu hastalarin %72’si hem gliitene duyarli enteropati hem de
dermatitis herpetiformisi olan hastalarin %90'inda bulunan HLA DQ2 antijenine
sahip olmaktadir. Gliiten ataksisi, sporadik ataksisi olan hastalar arasinda
serebellar ataksisinin en yaygin nedeni olmaktadir. Ataksi belirtileri olarak,
parmaklari, elleri, kollar1 veya bacaklar1 kullanmada sorun, konugma sorunu,
gbzleri hareket ettirmede sorun, zayif koordinasyon veya denge, ekstremitelerde
(uzuv) karincalanma, yilirime sorunlari, beyincik hasar1 (beynin koordinasyonu

kontrol eden kismi) gibi sorunlar igermektedir (Hadjivassiliou ve ark., 2003).

1.1.7.3 Colyak Dis1 Gliiten Duyarhhg

Colyak dis1 gliiten duyarliligi, bugdayin ve ilgili tahillarin diyetten
cekilmesine yanit veren hem intestinal hem de ekstra intestinal semptomlarla
karakterize klinik bir sendromdur. Bu semptomlarin bir gliiten yuklemesinin
ardindan niiksettigi bulunmustur. Colyak dis1 gliiten duyarliligi ancak ¢olyak
hastaligr ve bugday alerjisinin diglanmasindan sonra teshis edilebilmektedir.
Cinkii yerlesik bir serolojik belirte¢ heniiz bulunmamaktadir. Colyak dis1 gliiten
duyarhiliginda siklikla hastalarin kendileri tarafindan kendi kendine teshis ve
tedaviye yol agmalar1 problem yaratmaktadir. Bugdayin, gliadine ek olarak,
amilaz tripsin inhibitorleri gibi gastrointestinal semptomlara neden olabilecek
bir dizi potansiyel olarak biyoaktif bilesen icerdigi dikkate alinmasi

gerekmektedir. Cok sayida Irritabl bagirsak sendromu hastas1 gliitensiz diyete
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yanit veriyor gibi goriinmektedir, bu da gliiten igeren yiyeceklerin hastalar
iizerinde en azindan 6nemli bir alt kiimesinde Irritabl bagirsak sendromu
semptomlar1 i¢in bir tetikleyici olabilecegini diisiindiirmektedir (Casella ve ark.,

2018).

1.1.7.4 Dermatitis Herpetiformis

Dermatitis herpetiformis, kendi basina hi¢bir zaman 6liimciil olmasa da
siirekli olarak tekrarladiginda ve ataklarindaki uzamalarda, hastanin genel
sagligin1 ciddi sekilde zayiflatabilmektedir. Boylece zatiirre veya baska bir ara
enfeksiyona yenik diisebilmektedir. Genellikle vezikiillerin yirtilmasiyla
hafifletilen yogun tahris (kendiliginden veya mekanik, kasima ile oldugu gibi)
neredeyse sabit bir 6zellik olarak kabul edilmektedir. Dermatitis herpetiformis,
yogun kasintil1 bir deri hastaligidir. Kii¢iik kabarcik ve yumru kiimelerine neden
olmaktadir. Tipik semptom baslangic1 30 ila 40 yaslarinda baslamakla birlikte,
her yasta olabilmektedir. Cocuklarda nadir olarak goriilmektedir. Bu yasam
boyu bir durum olup, erkekleri kadinlardan daha fazla -etkilemektedir.
Dermatitis herpetiformis, gliitene duyarliliktan kaynaklanmaktadir. Gliiten,
bugday ve tahillarda bulunan bir proteindir. Dermatitis herpetiformis’e sahip
olan bireyler gliitenli gida tiikettiklerinde, gliiten bagisiklik reaksiyonunu
tetiklemektedir. Bu, IgA antikorlar1 adi verilen materyalin ciltte birikmesine

neden olmasiyla birlikte kizarikli§a neden olmaktadir (Semon, 2013).

1.2 Diyabet Hastahgi

1.2.1 Tanim

Diyabet, viicudun yeterli insiilin iiretememesinin kanda seker veya glikoz
seviyelerinin ylikselmesine neden oldugu metabolik bir hastaliktir. Genellikle
kronik olarak da adlandirilan dmiir boyu siiren bir hastaliktir ve diizenli tedavi
ve gunluk bakim gerektirmektedir. Hizli ve diizenli tedavi edilmezse diyabet
oliimciil olabilmektedir. iki sekli bulunmaktadir: Tip 1 ve tip 2. Her ikisinin de
genetik yatkinliklar1 bulunmaktadir. Bununla birlikte, yatkinlik tek basina
hastaligi1 tetiklemek ic¢in yeterli bulunmamakla birlikte baz1 kisilerin,
semptomlardan herhangi birini yasamadan hastalikla sonsuza kadar yasamasi

nadir olmaktadir. Semptomlar genellikle bir kisinin yag ve seker ile dolu koti
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bir beslenmesi durumunda ortaya ¢ikmaktadir. Kandaki yiiksek seker seviyesi,
pankreastaki insiilin bezlerini daha fazla insiilin salgilamaya zorlamaktadir. Tip
1 diyabette, bir virlis veya toksin, bagisiklik sistemi icinde anormal bir
reaksiyona neden olup, insiilini iireten organ olan pankreasin tahrip olmasina
yol agmaktadir (Yadav ve Pal, 2021). Tip 1 diyabet genellikle gen¢ yasta ortaya
cikmaktadir. Insiilin iiretmekten sorumlu organ olan pankreas diizgiin
calismamakla beraber hastalar daha sonra viicut islevine yardimci olmak i¢in
kendilerine insullin enjekte etme durumunda kalmaktadirlar. Insanlar tip 1
diyabetle yasayabilmektedirler, ancak giinliik tedavi, siirekli kan kontroli ve
saglikl1 beslenme gerekmektedir. Tip 2 diyabet, hastaligin en yaygin tiiriidiir ve
bir¢cok insan bilmeden onunla yasamaktadir. Cogu durumda genetik yatkinliklar
neden olmaktadir, ancak tip 2'nin ortaya ¢ikmasi on yillar alabilmektedir ve
bazen yaslilik veya kadinlarda menopoz gibi insan viicudundaki degisiklikler
tarafindan da tetiklenebilmektedir. Bu nedenle doktorlar tip 2 diyabete “gizli
hastalik” demektedirler. Ancak genetik yatkinliga sahip olmak hastaligi kapmak
icin yeterli bulunmamaktadir. Fazla kilolu olunmasi ve dengesiz beslenme
genellikle ana tetikleyicilerdir. Egzersiz eksikligi de hastaligin gelisimine
sebebiyet vermektedir. Bu nedenle, bu tur diyabet, 6nlenmesi en kolay olanidir,
ciinkii saglikli yiyecekler yemek ve egzersiz yapmak bu hastaliktan kurtulmanin

altin kurali haline gelmektedir (Clark, 2015).

1.2.2 Tarih

Bir hastalik olarak diabetes mellitus, eski Misir'da yaklasik 3.500 yildir
doktorlar tarafindan bilinmektedir. Fakat “diyabet” terimi ilk olarak milattan
once 230'da Memphis'li Yunan Apollonius tarafindan kullanilmistir. Hastalik,
Roma Imparatorlugu déneminde nadir gériilmiistiir. Bir hekim, cerrah ve filozof
olan Aelius Galenus kariyeri boyunca sadece iki vaka gordiiglinii belirtmistir.
Bu muhtemelen kadim insanlarin beslenme ve yasam tarzindan veya hastaligin
ileri evresinde klinik semptomlarin gozlenmesinden kaynaklanmaktadir.
Galenus hastalig1 "idrar ishali" olarak adlandirmistir. Diyabete ayrintili atifta
bulunan en eski eser, Kapadokya Aretacus'a aittir. Neme ve soguga atfettigi
hastaligin semptomlarini ve seyrini Pnomatik Okulu’nun inang¢larini yansitarak
anlatmistir. Diyabet ve diger hastaliklar arasinda bir korelasyon oldugunu

varsaymis ve asirl susuzluga neden olan yilan 1sirigindan ayirici tani oldugunu
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tartismistir. 1ki tip diyabet ilk kez Hintli doktorlar Sushruta ve Charaka
tarafindan milattan sonra 400-500 yillarinda ayr1 kosullar olarak tanimlanmistir
ve bir tipi genclikle, digeri ise asir1 kilolu olmakla iliskilendirilmistir (Laios ve

ark., 2012).

1.2.3 Patogenez

Insiilin direnci genellikle tip 2 diyabetin gelismesine yol acan birincil
metabolik anormalliktir. Tip 2 diyabet, bir dizi patofizyolojik degisikligin
sonucu olarak gorilebilmektedir; bunlarin her biri, hastayr daha sonra normal
glikoz homeostazinin bozulmasina kars1 savunmasiz kilmaktadir. Cogu kiside,
insiilin direnci, tip 2 diyabetin gelismesine yol agan bir dizi anormalligin ilkidir.
Insiilin direnci, glikoz metabolizmasinin normal kalmasina izin veren insiilin
salgilanmasiyla (hiperinsiilinemi) telafi edilmektedir. Genetik olarak duyarli
kigilerde beta hiicreleri bozulmaktadir, bu da gecikmis ve yetersiz insiilin
salgilanmasina neden olmaktadir (Peleg ve ark., 2007). Beta hcre
fonksiyonunun azalmasi nedeniyle, insiilin direnci olan birey Once yemek
sonrasi hiperglisemiyi gelistirip ardindan ag¢lik hiperglisemisini gelistirmektedir.
Kronik hiperglisemi, pankreas beta hucresi insulin sekresyonunun daha da
baskilanmasina neden olmakla birlikte insiilin direncini kotiilestirmektedir.
Insiiline duyarli ve insiiline direngli tip 2 diyabet arasindaki ayrim, tedavi
diisiiniildiigiinde 6nem arz etmektedir. Insiilin direncini tedavi eden bir ilac,
insuline direncli bir hasta igin tercih edilen ilag olabilirken, insiiline duyarl

diyabeti olan bir hasta icin recete edilmemesi gerekmektedir (Gillespie, 2006).

1.2.4 Teshis

Diyabet, farkli etiyolojiler, tanisal gostergeler ve klinik tedavi stratejileri
ile iliskili birden ¢ok alt tipi olan karmasik bir hastaliktir. Tip 2 diyabet
(T2DM), ABD'de en yaygin (%95) diyabet tiirii olmaktadir ve diyet, egzersiz,
oral ilaglar veya insulin ile tedavi edilebilmektedir. Tip 1 diyabet (TLDM) daha
az yaygin olmakla birlikte insiilin ile tedavi gerektirmektedir. Nadir goriilen
diyabet tirleri, ilag etkilesimlerinden, beta hiicre veya insiilin etki
fonksiyonundaki genetik bozukluklardan, pankreas bozukluklarindan ve kalitsal

endokrin bozukluklarindan kaynaklanmaktadir. Tiim diyabet tiirleri yiiksek kan
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sekeri ile kendini gostermektedir ve laboratuvar degerleri, teshis ve yonetim i¢in

birincil ara¢ olmasi gerekmektedir (Richesson ve ark., 2013).

1.2.5 Epidemiyoloji

Uluslararas1 Diyabet Federasyonu'nun en son 2019 yili verilerine gore,
kiiresel olarak tahmini 463 milyon yetiskin diyabetle yasamaktadir. Diyabet
prevalansi hizla artmaktadir; onceki 2017 yili tahminlerine goére, bu rakam
diyabetle yasayan 425 milyon kisi kadar bulunmustur. Bu sayimnin 2030 yilina
kadar neredeyse iki katina ¢ikmasi beklenmektedir. Tip 2 diyabet, tiim vakalarin
yaklasik %85-90"1n1 olusturmaktadir. Genel diyabet prevalans oranlarindaki
artislar, tip 2 icin risk faktorlerindeki artisi, 6zellikle daha uzun omiirlii, fazla
kilolu ve obez olmayr yansitmaktadir. Diabetes mellitus diinya c¢apinda
gorilmektedir, ancak daha gelismis tilkelerde, 6zellikle tip 2 tiirii yaygin olarak
gorulmektedir (Agardh ve ark., 2011). Bununla birlikte, prevalanstaki en biyuk
artis, ¢ogu hastanin muhtemelen 2030 yilina kadar bulunacagi, Asya ve Afrika
da dahil olmak iizere diisiik ve orta gelirli {ilkelerde meydana gelecegi tahmin
edilmektedir. Gelismekte olan iilkelerde goriilme orani artisi, kentlesme ve
yasam tarzi degisiklikleri, giderek daha hareketsiz yasam tarzlar1 da dahil olmak
tizere, fiziksel olarak daha az is ve kiiresel beslenme gibi sebepler
belirlemektedir. Tip 2 diyabete yakalanma riskinin, iilkeler arasinda daha diisiik
sosyo-ekonomik konumla iliskili oldugu bulunmustur. Diinya Saghk Orgiitii,
diyabetin 2012 yilinda 1,5 milyon insanin 6liimiine yol a¢tigini ve bu da onu 8.
onde gelen oliim nedeni haline getirdigini tahmin etmektedir (Wild ve ark.,
2004). Cin’de neredeyse her 10 kisiden biri diyabet hastasidir ve 2010 yilinda
yapilan bir arastirmaya gore 92 milyondan fazla Cinli yetiskinin hastali§a sahip
oldugunu ve 150 milyonun da erken belirtiler gosterdigini tahmin etmektedir.
Hastaligin insidans1 hizla artmaktadir. 7 yilda %30 artis bildirilmistir. Tibetliler
ve Mogollar gibi yerli gogcebe halklar, Cinlilere gore diyabet hastaligi i¢in ¢ok
daha duyarli olmaktadir (Salihovic ve ark., 2020).

1.2.6 Glisemik indeks

Glisemik indeks, herhangi bir karbonhidrat tiiriiniin bilesenlerine ve her
bir gidanin viicudun seker seviyelerini nasil etkiledigine bagl olarak sayisal bir

degere sahip oldugu gidalar i¢in bir derecelendirme sistemidir. Temel olarak,
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sindirim sisteminde yiyecekler pargalandik¢a, seker veya vitaminler ve
mineraller gibi gidanin bilesenlerinin ¢ogu kan dolasimina emilmektedir ve
hemen sistemi etkilemektedir. Cabuk pargalanan ve yiiksek glikoz veya seker
seviyelerine sahip yiyecekler, enerji ve cosku hissi vermektedir. Bu his,
genellikle "yiiksek seker" olarak adlandirilmaktadir. Seker oranmi diislik
yiyecekler daha yavas parcalanirlar ve sekerlerini, nisastalarini ve besinlerini
daha uzun siire serbest birakmaktadirlar, bu da seker seviyelerinde ani artiglar

onlemektedir ve insiilin seviyesini diisiik tutmaktadir (Thompson, 2006).

1.2.6.1 Gidalarda Glisemik indeks Belirleme

Glisemik indeks, kontrol gidasi olarak saf glikozu (veya bazi durumlarda
beyaz ekmek) kullanmaktadir ve diger tiim karbonhidratlari buna gore
degerlendirmektedir. Kontrol gidas1 veya standardi, glikoz veya beyaz ekmegi
“100” derecesine gore hesaplamaktadir ve diger tiim gidalar, bir kisinin kan
sekeri, insiilin ve lipit seviyelerini standarda gore nasil etkiledikleri bu
hesaplamalara gore test etmektedir. Test edilen her yiyecege bir say1 derecesi
verilmektedir ve glisemik indeks iizerinde yiliksek, orta veya diisiik olarak
tanimlanmaktadir. Gidalar, 70 veya lizerinde derecelendirildiklerinde yliksek
glisemik indeks olarak tanimlanmaktadir. Bir gidanin glisemik indeksi 55 veya
daha disiikse, diisiik glisemik indeksli bir gida maddesi olarak kabul
edilmektedir. Eger ki 56 ila 69 aralifinda bir degere sahipse bu gidalar orta
glisemik indeksli gida maddesi olarak kabul edilmektedir (Raffetto, 2014).

1.2.6.2 Glisemik Indeks ve Diyabet Baglantis

Bilindigi iizere, seker igeren ve kan sekerimizi tehlikeli seviyelere ¢ikaran
sadece kek, kurabiye ve sekerli tatlilar olmamaktadir. Karbonhidrat olarak kabul
edilen herhangi bir yiyecek, nisasta ve sekerden olusmaktadir. Tatli oldugu
disiiniilmeyen yiyecekler glikoz, dekstroz veya siikroz i¢ermektedir. Firinda
patates, ¢ubuk kraker, pancar ve hatta bazi yagsiz etler gibi yiyecekler kan
sekeri seviyenizi c¢ok yikseltebilmektedir ve bu da viicudun insilin
seviyelerinin  yiikselmesine neden olmaktadir. Viicudun insiilini asir1
calistiginda ve artik yiiksek kan sekeri seviyelerine yanit vermedigi durumlarda,
bozuklugun semptomlarini gdstermeye baslayacaktir. Diyabetin semptomlari,

her zaman asir1 derecede susamay1 icermektedir, bu da ¢ok fazla sivi igmeye ve
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dolayisiyla asir1 idrara ¢ikmaya neden olmaktadir. Insiilin seviyeleri artik
neredeyse hi¢ olmadiginda, insanlar bulanik gérme, bacak kramplar1 ve agik
yaralardan da sikayet etmektedirler. Esas olarak seker ve nisasta viicudumuzun
ana enerji kaynaklaridir ve hemen hemen her gidada bulunmaktadir. Ancak
hiicreleri yonlendirmek ve aldiklar1 yakitla nasil basa ¢ikacaklarini sdylemek
icin insiilin gerekli olmaktadir. Insiilin olmadan viicut arizalanmaktadir ve gelen

enerjiyi kaldiramamaktadir (Beale ve Warner, 2009).
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2. COLYAK, DIiYABET HASTALARI ICIN ALTERNATIF UNLAR,
BUGDAY UNU VE PATE A CHOUX HAMURU

Bu unlar, bir pastane {irlinii olan patasu hamuru i¢in ikame un olarak
se¢ilmektedirler. Colyak hastalar1 i¢in gliitensiz, diyabet hastalar1 i¢in glisemik

indeksi diisiik ve lif igerigi zengin unlar secilmistir.

2.1 Bugday Unu

Bugday, bugiin diinyada iiretilen, tiiketilen ve ticareti yapilan dnde gelen
tahil durumundadir. Mesih'in dogumundan birka¢ bin yi1l 6nce bugday ekiminin
basladigi disiiniilmektedir. Mayali ve mayasiz ekmek, kayitli tarih boyunca
insanlar i¢in temel besin olmustur. Bugday ekimi, bildigimiz medeniyetin
gelisimini tesvik ederek kalici yerlesimlerin kurulmasina izin vermistir. Bugiin
bile bugday insanlara diger tiim kaynaklardan daha fazla besin saglamaktadir.
Kesin olarak belirlemek zor olsa da bir Birlesmis Milletler arastirmasi,
diinyadaki gida kaynaklarinin %90'inin karadan geldigini tahmin etmektedir. Bu
analize gore tahil taneleri (bugday, misir, piring, arpa, sorgum vb.) diinya gida
arzinin %68'ini saglamaktadir. Bu tahmin hem dogrudan (ekmek, makarna vb.)
hem de dolayli (et, siit, yumurta vb.) tahil tiikketimine izin vermektedir. Tahil
taneleri, birincil son kullanimlarina gore genellikle gida (bugday ve piring) veya
yem/kaba tahillar (misir, arpa, sorgum, vb.) olarak adlandirilmaktadir. Bugday
(Sekil 2.1), yilda ortalama 533 milyon ton ile iiretilen 6nde gelen tahil olmustur
ve tiim tahil Uretiminin neredeyse licte birini temsil etmektedir (Bushuk ve

Rasper, 1994).
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Sekil 2.1: Bugday Unu

Kaynak: https://goldmill.com.tr/index.php?route=product/product&product_id=1486

Bugday, tiim tahil mahsulleri arasinda en genis adaptasyona sahiptir ve
diinya ¢apinda yaklasik 100 iilkede yetistirilmektedir. Kuzeyde Finlandiya’ya
kadar ve giineyde Arjantin’e kadar yetistirilmektedir. Bugday tanesinin besin
bilesimi, iklim ve topraktaki farkliliklara gore biraz degisiklik gdstermektedir.
Ortalama olarak, g¢ekirdegin %12’si su, %70’1 karbonhidrat, %12’si protein,
%2’si yag, %1,8 mineral ve %2,2 ham lif igermektedir. Tiamin, riboflavin,
niasin ve az miktarda A vitamini mevcuttur, ancak 0glitme islemleri bu
besinlerin ¢ogunu kepek ve tohumla ortadan kaldirmaktadir (Geisler, 2015).
Ardindan su eklenerek uygun hale getirilmektedir. Boylece cekirdek duzgin bir
sekilde parcalanmaktadir. Ogiitmede tahil kirihir ve ardindan bir dizi
merdaneden gecirilir. Daha kiigiik parcaciklar elenirken, daha iri pargaciklar
daha fazla indirgeme i¢in diger silindirlere gegirilmektedir. Ogiitiilmiis tahilin
yaklasik %72'si beyaz olarak geri kazanilmaktadir (Carver, 2009). Uretilen
bugday ununun en biiyilk kismi ekmek yapiminda kullanilmaktadir. Kuru
iklimlerde yetistirilen bugdaylar genellikle sert tiirlerdir ve protein igerigi %11-
15 arasinda olmaktadir. Gliitenden dolayr sert tip un, ekmek yapiminda en
uygun un olarak kullanilmaktadir. Nemli alanlarin bugdaylar1 daha yumusaktir
ve protein igerigi yaklasik %8-10 arasinda olup gliiten yapisi zayif olmaktadir.
Daha yumusak olan bugday tiirii, kekler, krakerler, kurabiyeler ve hamur isleri

i¢in kullanilmaktadir (Newkirk, 2013).

2.1.1 Bugday Unu Kalitesi

Bugday kalitesi, genellikle o bugdaydan elde edilen unun yiiksek
standartta bir somun ekmek iiretme kabiliyetine gore degerlendirilmektedir.

Insanlarin Avrupa kékenli oldugu iilkelerde, bu genellikle mayali ekmegi ifade
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etmektedir. Bu kalite, genetik ve agronomik yonlerden etkilenmektedir. Genel
anlamda, bugdayin saglam, temiz, tam olarak olgunlasmis ve yabanci
maddelerden arinmis (mutabik kalinan bir sinira kadar) olmasiyla birlikte kalite,
yetistirilen bugdayin tiiriine bagli olmaktadir. Kuliip bugday: (Triticum aestivum
ssp. Compactum) yumusak beyaz bugdayin bir alt sinifin1 olusturmaktadir ve
ABD tahil siniflandirma sistemi icinde diger iki alt siifin bir bileseni
olmaktadir (Souza ve ark., 2008). Kuliip bugdayi, 6zellikle beyaz ¢esitleri, kek
ve biskiivi unu i¢in daha uygundur ve bu nedenle bu tiir iiriinler i¢in test pisirme
islemi yapilmaktadir. Durum bugdayi, esas olarak makarna iiriinlerinde
kullanilan irmik tretiminde kullanilir ve bu nedenle uygunlugunu ve kalitesini
degerlendirmek i¢in farkli prosediirler gerekmektedir. Kalite, durum bugday ve
kuliip bugdayiyla karsilastirildiginda, yaygin bugday ¢esitleri arasinda onemli
Olgiide farklilik gostermektedir. Cogu hiikiimet, belirli alanlarda dikim igin
onaylanmis c¢esitlerin bir listesi lizerinde calismaktadir. Daha sonra bugday
siniflandirilir, bu da yaygin uygulamada farkli ¢esitlerin harmanlanmasina izin

vermektedir (Cornell ve Hoveling, 1998).

2.1.2 Amilaz Tripsin Inhibitorii

Gliitenin yani sira bugday ayrica ylizlerce farkli protein igermektedir.
Ancak bunlar toplam bugday proteininin yalnizca %10-15'ini olusturmaktadir.
Bu proteinler arasinda, amilazlar ve proteazlar gibi tahil ¢imlenmesinde rol
oynayan birka¢ enzim bulunmasiyla birlikte, ayrica bu enzimleri inhibe eden
proteinler de bulunmaktadir. Bu gliiten olmayan proteinler arasinda amilaz
tripsin inhibitorleri bulunmaktadir. Amilaz tripsin inhibitorlerinin islevi
hakkinda c¢ok az arastirma bulunmaktadir. Bugdayin g¢imlenme siirecini
diizenlediklerinden ve amilaz enzimlerini ve tripsin benzeri proteazlar1 inhibe
ederek depolanan karbonhidratlar1 (nisasta) ve depolama proteinini (gliiten)
erken bozulmadan korumaktadir (Huang ve ark., 2020). Amilazlar, nigastay1 en
Onemli olan1 saglayan glikoza ayirmaktadir. Tripsin benzeri proteazlar, gliiten
proteinlerini, tahilin filizlenmesi ve bitkinin erken asamalarini {iretmesi igin
ihtiyag duydugu tekli amino asitlere veya kiigiik peptitlere ayirmaktadir.
Amilazlar ve tripsin ayn1 zamanda insan sindirim sisteminin enzimleriyken,
ozgiilliikleri ve aktiviteleri bugday enzimlerine gore farklilik gostermektedir. Bu

nedenle, amilaz tripsin inhibitorii, insan enzimlerini bugday enzimleri kadar
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giiclii bir sekilde inhibe etmemektedir. Beklenmedik bir sekilde, amilaz tripsin
inhibitorii, memelilerde ve dolayisiyla insan bagirsak sisteminde, iltihaplanmaya

neden olduklar1 i¢in ciddi bir etkiye sahiptir (Schuppan ve Schuppan, 2019).

2.1.3 Beslenme ve Saghkta Bugday

Bugday, insanlar tarafindan, birincil iiretim {iilkelerinde ve bugdayin
yetistirilemedigi diger iilkelerde yaygin olarak tiiketilmektedir. Ornegin ithal
bugday, nemli tropik bolgelerde, 6zellikle de somiirge isgalinden kalma mutfak
gelenegi olanlarda, ekmek ve diger gida iriinlerine yonelik tiiketici taleplerini
karsilamak i¢in kullanilmaktadir. Kiiresel olarak, diyetlerinin 6nemli bir kismi1
igin bugdaya gilivenen insan sayisinin birka¢ milyar1 buldugu bilinmektedir.
Tam tahilin yaklagik %60-70'i ve beyaz unun %65-75'i olan yiiksek nisasta
icerigi, bugdayin genellikle bir kalori kaynagindan biraz daha fazlasi oldugu
anlamina gelmektedir. Bununla birlikte, nispeten diislik protein i¢erigine ragmen
(genellikle %8-15) bugday, insan ve hayvan beslenmesi igin, yillik yaklasik 60
ton olarak tahmin edilen toplam soya fasulyesi mahsuli kadar protein
saglamaktadir. Bu nedenle, bugday proteinlerinin besleyici 6nemi, 6zellikle
ekmek, eriste ve diger iriinler (bulgur, kuskus) diyetin dnemli bir bolimiini

sagladig i¢cin unutulmamasi gerekmektedir (Shewry, 2009).

2.2 Colyak Hastalar1 icin Alternatif Unlar

2.2.1 Pirin¢ Unu

Pirin¢ unu, ince 6giitlilmiis piringten yapilan bir un tiirii olmaktadir. Piring
nisastasindan farklidir. Pirin¢ unu, bugday ununun ikamesi olarak yaygin bir
sekilde kullanilmaktadir. Sivi ayrigsmasini engelledigi icin sofutulmus veya
dondurulmus tariflerde kivam artiric1 olarak da kullanilmaktadir. Pirin¢ unu
(Sekil2.2) beyaz piringten veya esmer piringten yapilabilmektedir. Un yapmak
i¢in, piring veya ¢eltik kabugu ¢ikarilmaktadir ve ham piring elde edilmektedir.
Daha sonra un haline getirilmektedir. Piring unu, bitmis iiriinlere verdigi doku
ve lezzet nedeniyle, kekler, makaronlar ve bazi c¢orekler gibi sekerlemelerde
kullanilabilmektedir. Ayni zamanda pudra gsekerine benzer sekilde
sekerlemelerin tozlanmasinda da kullanilmaktadir. Kozmetik endiistrisinde de

pirin¢ unu kullanilmaktadir (Medrich, 2014).
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Sekil 2.2: Piring Unu

Kaynak: https://www.gazianteppazari.com.tr/pirinc-unu

2.2.2 Misir Unu

Mezoamerika, misirin besigi ve cok cesitli nixtamalize gidalaridir.
Nixtamalizasyon, Meksika ve Orta Amerika'da misirin kirecle islendigi,
pisirildigi, kurutuldugu ve tortilla yapiminda kullanilan, misir ununu (Sekil 2.3)
iretmek ig¢in oOgiitildigi geleneksel bir siiregtir (Cortina ve ark., 2005).
Hintliler, yeme kalitesini ve besin degerini iyilestirmek i¢in misir tanelerini
odun kiilii veya kire¢ sizintisi ile pisirmislerdir. Pisirilmis misir taneleri
yumusakti ve ¢ok ¢esitli yiyeceklerin iiretiminin omurgasi olan bir hamur haline
getirmek daha kolay haldeydi. Ozellikle diyetlerinde kit olan ihtiya¢ duyulan
kalsiyumun saglanmasi ag¢isindan nixtamalizasyon, gidalarin beslenme profilini
gelistirmistir. Modern nixtamalize iriinler, Aztekler tarafindan kullanilan ayni
prosedurler izlenerek endiistriyel olarak tretilmistir. En ilgili nixtamalize tiriin,
Meksikalilar arasinda hala en c¢ok tiiketilen gida tortilla olmaktadir. Masa ve
tortilla iiretimi, giiniimiizde tiiketilen ikinci en popiiler atigtirmalik olarak
kizarmig misir ve tortilla cipsi yiyeceklerinden kaynaklanmaktadir (Saldivar ve
Rooney, 2015). Masa yapiminda, misir tanesi kurutulmaktadir ve daha sonra
olgun, sert tanenin seyreltilmis bir sonmiis kire¢ (kalsiyum hidroksit) veya odun
kiillii ¢ozeltisi icinde pisirilmesi ve daha sonra saatlerce 1slatilmasiyla
islenmektedir. Islatilmis misir, alkalinin kendisinin tatsiz lezzetini gidermek

i¢in daha sonra iyice durulanmaktadir (Cantua ve ark., 2016).
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Sekil 2.3: Misir Unu

Kaynak: https://www.ciftcideneve.com/urun/593/tas-degirmen-misir-unu-dogal-organik-

un

2.3 Diyabet Hastalar icin Alternatif Unlar

2.3.1 Siyez Unu

Ulkemizde kaplica ya da siyez bugdayr olarak adlandirilan Triticum
monococcum son senelerde yikselen merak neticesinde asir1 miktarda
calismalar yapilmaktadir. Memleketimiz siyez bugdayinin (T. monoccoccum)
saygin gen odaklarindan birisi konumundadir. Bu bugday tiiriintin 1950
senelerinde ililkemizin bilhassa daglik ve kirsal boliimlerinde 1.300.000 doniim
alanda yetistiriciligi ger¢eklestirilmekteydi. Son zamanlarda ise gittikge azalan
miktarlarda Giineybati Avrupa ve Orta Dogu’nun zorlu iklim kosullarinda ve
yoksun topraklarinda iiretilmekteydi. Siyez bugdayinin besleyici 6zelliklerinin
yiksek ve tarim masraflarinin diisiik olmasina ragmen, cok diisiik verimli
olmaktadir. Uyum yetenegi nedeniyle, zararli besinlere ve hastaliklara aksi
direnme gdstermesi ve organik ziraatin biiylimesi bu bugdaya dikkatin artmasina

sebep olmustur (Akay ve Uzun, 2020).

Siyez bugdayi, yliksek yag icerigine ve ekmeklik bugdaya kiyasla daha
askin sarilutein oranina sahip olmaktadir. Ilaveten tam tahil tiiketimi ile alakali
olarak diisiik glisemik indeks ve sihhat faydalarina sahip olmasinin yaninda,
islevsel besin olarak da fenolikler, protein, karotenoidler ve tokoferoller

acisindan baska bugday cesitlerine gore daha verimli bir yapida oldugu
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bilinmektedir. Daha ¢ok bulgura islenmesiyle tiiketilen siyez bugdayi, kaynatma
isleminin ardindan kurutma islemi ve tiimiiyle modern islemlerle tas degirmende
yarilmasiyla elde edilen bir mahsuldiir. Kastamonu civarinda 1400 hektar Siyez
bugday1 ekim alan1 oldugu bilinmektedir. Kastamonu sehrinde Siyez bugdayinin
tiretim sayist 3500 ton, Siyez bulguru iiretimi ise takriben 700 ton civarinda

oldugu bildirilmektedir (Atak, 2017).

Sekil 2.4: Siyez Unu

Kaynak: https://www.safekmek.com.tr/siyez-unul

Siyez ununda (Sekil 2.4) protein orani yiiksek iken karbonhidrat degeri
daha diisiik olmaktadir. Bu sebeple spor yapan ve protein ¢ogunluklu beslenen,
zayiflamak isteyen sahislarca tiiketimi uygun goriilmektedir. Siyez unu
kullanilarak olusturulan firincilik mamulleri, siyez simidi ve siyez ekmegi
oldukca begenilen ve tat bakimindan oldukca yiiksek olan mamullerdendir.
Siyez bugdayr ile olusturulan siyez tarhanasi, siyez eristesi, siyez ezmesi,
siyezli ¢ekme helva siyez bugday: ile olusturulan ve tiiketimi gitgide ¢ogalan

mamul tirlerine verilebilecek drneklerdendir (Kaplan, 2020).

2.3.2 Tam Bugday Unu

Tam bugday unu (Triticum aestivum L.) (Graham unu), tiim tahil kepekleri
de dahil olmak tlizere tiim bugday tanelerinin 6giitiilmesiyle olugsmaktadir. Bu un
kalitesi en saglikli un olarak kabul edilmektedir. Ortalama olarak, bugday

tanelerinin bilesimi %68 karbonhidrat, %55 nisasta, %6 pentozan ve %2 seker
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ve bugday cekirdekleri ayrica %2,3 ham lif, %2 yag, %13 ham protein ve %?2
mineral icermektedir (Elsahookie ve ark., 2021).

Bugday drlnlerinin tiketimi diyete karbonhidratlar, proteinler, diyet lifi
ve biyoaktif bilesikler saglamaktadir. Bununla birlikte, bu tirtinlerin bilesimi ve
besin degeri, bugdayin islenme sekline ve tam bugday ununun elde edilme
sekline ve bu unun daha sonraki islenmesine bagli olmaktadir. Unun tam bugday
unu (Sekil 2.5) olarak adlandirilmasi i¢in karsilamasi gereken sartlar, diinya
capinda farkli olan yasal gerekliliklere dayanmaktadir. Bu gereklilikler bir¢cok
calisma da mevcuttur (Ross ve ark., 2017). Bugday tanelerinin esas olarak bir
enerji kaynagi olarak kullanildigi g6z Oniline alindiginda, bilesimleri, bazilar
biyoaktif molekiller olan karbonhidratlar, proteinler, lipitler, lif, mineraller,
vitaminler ve fitokimyasal bilesiklerin bir karisimi olmaktadir. Daha 06nce
belirtildigi gibi, nisasta ve proteinler unlarin ana bilesenleri ve bu nedenle de
tam bugdayl tahillar s6z konusu oldugunda islevselliklerinden sorumlu anahtar
faktorler olsa da besin 6zellikleri ve sagliklari nedeniyle biliyliik 6neme sahip
baska bilesenler de bulunmaktadir. Bu bilesenler arasinda diyet lifine ek olarak
benzoksazinoidler, karotenoidler, fenolik  bilesikler, tokoferoller ve

tokotrienoller bulunmaktadir (Gémez ve ark., 2020).

Genel saglikli beslenmenin bir pargasi olarak yiiksek diyet lifi igerigi
saglayarak, tam tahillarin tiiketimi koroner kalp hastaligi, felg, kanser ve tip 2
diyabet dahil olmak {izere ¢esitli hastaliklarin daha diisiik riskiyle
iliskilendirilmektedir ve tiim nedenlere bagli o6liim oran1 daha diislk
seyretmektedir. Tahillar1 orijinal bigimlerine miimkiin oldugunca yakin
tiiketmek, nisastanin sindirimini yavaslatmaktadir veya engellemektedir. Yavas
sindirimden sorumlu oldugu i¢in kan sekerindeki ani yiikselmeleri 6nlemektedir.
Zamanla kan sekerindeki artislar insiilin direncine yol agabilmektedir. Tahil
proteinleri, esas olarak lizin olmak (zere esansiyel amino asitlerdeki eksiklikler
nedeniyle diisiik kaliteye sahip olmaktadirlar (Aune ve ark., 2016). Tahillarin
diger gida kaynaklarindan (esas olarak baklagiller) proteinlerle takviyesi, bu
eksikligi telafi etmek i¢in yaygin olarak kullanilmaktadir, ¢iinkii tek bir temel
amino asidin sinirlandirilmasi, digerlerinin par¢alanmasina ve atilmasina neden
olmaktadir ve bu ozellikle biiylime doneminde olduk¢a 6nem arz etmektedir.

Bunun aksine, yalanci tahillarin proteinleri kazeininkine (siitteki ana protein)
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yakin yiiksek bir besin degerine sahip olmaktadir. Kinoa ve amarant, yliksek
protein icerigi ve kalitesi, yliksek seviyelerde lizin ve diger esansiyel amino
asitler nedeniyle en besleyici tahillardandir. Kiigiik tahillar ve yalanci tahillar,
gliitensiz beslenmeye ihtiya¢ duyan kisilerce gliiten iceren tahillarin yerini

almak i¢in iyi bir alternatif olmaktadir (Robin ve ark., 2015).

Sekil 2.5: Tam Bugday Unu

Kaynak: https://www.tarihiiznikfirini.com/urun/tam-bugday-unu-1000-gr/

2.4 Colyak ve Diyabet Hastalari icin Alternatif Unlar

2.4.1 Nohut Unu

Nohut; kuru madde bakimindan takriben %55 karbonhidrat, %24 protein,
%6 yag, %4 mineral madde ve %10 diyet lifi icermektedir. Ayriyeten vitamin
acisindan olduk¢a zengin bir kuru baklagil olmaktadir. Bilhassa yapisindaki
lifler ve protein sebebiyle su tutma gibi degisik islevsel nitelik
sergileyebilmektedir. Bu sebeple degisik besinlerin bilesiminde tekstur
gelistirmek, gida igerigini diizenlemek ve raf dmriinii yilikseltmek gibi maksatlar

i¢in kullanimlar1 mevcuttur (Kilinggeker, 2020).
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Sekil 2.6: Nohut Unu

Kaynak: https://www.degirmencidayi.com/urun/nohut-unu/

Nohut unu, (Sekil 2.6) gram unu veya besan olarak bilinmektedir. Ince
Ogiitlilmiis nohuttan yapilan tamamen dogal bir un olan nohut unu, tahil
icermemektedir. Yiizyillardir Giineydogu Asya, Orta Dogu ve Kuzey Afrika'nin
yan1 sira ltalya, Fransa ve Ispanya bolgelerinde giinliik tariflerde
kullanilmaktadir. Yass1 ekmekler, krepler, kofte ve soya icermeyen tofudan
kremal1 tatlilara kadar her sey dahil olmak iizere sayisiz tarifte goriilmektedir.
Nohut unu, daha genis bir tarif yelpazesinde benzersiz tadi ve esnekligi
nedeniyle bat1 gida diinyasinda yavas yavas yildiz statiisiine kavusmaktadir. Cok
amacli bugday unu gibi nohut unu da inanilmaz derecede ¢ok yonlii bir un
olmaktadir. Unlu mamuller, ana yemekler ve ayrica tatlilar, atistirmaliklar ve
soslar1 olusturmak i¢in kullanilabilmektedir (Man ve ark., 2015). Nohut ununun
tek basina kullanilabilmesi, genel olarak daha diisiik maliyetler saglamaktadir.
Nohut unu, tam bugday unundan yedi kat daha fazla folat icermektedir. Ayni
zamanda olaganiistli seviyelerde B-6 vitamini, demir, magnezyum ve potasyum
icermektedir. Nohut, cogu zaman gbézden kagcan bir mikro besin olan
selenyumun en iyi bitki kaynaklarindan birisidir. Selenyum bir antioksidandir,
dolayisiyla hiicrelerin oksidasyondan korunmasina yardimci olmasiyla beraber,
kansere iyi gelen bir faktor olabilmektedir. Selenyum ayrica katarakt olusumunu
Oonlemeye yardimci olan ve makula dejenerasyonun dnlenmesinde 6nemli bir rol
oynayan E vitamini emilimine yardimci olmaktadir. Nohut unundaki
karbonhidratlar direngli nisastadir ve kan sekeri seviyelerini yiikseltmemekle
birlikte genel sindirim sagligi icin son derece faydali kabul edilmektedir.

Karbonhidrat igeren herhangi bir yiyecegin kan sekeriniz {izerinde bir etkisi
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bulunmaktadir (Love, 2016). Bir 06giin yedikten sonra, vicudunuz
karbonhidratlar1  yiyeceklerinizden = basit  bir  seker olan  glikoza
dontistirmektedir. Bu glikoz daha sonra kan dolasiminiza girer, bdylece
viicudunuzda dolasabilmektedir ve hiicrelerinize yakit saglayabilmektedir.
Diisiik glisemik indeksli bir gida olan nohut unu daha yavas emilmektedir, kan
sekerinin yiikselmesini ve ¢okmesini dnlemektedir, bdylece yedikten sonra daha
uzun siire tok hissetme saglanmaktadir. Nohut dogal bir tereyagi gibi olup,
cevizimsi bir tada ve dokuya sahip olmaktadir; ayni sey un icin de gecerli
olmaktadir. Citir ¢itir yiyecekleri ekstra gevrek ve kremsi hale
getirebilmektedir. Nohut hipoalerjenik bir gida olarak kabul edilmektedir.
Nohut diinya ¢apinda oldukga siirdiiriilebilir bir mahsuldiir ve bugiine kadar ¢ok
az genetik modifikasyona ugramistir. Nohut, mercimek ve tarla bezelye
tirlinleriyle birlikte cok siirdiiriilebilirdir ¢linkii fosil yakitlardan elde edilen azot
bazli giibrelere ihtiyag duymamaktadir. Pismemis un hamurlara karistirildiginda

hafif fasulye kokusu alinabilmektedir (Saulsbury, 2015).

2.4.2 Kinoa Unu

Yenilebilir tohumlart i¢in mahsul olarak yetistirilen otsu bir yillik bitki
olmasiyla birlikte, tohumlar1 protein, diyet lifi ve B vitamini bakimindan
olduk¢a =zengindir ve birgok tahildan daha fazla miktarlarda mineral
icermektedir. Kinoa bir ot olmamakla birlikte, botanik olarak 1spanak ve
amarant ile akraba olan, Giiney Amerika’nin And daglar1 bolgesinde ortaya
ctkan sahte bir bitki olmaktadir. Bugiin, And daglar1 bdlgesinde iiretimin
neredeyse tamami kiigiik ciftlikler ve dernekler tarafindan yapilmaktadir.
Yetistiriciligi Kenya, Hindistan, Amerika Birlesik Devletleri ve birkag Avrupa
ulkesi dahil olmak Uzere 70’ten fazla iilkeye yayilmistir. Kuzey Amerika,
Avrupa ve Avustralya'da artan popilerligin ve tiiketimin bir sonucu olarak,
Kinoa iirlin fiyatlar1 2006 ile 2013 yillar1 arasinda ii¢ katina ¢ikmistir (Jarvis ve

ark., 2017).
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Sekil 2.7: Kinoa Unu

Kaynak: https://magaza.hammaddeler.com/urun/glutensiz-kinoa-unu-1-kg-1

Cig kinoa %13 su, %64 karbonhidrat %14 protein ve %6 yag icermektedir.
Kinoa gliitensiz olmasinin yani sira, bitkinin biiylimesi, farkli alt tiirlerin ve
yerel tiirlerin sayis1 nedeniyle oldukca degiskenlik gdstermektedir. Geleneksel
olarak, kinoa tanesi elle ve nadiren makineyle hasat edilmektedir. Ciinkii ¢ogu
kinoa ¢esidinin olgunluk donemindeki asir1 degisken durumu makinelesmeyi
zorlastirmaktadir. Parcalanmadan kaynaklanan yiiksek tohum kayiplarim
Onlemek i¢in hasat tam olarak zamanlanmali ve ayni bitki iizerinde farkh
salkimlar farkli zamanlarda olgunlasmaktadir. Amerika Birlesik Devletleri'nde
cesitler, olgunlugun tekdiizeligi i¢in secilmistir ve geleneksel kiiclik taneli

bicerddverler kullanilarak mekanik olarak hasat edilmistir (McDonell, 2016).

Kinoa ununun (Sekil 2.7) beyaz, kirmizi veya siyah renkli cesitleri
bulunmaktadir ve bazen ii¢ renkli bir karisim halinde de satilmaktadir.
Tohumlar, insanlarin rahatsiz olduklar1 acit ve hafif sabunlu tada neden olan
saponin adi verilen koruyucu bir kaplama igeriginden gelmektedir. Bu tadi
ortadan kaldirmak ic¢in kullanmadan ©Once kinoanin iyice durulanmasi
gerekmektedir. En iyi yontem, kinoay1 biiyiik ince gozlii bir elege dokmek ve
soguk su altinda yikamak, su berraklasana kadar tohumlar1 parmak uglart ile

birlikte sallayarak ovalamaktan gegcmektedir (Sacasa, 2015).

2.5 Pate A Choux (Patasu) Hamuru

Pastacilik dirtinleri; tatli kuru pasta tiirleri (kurabiye, beze vb.), tuzlu

hamur tiirleri (pogaga, borek, galeta, simit vb.), pasta tiirleri (yas pastalar,
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cheesecake, tiramisu vb.), hamur tath tiirleri (baklava, sobiyet, fistikli sarma
vb.), siitlii tatl tiirleri (siitlag, keskiil, supangle, profiterol, ekler vb.), dondurma
tirleri ve cikolata tiirleri olmak {izere c¢esitli alt basliklardan olusmaktadir
(Sengiin ve Kutlu, 2019). Profiterol ve ekler hamuru patasu ya da su diye

adlandirilan pisirilerek yapilan bir hamur ¢esididir.

Kabartma tozu veya maya gibi kabartan maddeler kullanilmadan ve sadece
suyun buhar etkisiyle kabaran hamurlar, pisirme islemi Onceden yapilan
hamurlardir. Bu hamurlara ¢ift pisirme uygulanmasi, kabarcikli i¢ yap1
iiretmeye yardimci olmaktadir. Igeriginde un, tereyagi, sivi (siit ya da su)
yumurta, seker ve tuz bulunmaktadir. Tereyagina seker, su ve tuz atilarak
kaynatilip igerisine unu ekleyip belli bir siire pisirilmesi ve sogutulmasi,
ardindan yumurtalarin eklenmesiyle hazirlanmaktadir. Pisirme islemi 6nceden
uygulanan hamurlara pastacilik sektdriinde patasu ya da su hamuru
denilmektedir. Fransizcada lahana anlamina gelen patasu kabarma niteliginden
dolay1 ona benzetildigi i¢in bu ismi almistir. Pisirme islemi uygulanan tatlilar
olarak profiterol, ekler, hanim gobegi tatlisi, tulumba tatlisi, vezir parmagi
tatlis;, bademli hurma tatlis1 ve hatta Ispanya mutfagindan churros bu hamur
tatlilarinin arasinda bulunmaktadir. Bu tarz hamur tatlilarinin malzeme 0lgiisii
her pastacilik {iriinlinde oldugu gibi bunda da olduk¢a 6nem arz etmektedir.
Yumurta ve un hari¢ diger malzemeler tencerede kaynayana kadar
isitilmaktadir. Ardindan kenarlardan kiigiik boncuklar goériince un ilave
edilmektedir. Kati ve homojen bir hamur elde edildikten sonra bagka bir kaba
alip sogutulmaktadir. Sogutulduktan sonra teker teker yumurtalar ilave

edilmektedir ve ardindan patasu hamuru hazir hale gelmektedir (MEGEP, 2006).

2.5.1 Pate A Choux (Patasu) Hamurunun Tarihi

Patasu, tarihi Fransa ile baglantili olsa da orijinal tarif, Panterelli isminde
bir Italyan sefin bulusudur. Bu sef, Fransiz kraliyet sarayma 1530 civarinda
gelen ve Kral II. Henry olarak bilinen Valois Henry'nin karis1 olmay1 amaglayan
Catherine de Medici'nin 6zel sefidir. Catherine, ¢eyiziyle birlikte kendi iilkesi
Italya’da bircok oOzellikleriyle taninan Floransali kendi ascilarini almis ve
Fransiz meslektaglar1 ile birlikte Fransiz pasta ekoliiniin olusumuna katkida

bulunmustur. Panterelli, Fransiz kraliyet mutfaginda 7 yil hizmet verdikten
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sonra, bir¢ok pisirme uygulamasinda kullanilan "sicak hamuru" ya da diger bir
adiyla pate a Panterelli'yi gelistirmistir. Popelini, Orta Cag'da ¢ok popiiler bir
pasta bi¢imi olmustur. 18. ylizyilin ortalarinda Chef de Patissierie Avice hamuru
miilkemmellestirmis ve buglin hepimizin asina oldugu choux formunu
yaratmistir. Boylece hamur bir filizi andiran karakteristik goriiniimiinden dolay1
pate a choux olarak yeniden adlandirilmistir. Daha sonra Fransiz Marie-Antoine
Careme, choux'lar1 krema ile doldurarak profiterolii giiniimiiz sekline boyle
ulastirmistir. Profiterol disinda, hamurun kullanimi, kremali veya dondurmali
choux, eclair, saint honore, religieushes, croqguembouches ve Paris-Brest gibi
cesitli yiyecek ve tatlilarda kullanim icin ¢ok popiiler hale gelmistir. Paris-Brest
essesli tren istasyonunun bir sefi tarafindan tasarlandigi i¢in, bu 6zel ikramin
tadina bakmak adina toplanan gezginler tarafindan isim verilmistir (Choureal,

2018).

2.5.2 Pate A Choux (Patasu) Hamurunun Ayrintih Tanimlanmasi

Bir hamurun patasu hamuru olarak nitelendirilmesi ic¢in igeriginde un,
yumurta, katr veya sivi yag ve sivi (su) olmasi1 gerekmektedir. Un olarak cesit
fazlalig1 olmasiyla beraber bu unlar yumusak, orta ve sert un olmak tizere 3
ceside ayrilmaktadir. Fakat protein orani yiiksek unlar daha ¢ok tercih
edilmektedir. Yag olarak kati ve sivi yaglar kullanilsa da tereyagi, margarin,
Hindistan cevizi yagi gibi genellikle kati yaglar olmaktadir. Yumurta biitiin
veya pastorize seklinde kullanilabilmektedir. Patasu hamurlar1 -40 derecede 50
dakika boyunca hizla dondurulmaktadir ve -18 derecede 6 ay boyunca
saklanabilmektedir. Patasu hamurunda bir kabartma maddesi
kullanilmamaktadir. Hamur i¢indeki yiliksek su igerigi, hamuru sisirmek i¢in bir
mayalama maddesi gorevi goren buhari olusturmaktadir. Geleneksel olarak,
ascilar, buharin ¢ikmasini saglamak i¢in sisirilmis patasu hamuruna kiiclik

delikler ag¢ilmasini dnermektedir (Eryilmaz, 2013).
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e Su

Su geleneksel olmakla birlikte siit ile de yapilabilmektedir. Uriin
olusturulurken kullanilan sivi; igerigindeki tuz ve sekerlerin ¢oziinmesini,
proteinlerin ve nisastanin su ¢ekerek sismelerini saglamaktadir. Hamura kivam
verme gorevinin yani sira 1s1 ile olusan su buhari hamura kabarmasi i¢in ortam

hazirlamaktadir.
e Tereyagi

Tuz oranin1 belirleyebilmek icin tuzsuz tereyagi tercih edilmektedir.
Tereyag1 hamura lezzet ve gevreklik vermektedir. Hamur hazirlanirken yag, un
ile su arasina girerek su c¢ekimini azaltmaktadir ve dolayisiyla hamurun 6zli
olmasini saglamaktadir. Kisa siirede islem gormesi gerekmektedir, aksi takdirde
hamurdaki yag undan ayrilarak hamurun gevreklesmemesine neden olmaktadir.
Su orani diisiik yaglarin tercih nedeni, Uriiniin pisirilmesi esnasinda yagdaki
suyun, 1s1 ile buharlasarak hamurun seklinin bozulmamasini saglamaktadir. Su

orani yiiksek yaglarda bu islem sorun yaratabilmektedir.
e Tuz
Lezzet i¢in az miktarda tuz atilmasi gerekmektedir.
« Un

Eleme, biiyiik kiimeleri kaldirarak karistirmayr kolaylastirmaktadir.
Olgunlasmamis unlar az su ¢ektikleri i¢in yapilan {iriinler yapiskan olmaktadir.
Bu sebeple olgunlagsmis unlar tercih edilmektedir. Nemsiz ve protein orani

yiliksek unlarin kullanilmas1 gerekmektedir.
e Yumurta

Emiilsiye edici, koyulastirici, yap1 olusturucu, yag su ve unu birbirine
baglayici, lezzet verici ve iiriinlere diizgiin bir kivam verici fonksiyonlarindan
yararlanilmaktadir. Yiiksek miktarda kullanilma nedeni, hamurda istenilen sert
kabuk olusumu ve kabarmayi saglamasidir. Yumurtalarin homojen bir sekilde

hamurda dagilmasini ve sert yapinin olusmasi i¢in yumurtalarin tek tek
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kirilmast gerekmektedir. Hamura sicakken eklenen yumurtalar, yiiksek 1siyla
temast halinde yumurtalarin proteinlerinin niteligini kaybedip (denatiire),
istenilen kabarmay1 saglayamamaktadir. Ayrica yumurta boyutlarindaki
farkliliklar, iiriinde istenilen kivamin olusmamasina neden olmaktadir (MEGEP,

2006).

2.5.3 Pate A Choux (Patasu) Hamurunun Pisirme Sirlari

Pisirdiginiz her seyi firina atip oradan ayrilmak cazip gelebilmektedir.
Ancak, mutfakta kalip sihrin ger¢eklesmesini izlemek, hata yapma olasiligini
diisiirmektedir. Unun Olg¢iilmesi pisme sirasinda nihai sonugta biiylik bir fark
yaratmaktadir. Dolayisiyla bu tarz hamur tathilarinda o6lgii biiyilk dnem arz
etmektedir. Oda sicakligindaki yumurtalar hamura hem daha kolay
karismaktadir hem de daha biiyiik kabarmalara sebep olmaktadir. Kabartma tozu
ya da herhangi bir kabartma maddesi bulunmamaktadir. Patasu hamurunu
kabartan sey, hamurdaki biiylik hacimdeki suyun piserken buharlasarak
yumurtadaki proteinin genislemesine ve sismesine neden olmasidir (Schieving,
2015).

2.5.3.1 Temel EKipmanlar

e Elektrikli mikser

Yumurta ve kremayr ¢irpmaktan kaynaklanan, yorucu isi ortadan

kaldirmak i¢in kullanilmaktadir.
e Tencere

Hamurun pisirilmesinde, dolgu ve krema yapiminda kullanilmaktadir.
Tabanlar1 kalin olanlar, herhangi bir yanma veya dip tutmasini 6dnlemek i¢in

tercih edilmektedir.
e Olcii kaplan

Kasiklar ve mutfak tartisi, kuru ve 1slak malzemeleri 6lgmek ig¢in

kullanilmaktadir.
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e Yagh kagit

Hem firinlarda pisirme yaparken tepsileri yaglamak yerine hem de

irlinlerin kizarma derecesi ve temizlik kolaylig1 saglamak i¢in kullanilmaktadir.
e Sikma torbalar

Uriinlerin istenilen miktarlarda sikilmasina ve sekil verilmesine yardimci

olmaktadir.
e Slzgec

Soslarda istenmeyen kalintilari, piitiirtiileri ve tatsiz parcalar1 siizmek ig¢in

kullanilmaktadir (Schieving, 2015).

Profiterol, ekler ya da Paris-brest sekillerine asina olmak i¢in en az birini
30-45 dakika kadar siirekli sikip pratik yapmak gerekmektedir. Sikma torbasiyla
iiriinii tepsiye sikarken, sikma torbasinin ucu ile tepsi arasindaki mesafeye dnem
verilmektedir. Sikma torbasi ve duyun tutus acis1 da biiyiik Onem arz
etmektedir. Sikma torbasiyla istenilen sekil verildikten sonra bastirmay1
birakmak, duyun ucunu hizlica daldirmak ve ardindan iiriiniin baglantisini
tepsiden kesmek i¢in yukar1 dogru hizli bir hareket uygulanmasi1 gerekmektedir.
Ilk sikildiginda sikma islemini bitirmek icin direk diiz yukar1 ¢ekme islemini
yapmak, ufak bir koni elde edip firinda pisme esnasinda kurumalara ve hatta
yanmalara neden olmaktadir. Pigsme sirasinda yiikseldiklerinde birbirlerine
degmemeleri i¢in her parca arasinda Tlriine bagli olarak 3-5 cm bosluk
birakilmasi1 gerekmektedir (Pfeiffer, 2013). Tiim parcalarin her tarafinda yeterli
bosluk olacak sekilde siralanmasi gerekmektedir. Sikma islemine baslamadan
once yagli kagit ilizerine yapmak istediginiz parcalarin boyutlarini ¢izip,
ardindan kagidi ters cevirip, kalem izlerini takip etmek suretiyle triini
sasmadan c¢izmek miimkiin olmaktadir. Unu sicak sivilara ekledikten sonra
silikon spatula veya tahta kasik kullanmak yerine, c¢irpic1 kullanilmasi
gerekmektedir, bdylelikle unlu olan karisimda topaklanma en alt diizeyde
olacaktir. Firinda fazla 1s1, fazla buhara neden olmaktadir ve {iriiniin ¢atlamasina

veya sekilsiz bir hamur olmasina yol agmaktadir. Ganaj, pastaci kremas1 ve ¢ok
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daha fazlas1 gibi soslar1 hazirlamak i¢in orta ve kii¢iik bir sos tenceresine ihtiyag

duyulmaktadir (Herrick, 2013).

2.5.3.2 Pisirme Onerileri

Onceden 1sitilmis 200 derece bir firinda 15 dakika pisirilip, ardindan
firinin 1s1s1 190 dereceye diisiiriilip 15 dakika daha pisirme yapilmaktadir.
Firindan ¢iktiktan sonra keskin bir bigak ile patasu hamurlarinin altlarina kiigiik
kesikler atip, icerdeki fazla buharin disari ¢ikarilmasi saglanmaktadir. Patasu
hamurlar1 dondurularak da saklanabilmektedir. Dondurduktan sonra kullanmaya
hazir olmasi i¢in, donmus patasu hamurunu 150 derece firinda yaklasik 10
dakika kadar gevreklestirmek gerekmektedir (Ferreira, 2016). Nem ise bu
hamuru pisirmede biiyiik onem arz etmektedir. Pisirmeden Once firina bir miktar
su serpilir ve nem miktar1 yiikselir, daha sonra hamurlar atilir, boylelikle
istenilen hamur kabarmasina ulasilabilmektedir. Pismis hamurlar firindan
c¢tkmadan 5 dakika dnce kapaginin oldugu yere tahta kasik konulur ve boylelikle
icerdeki tiim nemin disar1 ¢ikmasi saglanir. Dolayisiyla hamurun dis kismi
kurumaktadir ve hamurun ¢okmesi engellenmis olmaktadir. Ayni1 sekilde ilk 20
dakika i¢inde firinin kapagi acilirsa da istenilen kabarma elde edilememektedir.
Firindan ¢ikar ¢ikmaz patasu hamurlarina kiigiik ¢entikler atilip i¢indeki sicak
havanin disar1 atilmas1 gerekmektedir (Lilienthal, 2014). Patasu hamuru, donuk
halde de pisirilebilmektedir. Sadece hafif¢e yag pliskiirtmek ve pisirme siiresine
fazladan 10 dakika daha eklemek gerekmektedir (Clemenst, 2014).

2.5.4 Pate A Choux (Patasu) Hamurundan Yapilan Uriinler
2.5.4.1 Géteau St-Honoré

St. Honore pastas1 (Sekil 2.8) geleneksel olarak 16 Mayis'ta Fransiz
pisirme koruyucu azizi St. Honor onuruna servis edilmektedir. Bu tatli 1847'de
patissier Chiboust tarafindan yaratilmistir. Chiboust, bir zamanlar birgok
pastanenin bulundugu Palais Royal'in yakinindaki Rue Saint-Honoré'de calisan
19. yiizyildan kalma bir pasta sefiydi. Ayrica, geleneksel olarak St. Honoré
pastasinda kullanilan ve bazen ¢irpilmis krema ile degistirilmesine ragmen, 6zel
bir St. Honoré boru ucu ile doldurulmus olan Chiboust kremasi olarak bilinen
seyl yaratmistir. Pastanin icadindan bu yana, lezzet trendlerine ve modaya ayak

uydurmak igin bircok farkli tarifi bulunmaktadir. En gelencksel tarifler, Saint
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Honoré pastasinin "puf boregi hamurundan yapilmis Parisli bir hamur isi”
oldugunu veya bazen kisa kabuk hamurunun kullanildigini belirtmektedir.
Uzerine kiiciik karamelli choux corekleri ile tepesinde bir choux hamuru taci
monte edilmektedir. Tacin i¢ kismi Chiboust kremas1 (vanilya ile tatlandirilmis
muhallebi, sicak bir beze ile aydinlatilmig) veya sadece ¢irpilmis krema ile

doldurulmaktadir (Springett, 2019)

Sekil 2.8: Gateau St-Honore

Kaynak: http://www.montiroirarecettes.com/2013/12/saint-honore.html

2.5.4.2 Croquembouche

Croque-en-bouche veya Croquembouche, (Sekil 2.9) muhallebi ile
doldurulmus ve hafif bir karamel ile birbirine yapismis daha kiiciik choux
¢oreklerinden olusan biiyiik, koni seklinde bir pastadir. Croque-en-bouche adi
“agzinizda ufalanan pasta " anlamina gelmektedir. Yaratilis1 Antoine Caréme'ye
atfedilmektedir. Cilinkii Caréme 19.ylizyilda bir¢ok abartili pasta kreasyonundan
sorumludur ve choux pastast ile ¢alistigi bilinmektedir. Bununla birlikte,
donemin diger yemek kitaplarinda listelenen benzer tatlilar bulunmaktadir. Bu
ylizden ger¢ek mucidi bilinmemektedir. St. Honoré pastasindan farkli olarak,
Croquembouche belirli bir tatil ile iligkili degildir, ancak Julia Child'in Fransiz
sef yemek kitabinda “Yeni Yil tablonuz i¢in muhtesem bir yenilebilir Merkez
parcas1” olarak kullanilmasi gerektigini belirtmektedir. Bugiin, Croquembouche
diigiinler, ilk komiinyonlar, vaftizler ve dogum giinleri gibi kutlamalarda servis

edilmektedir (Springett, 2019).
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Sekil 2.9: Croquembouche

Kaynak: https://www.thespruceeats.com/a-classic-croquembouche-recipe-1375168

2.5.4.3 Paris-Brest

Paris-Brest pastasi, ana bilesenleri muhallebi pastast ve krema oldugu igin
St. Honoré pastasina benzemektedir. Bu tatli, 1891'den beri her y1l gerceklesen
Paris-Brest-Paris bisiklet yarisinin onuruna yaratilmistir. Gazete editorii Pierre
Giffard, yarisa ve bisikletin pratikligine dikkat ¢ekmek istemis ve bu yiizden
Patissier Louis Durand't yarisin onuruna bir tathh yapmak i¢in
gorevlendirilmistir. Durand, Paris ve Brest arasindaki rotada bulunan Maisons-
Laffite'nin pasta sefiydi. Durand, pastay1 bisikletteki tekerlekleri taklit etmek
icin choux turlarindan yapilacak sekilde tasarlamistir. Geleneksel olarak,
yuvarlak muhallebi hamuru bir simit gibi yariya kesilir, i¢leri pralin kremasi ile
doldurulur ve daha sonra seker ve kizarmis badem serpilerek siislenmektedir. Bu
biiylik bir tatli oldugundan 3-4 kisi arasinda paylasilmasi amaglanmisgtir.
Yarisgilar bu tatliyr ¢ok sevmisler ve yiiksek kalorili igeriginin onlara yarislar
icin ekstra enerji verdigini sdylemislerdir. Simdi, Fransa'nin her yerindeki
pastanelerde bulunmaktadir. Bugiin hala Durand'in patisserie'si ziyaret
edilebilmektedir. Durand’in pastanesi hala agik ve hala diinyaca iinlii Paris-

Brest (Sekil 2.10) keklerini yapmaktadir (Springett, 2019).
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Sekil 2.10: Paris-Brest

Kaynak: http://www.lokantalarim.net/tarifler/paris-brest-nedir-paris-brest-tarihcesi/

2.5.4.4 Eclair

Bir éclair, patasu hamurundan yapilan, pasta kremasi1 veya muhallebi ile
doldurulmus ve fondan kremaya ya da ¢ikolata ganajlarina batirilmis uzun bir
Fransiz hamur isi olarak bilinmektedir. Eclair’in kelime anlami Fransizca'da
yildirim anlamina gelmektedir. "Eclair" kelimesi 1860’larda ortaya ¢ikt1 ve daha
once Fransa’da petite duchesse olarak adlandirilan pastayr tanimlamaktaydi.
Charlotte ve Napolean pastalar1 dahil diger tatlilardan sorumlu Fransiz sef
Antoine Caréme tarafindan olusturulmustur. Eclair, popilaritesini yeniden
canlandirmaktadir ve artitk matcha ¢ayr veya mocha kremasi gibi dolgusu
modaya uygun dolgularla dolu olarak goriilmektedir. Eclair’lerin iist kisimlar
artik taze meyvelerle siislenmektedir. Patasu éclair’in 6nemli bir bilesenidir.
Ayn1 zamanda cream puff, profiterol ve gougére yapiminda kullanilmaktadir.
Bu hamur isi sadece buharin etkisiyle yiikselir, kabarir ve herhangi bir maya,
kabartma tozu kullanilmamaktadir. Eclair, (Sekil 2.11) baska bir mayali
hamurdan yapilan Long John gibi uzun sekilli ¢éreklerden farkli olmaktadir. Ust
kism1 kaplama yapilacak kadar gevrek olan havadar, neredeyse i¢i bos bir
kabuktur. Sogutulduktan sonra istenilen dolgularla doldurulmaya hazir hale
gelmektedir. Ust kaplamas1 fondan veya ganaj gibi sert kaplamalardan olmasi

gerekmektedir (Alfaro, 2019).
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Sekil 2.11: Eclair

Kaynak: https://www.theflavorbender.com/perfect-classic-chocolate-eclairs/

2.5.4 5Profiterole

Profiterol kdkenini Ronesans’tan almaktadir. Fransa Krali II. Henry ile
evlenen ve daha sonra kralice olan Caterina de Medici, tim gastronomik
tariflerini ana vatanindan (Toskana) getirdi; seflerinden biri olan Popelini, 1540
yilinda Fransa’da (Italyan menseli diger bircok tarif gibi) ¢ok meshur olan
patasu hamurunu ve bununla birlikte profiterolleri yaratti. Bu tatlinin {inii, on
yedinci yiizyildan sonra, ger¢ek pasta sanatinin gelistigi bir doneme yayilmistir

(Courteau, 2017).

Profiterol, (Sekil 2.12) kremali puf veyachou a la créeme olarak
adlandirilmaktadir. Tipik olarak tatli ve nemli ¢irpilmis krema, pastaci kremasi
veya dondurma ile doldurulmaktadir. Profiteroller sade birakilabilir, ¢ikolata
sosu, karamel sosu ya da pudra sekeri ile siislenebilmektedir. Ayrica piire haline
getirilmis  etler, peynirler ile doldurulmus tuzlu profiterollerde
yapilabilmektedir. Bunlar eskiden ¢orbalara garnitiir olarak yaygin sekilde
kullanilmaktaydi. Cesitli isimler, farkli yerlerdeki belirli dolgularla veya sos
cesitleriyle iligkilendirilebilir. Patasu hamuru, sikma torbasi ile sikilabilir veya
bir ¢ift kasik ile kiiciik toplar halinde birakilabilir. Bliyilik o6lg¢iide ici bos
hamurlar olusturmak i¢in pisirilmektedir. Firindan ¢ikip sogutulduktan sonra,
firinlanmis profiterollere sikma torbasi ile dolgusu doldurulup, st kismi
siislenerek iirlin tamamlanmaktadir. Popiiler olarak sunumlar, pudra sekeri,

cikolatali ganaj, ¢irpilmis krema, pastaci kremasi veya dondurma dolgusu ile
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olmaktadir. Ayrica sade, ¢itir karamel kaplamali veya meyveli olarak da servis
edilmektedir. Profiterol, 1851 yilindan beri ABD restoran meniilerinde yer
almaktadir. Wisconsin State Fair dev profiteroller ile anilmaktadir (Robuchon,

2018).

Sekil 2.12: Profiterole

Kaynak: https://www.cooksillustrated.com/recipes/145-profiteroles
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3. MATERYAL VE METOD

Uriin gelistirme ile bugday unu kullanilmadan su (choux) hamuru
receteleri gelistirilmistir. Bugday ununu kullanmak yerine ¢dlyak hastalari i¢in
2, diyabet hastalar1 i¢in 2 ve hem ¢dlyak hem de diyabet hastalar1 i¢in de 2 adet
farkli un kullanilmigtir. Bugday unu ile yapilan su hamuru ile diger 6 ¢esit un
ile yapilan su hamurlar1 kiyaslanmigtir. Su hamurundan yapilan tiim tiriinler hem
kimyasal analiz hem de duyusal analiz yontemleri ile irdelenmistir. Bu

analizlerden elde edilen veriler yorumlanarak ve irdelenerek sonuglandirilmistir.

3.1 Deneysel Calismalarda Kullanilan Malzemeler ve Ozellikleri

Deneysel calismalarda kullanilan arag-gerecler ve gida malzemeleri
markalar1 ile detaylandirilarak tablolar halinde sunulmaktadir. Asagida verilmis
olan 1iki tabloda, c¢alismalarin tamaminda kullanilan ekipmanlar ve gida

maddeleri yer almaktadir.

Tablo 3.1: Ekipman Listesi

Ekipman Turi Marka
Elektrikli El Mikseri Arzum Mixxi Color
Elektronik Hassas Tart1 TechFit

Tablo 3.2: Gida Uriinii Listesi

Gida Uriinii Marka
Bugday unu Eris Un
Nohut unu Saf-i Bahce
Kinoa unu Gluno

Tam bugday unu Tellioglu
Siyez unu Aysana Gida
Piring unu Dr. Oetker
Maisir unu Bagdat
Tereyagi Siitas
Yumurta Keskinoglu
Tuz Billur Tuz
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Tablo 3.3: Kodun Karsilig1 Gelen Uriin Listesi

Kod Uriin

384 Kinoa unu ile yapilmis patasu hamuru

476 Bugday unu ile yapilmis patasu hamuru

591 Nohut unu ile yapilmis patasu hamuru

623 Piring unu ile yapilmis patasu hamuru

735 Tam bugday unu ile yapilmis patasu hamuru
849 Siyez unu ile yapilmis patasu hamuru

962 Misir unu ile yapilmis patasu hamuru

3.2 Duyusal Analizler

Patasu hamur 6rneklerinin duyusal analizi i¢in ‘puanlama testi’ yontemi
tercih edilmistir. Puanlama testleri, egitim gérmemis veya egitilmis panelistlerle
yapilan bir yontemdir. Uriin gelistirme, iiriinlerin bicimlerinde farklilik yapma
ve ¢esitliligi artirma maksadiyla uygulanan bir duyusal analiz ¢esididir. Patasu
hamur orneklerinin analizleri uzun yillar pastacilik yapmis pasta seflerinin

katilimiyla toplam 13 panelistle gerceklestirilmistir.

Yapilan patasu hamuru ornekleri esit miktarda ve es zamanli olarak, her
biri farkli rakam ile beraber kullanilmig, dilizensiz sekilde kodlanarak,
bardaklarda igme suyuyla beraber, erkekler ve kadinlardan olusan karisik ve

egitilmis panelistlere sunulmus ve duyusal agidan yorumlamalari istenmistir.

Patasu hamuru 6rnekleri goriiniim, koku, lezzet, tekrar tilketme egilimi ve
doku kistaslar1 agisindan degerlendirilmeye tabi tutulmustur. Parametrelerin
degerlendirilmesinde 5 puanli hedonik skala (1=¢ok kétii, S=¢ok iyi) kullanilmis
ve panelistlerden her patasu hamuru Ornegi icin birden bese kadar puanlar

vermeleri beklenmistir.

Duyusal analiz sonucu elde edilen verileri detayli bir sekilde
gosterebilmek icin radar grafik stili tercih edilmistir. Duyusal analiz kapsamin

da yapilmis olan tiiketici testinde evren; Beylikdiizii ¢evresinde uzun yillar
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pastacilik yapmis olan pastane sefleridir. Orneklem segimi ise rastgele érneklem

secimidir.

3.3 Kimyasal Analizler

Patasu hamurlar1 hakkinda yeterli verilerin toplanabilmesi adina
uygulanan tiim kimyasal analizler A&T Gida Kontrol Laboratuvari’nda
yaptirilmigtir. Igerisinde bugday unu olmak iizere toplamda 7 farkli undan
yapilmig olan 7 farkli patasu hamuru analiz ettirilmistir. Kimyasal analizler,
patasu hamurlarinin toplam seker analizi, diyet lifi analizi ve gliiten analizi
olmak iizere li¢ ana noktada incelenmistir. Bu ¢calismada gelistirilen yedi patasu
hamurunun analizleri Enzyme-Linked ImmunoSorbent Assay (ELISA) cihazi

kullanilarak gergeklestirilmistir.

3.4 istatistiksel Analizler

Arastirmadan elde edilen anket cevaplar1 SPSS (Statistical Package for
Social Sciences) for Windows 25.0 programi kullanilarak analiz edilmistir.
Olgeklerin giivenilirligini test etmek amaciyla “Givenilirlik Analizi”
uygulanmistir. Verileri degerlendirilirken tanimlayici istatistiksel metotlar (say1,
ylizde, ortalama ve standart sapma) kullanilmis ve yorumlanmistir. Aragtirmada
kullanilan duyusal ©6l¢egin cronbach’s alpha degerleri hesaplanarak ic
tutarliliklar1 6l¢iilmiistiir. Duyusal testi yapilan 7 farkli patasu hamuru tiiriiniin
duyusal yonden farkliklar1 tek yonlii varyans analizi ile analiz edilmistir. Her
patasu hamuru tiiriine ait duyusal oOl¢limlerin sigara kullanma ve cinsiyet
durumuna goére farklilik gosterme durumu ise bagimsiz gruplar t testi ile

incelenmisgtir.

Kullanilan verilerin normal dagilima uygunlugu arastirilmistir. Normal
dagilima uygunluk Q-Q Plot cizimi ile incelenebilir (Chan, 2003:280-285).
Ayrica, kullanilan verilerin normal dagilim goéstermesi g¢arpiklik ve basiklik
degerlerinin £3 arasinda olmasina baglidir (Shao, 2002). Normal dagilima sahip
verilerde iki bagimsiz grup karsilastirilmasin da bagimsiz t testi, ikiden fazla

bagimsiz grup karsilastirilmasinda ise tek yonlii varyans analizi uygulanmistir.
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4. DENEYSEL CALISMALAR

4.1 Standart Patasu Hamuru Recetesi

Asagidaki tabloda standart patasu hamuru regetesi verilmistir ve hazirlanis
kismi1 hepsinde ayni oldugu icin diger ¢esit unlarda hazirlanis kismi

verilmemistir (Tablo 4.1).

Tablo 4.1: Standart Patasu Hamuru Regetesi

Malzemeler Miktar
e Bugday Unu e 80 gram
e Tereyag: e 40 gram
e Yumurta e 2 adet
e Su e 120 mililitre
o Tuz e 1gram

Hazirlanisi: Tereyagi, tuz ve su bir tencereye konur ve ocaga alinir.
Eriyene kadar ve tuz homojen bir sekilde ¢oziilene kadar karistirilir. Tereyagi ve
tuz tamamen suya karistiktan sonra un eklenir. Hamur toplanmaya baslayinca
ocagin alt1 en kisik ayara getirilir ve hafif tencerenin dibi tutana kadar pisirme
islemine devam edilir. Ardindan sogumaya birakilir. Sicakken yumurtalar
eklenirse yumurtalar pisebilir ve bu da kabarmamaya sebep olabilmektedir.
Soguyan hamura yumurtalar teker teker eklenip yiiksek devirde ¢irpilarak iyice
yedirilir. Tim yumurtalar eklendikten sonra son defa giiclii bir sekilde c¢irpilip
sikma torbasina alinir. Istenilen sekillerde yagh kagit serilmis firin tepsisine
sikilip onceden 1sitilmis 190 °C firinda 15 dakika ve sonra firin 1s1s1 170 °C ye
distriliar. Bir 10 dakika daha pisirilir. Pisme islemi bittikten sonra firindan
¢ikan hamurlarin altlarina kii¢lik delikler agilir. Sebebi ise icindeki fazla

buharin disar1 atilip kabugun kurumasi ve bdylelikle hamurun ¢okmemesidir.

4.2 Colyak Hastalarimin Tiiketebilecegi Patasu Hamuru Receteleri

e Piring Unu
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Tablo 4.2: Piring Unu ile Yapilan Patasu Hamuru Regetesi

Malzemeler Miktar
e Pirin¢g Unu e 80 gram
e Tereyag: e 40 gram
e Yumurta e 2 adet
e Su e 120 mililitre
o Tuz e 1gram

e Misir Unu

Tablo 4.3: Misir Unu ile Yapilan Patasu Hamuru Regetesi

Malzemeler Miktar
e Misir Unu e 80 gram
e Tereyagi e 40 gram
e Yumurta e 2 adet
e Su e 120 mililitre
o Tuz e 1gram

4.3 Diyabet Hastalarinin Tiiketebilecegi Patasu Hamuru Receteleri
e Tam Bugday Unu

Tablo 4.4: Tam Bugday Unu ile Yapilan Patasu Hamuru Regetesi

Malzemeler Miktar
e Tam Bugday Unu e 380 gram
e Tereyag: e 40 gram
e Yumurta e 2 adet
e Su e 120 mililitre
o Tuz e 1 gram
e Siyez Unu

Tablo 4.5: Siyez Unu ile Yapilan Patasu Hamuru Regetesi

Malzemeler Miktar
e Siyez Unu e 80 gram
e Tereyag: e 40 gram
e Yumurta e 2 adet
e Su e 120 mililitre
o Tuz e 1 gram
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4.4 Colyak ve Diyabet Hastalarinin Tiiketebilecegi Patasu Hamuru Receteleri
e Kinoa Unu

Tablo 4.6: Kinoa Unu ile Yapilan Patasu Hamuru Regetesi

Malzemeler Miktar
e Kinoa Unu e 80 gram
e Tereyag: e 40 gram
e Yumurta e 2 adet
e Su e 120 mililitre
o Tuz e 1 gram
e Nohut Unu

Tablo 4.7: Nohut Unu ile Yapilan Patasu Hamuru Regetesi

Malzemeler Miktar
e Nohut Unu e 80 gram
e Tereyag: e 40 gram
e Yumurta e 2 adet
e Su e 120 mililitre
o Tuz e 1gram
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5. BULGULAR VE TARTISMA

Calisma icin secilmis olan yedi adet patasu hamurunun standart
recetelerindeki bugday unu c¢ikarilarak yerine ikamesi olabilecek unlar
kullanilarak ftretilen {riinlerin hem gorsel hem de yapisal anlamda standart
orneklerine benzer sonuglar elde edildigi gozlemlenmistir. Ayrica iizerinde
detayli ¢alismalar yapilan patasu hamuru 6rneklerinde goriildiigii tizere bugday
unu ikamesi olarak glisemik indeksi diisiik ve gliitensiz unlarin kullanilmasinin,
yapisal anlamda standart patasu hamuruna benzer bir iiriin ortaya ¢ikmasina

olanak saglayacak bir uygulama olabilecegi tespit edilmistir.

Simgek ve arkadaglarinin (2020) veganlar ve ¢6lyak hastalari i¢in yapmis
oldugu benzer bir ¢alismada hem veganlar hem de ¢o6lyak hastalarinin
tiiketebilecegi kazandibi tatlisinin yenilenmis recetesi verilmektedir. Bu amag
dogrultusunda Tiirk mutfagina ait kazandibi tatlisinin vegan ve ¢6lyak hastalar
i¢in Hindistan cevizi siitii ve pirin¢ unu kullanilarak iiretilmis ve bunlar1 4 farkli
formda hazirlamistir. Recetelerde farkli miktarlarda damla sakizi, Hindistan
cevizi siitli, misir nisastasi, seker ve piring unu kullanilarak 4 iiriin tiretilmistir.
Bu kullanilan iiriinler, bugday unu kullanilarak hazirlanan standart kazandibi

tatlisina yakin degerlere sahip oldugu goriilmiistiir.

Uretilen yedi patasu hamurunun pisirilmesi sonucu elde edilen son
driinlerin gorselleri asagidaki fotograflarda gosterilmektedir. Bu gorseller yedi
farkli patasu hamurunu ortadan ikiye bolerek i¢ boslugu, kabarikligi ve rengini
incelemeye ve farkliliklar1 gorsel anlamda tayin etmeye yardimci olmakta ve

elde edilen bulgular1 yansitmaktadir.
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Sekil 5.1: Standart Patagsu Hamuru Gorseli

Sekil 5.2: Tam Bugday Unu ile Hazirlanmis Patasu Hamuru Gorseli
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Sekil 5.3: Piring Unu ile Hazirlanmis Patasu Hamuru Gorseli

Sekil 5.4: Misir Unu ile Hazirlanmis Patasu Hamuru Gorseli

o1



Sekil 5.5: Siyez Unu ile Hazirlanmis Patasu Hamuru Gorseli

_— 7

Sekil 5.6: Nohut Unu ile Hazirlanmis Patasu Hamuru Gorseli
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Sekil 5.7: Kinoa Unu ile Hazirlanmig Patasu Hamuru Gorseli

5.1 Pate A Choux Hamurlarimmin Kimyasal Analiz Sonuclar

Tablo 5.1: Yedi Patasu Hamurunun A&T Gida Laboratuvarinda Yapilan
Kimyasal Analiz Sonuglari

Gliiten Miktar1
(mg/kg)

Diyet Lifi
Miktari (%)

Toplam Seker
Miktari (%)

Kinoa unlu
patasu hamuru
Bugday unlu
patasu hamuru
Nohut unlu
patasu hamuru
Piring unlu
patasu hamuru
Tam bugday
unlu patasu
hamuru

Siyez unlu
patasu hamuru
Misir unlu
patasu hamuru

Tespit Edilemedi
41,37

Tespit Edilemedi
Tespit Edilemedi

63,51

21,29

Tespit Edilemedi

3,13
2,14
4,08
4,28

3,55

5,25

4,20

0,20
1,59
0,25
2,76

0,30

0,35

3,61
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5.2 Pate A Choux Hamur Tiirlerinin Duyusal Analizden Aldiklar1 Puanlara

Gore incelenmesi

Bu arastirmada, Giivenilirlik analizi yapilirken Cronbach's Alpha modeli
kullanilmistir. Cronbach's Alpha sorular arasi korelasyona bagli uyum degeridir.
Cronbach's Alpha degeri faktor altindaki sorularin toplamdaki giivenilirlik
seviyesini gostermektedir. Cronbach's Alpha degerinin 0,70 ve iizeri oldugunda
sonucun giivenilir oldugu kabul edilmektedir. Lakin, soru sayis1 az ise 0l¢cek

sinir1 0,60 ve iistii olarak kabul edilebilmektedir (Dokuzcan, 2019).

Tablo 5.2: Cronbach’s Alpha Degerleri i¢in Bir Siniflandirma

Cronbach’s Yorumu

Alpha

0,80-1.00 aras1 Ylksek Guvenilirlik
0,60-0,80 aras1 Oldukca Guvenilir
0,40-0,60 arasi1 Giivenilirlik Diisiik
0,40’tan asagisi Giivenilir Degil

Tablo 5.3: Arastirmada Kullanilan Olgegin Giivenirlik Analizi Sonuglar1

Olcek Madde Sayisi Cronbach's Alpha
Gorunim 3 0.763
Doku 2 0.835
Lezzet 2 0.939
Koku 2 0.102
Tekrar Tiiketme Egilimi 2 0.925
Toplam 11 0.894

Arastirmada kullanilan 6l¢egin ve boyutlarinin giivenirligi hesaplanmistir.
Hesaplama sonucuna gore 6lgegin toplam giivenirliginin 0.894 olarak bulunmus
ve kabul edilebilir derecede giivenilirlige sahip oldugu tespit edilmistir.
Cronbach Alfa degerlerinin 0.60 ve biiyilkk olmasi, kullanilan 6lgeklerin
glivenilir oldugunu goéstermektedir. Bu da ¢alismada kullanilan 6lgegin igsel
tutarliliklarinin  iyi  oldugunu gostermektedir. Olgegin koku boyutunun

giivenirliginin kabul edilebilir diizeyde olmadig1 gortlmektedir.
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Tablo 5.4: Arastirmada Kullanilan Olgegin Normallik Analizi Sonuglari

Olgek Carpikhik Basiklik Durum
GOorindm -1.305 0.826 Normal
Doku -1.224 1.331 Normal
Lezzet -1.124 0.649 Normal
Koku 0.531 1.328 Normal
Tekrar Tiketme -1.273 0.630 Normal
Egilimi
Toplam -1.313 1.839 Normal

Arastirmada kullanilan 6lgegin ve boyutlarinin normallik analizi sonuglari
Tabloda verilmistir. Verilerin ¢arpiklik ve basiklik degerlerinin +3 arasinda

olmasi normal dagilima sahip oldugunu gdstermektedir.
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Tablo 5.5: Patasu Hamurlarina Gore Olgekten Alinan Puanlarin Karsilastirilmasi

Olgek 384 (1) 476 (2) 591 (3) 623 (4) 735 (5) 849 (6) 962 (7) Test p Bonferroni

X SS X SS X SS X SS X SS X SS X SS  Degeri

Gorinom 451 067 494 012 287 076 484 029 456 075 469 039 400 079 18.892** 0.000% 1>3,2>3,
4>3,5>3,
6>3, 7>3,
2>7, 4>7

Doku 423 080 465 042 342 116 430 094 438 084 434 065 446 066 2987** 0011* 2>3,7>3

Lezzet 415 100 469 048 292 1.16 465 062 461 050 3.69 1.03 453 0.69 8.282% 0.000% 1>3,2>3,
4>3,5>3,

7>3

Koku 276 078 3.07 060 265 1.06 303 072 315 092 288 091 300 091 0.564** 0.758 -

Tekrar 411 117 484 037 296 119 469 066 465 055 403 092 423 116 6232%* 0.000% 1>3,2>3,

Tiketme 4>3, 5>3,

Egilimi 7>3

Toplam 400 066 448 019 295 086 435 044 430 055 400 056 4.04 0.66 9.434** 0.000* 1>3,2>3,
4>3, 5>3,
6>3, 7>3

*p<0.05, **Tek yonlu varyans analizi
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Patasu hamurlarina gore oOlgcek ve boyutlarindan alinan puanlari
karsilastirmak i¢in tek yonlii varyans analizi uygulanmistir. Bunun sonucunda,
patasu hamurlarina gore goriiniim puanlar1 arasinda istatistiksel olarak anlamli
bir fark oldugu goriilmektedir (p<0.05). Fark yaratan grubu bulmak igin post
hoc testlerden Bonferroni uygulanmistir. 384, 476, 623, 735, 849 ve 962 kodlu
patasu hamurlarinin goriinim puanlarinin, 591 kodlu patasu hamuruna gore
daha fazla oldugu goriilmektedir. 476 ve 623 kodlu patasu hamurlarinin
goriniim puanlarinin, 962 kodlu patasu hamuruna goére daha fazla oldugu

gorulmektedir.

Patasu hamurlarina gore doku puanlar1 arasinda istatistiksel olarak anlamli
bir fark oldugu goriilmektedir (p<0.05). Fark yaratan grubu bulmak i¢in post
hoc testlerden Bonferroni uygulanmistir. 476 ve 962 kodlu patasu hamurlarinin
goriinim puanlarinin, 591 kodlu patasu hamuruna gore daha fazla oldugu

gorulmektedir.

Patasu hamurlarina gore lezzet puanlar1 arasinda istatistiksel olarak
anlamli bir fark oldugu goriilmektedir (p<0.05). Fark yaratan grubu bulmak icin
post hoc testlerden Bonferroni uygulanmistir. 384, 476, 623, 735 ve 962 kodlu
patasu hamurlarinin lezzet puanlarinin, 591 kodlu patasu hamuruna gore daha

fazla oldugu goriilmektedir.

Patasu hamurlarina gore koku puanlar1 arasinda istatistiksel olarak anlamli

bir fark olmadig1 goriilmektedir (p>0.05).

Patasu hamurlarina gore tekrar tiiketme egilimi puanlari arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir fark oldugu goriilmektedir (p<0.05). Fark yaratan
grubu bulmak icin post hoc testlerden Bonferroni uygulanmistir. 384, 476, 623,
735 ve 962 kodlu patasu hamurlarinin tekrar tiikketme egilimi puanlarinin, 591

kodlu patasu hamuruna gore daha fazla oldugu goériilmektedir.

Patasu hamurlarina gore toplam puanlari arasinda istatistiksel olarak
anlamli bir fark oldugu goriilmektedir (p<0.05). Fark yaratan grubu bulmak i¢in
post hoc testlerden Bonferroni uygulanmistir. 384, 476, 623, 735, 849 ve 962
kodlu patagu hamurlarinin toplam puanlarinin, 591 kodlu patasu hamuruna gore

daha fazla oldugu goriilmektedir.
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5.2.1 Arastirmada Kullamilan Orneklemin Demografik Ozellikler Dagilim

Duyusal Test 13 kisi ile 1 Mart 2020 tarihinde Beylikdiizii/Beykent
cevresindeki pastanelerde gergeklestirilmistir. Duyusal test ile 7 farkli patasu
hamuru tard, gorindm, doku, lezzet, koku ve tekrar tiikketme egilimi

kategorilerinde degerlendirmeye tabi tutulmustur.

Tablo 5.6: Arastirmaya Katilan Katilimcilarin Sosyo-Demografik Ozelliklerine
Gore Dagilimi

Degiskenler n %
Cinsiyet Kadin 6 46.2
Erkek 7 53.8
Yas 18-22 2 15.4
23-27 2 15.4
28-32 3 23.1
33-37 1 7.7
38-42 5 38.4
Sigara Kullanma Evet 3 23.1
Durumu Hayir 10 76.9
Sektor Tecrlbesi 1 yildan az 0 0.0
1-2 yil 1 7.7
3-5 yil 1 7.7
5 yildan fazla 11 84.6
Toplam 13 100.0

Katilimeilarin cinsiyetlerine gore dagilimlart incelendiginde, %46,2’sinin

kadin, %53,8’inin erkek oldugu goriilmektedir.

Katilimcilarin yaslarina gore dagilimlar1 incelendiginde, %15,4 liniin 18-
22, %15,4°Unun 23-27, %23,1’inin 28-32, %7,7’°sinin 33-37 yas araliginda ve
%38,4’linilin ise %38,42 yas araliginda oldugu goriilmektedir.

Katilimeilarin ~ sigara  kullanma  durumlarina  goére  dagilimlari
incelendiginde, %?23,1’inin  kullandig1i, %76,9’unun ise kullanmadigi

gorulmektedir.

Katilimcilarin = sektor tecriibelerine gore dagilimlart incelendiginde,
%7,7°sinin 1-2 yil, %7,7’sinin 3-5 yil ve %84,6’sinin 5 yildan fazla oldugu

gorulmektedir.
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5.2.2 Pate A Choux Hamur Tiirlerinin Arasinda ve Demografik Ozellikler

Arasinda Uygulanan Farkhlik Testleri

Tablo 5.7: Cinsiyete Gore Patasu Hamuru Tiirlerinin Gorliniimden Aldiklari
Puanlarin Karsilastirilmasi

Cinsiyet X SS Test Degeri p
Gorunim 384 Kadin 4.56 0.78 0.203** 0.843
Erkek 4.48 0.63
476 Kadin 5.00 0.00 1.425** 0.182
Erkek 4,90 0.16
591 Kadin 3.00 1.14 0.543** 0.598
Erkek 2.76 0.25
623 Kadin 4.89 0.27 0.472** 0.646
Erkek 4.81 0.33
735 Kadin 4.56 0.93 -0.036** 0.972
Erkek 4.57 0.63
849 Kadin 4.67 0.42 -0.207** 0.839
Erkek 4.71 0.41
962 Kadin 4.22 0.78 0.930** 0.373
Erkek 3.81 0.81

*p<0.05, **Bagimsiz t testi

Cinsiyete gore patasu hamuru tiirlerinin goriiniimden aldiklar1 puanlarini
karsilastirmak i¢in bagimsiz t testi uygulanmistir. Bunun sonucunda, cinsiyete
gore patasu hamuru tiirlerinin  goriinimden aldiklar1 puanlar arasinda

istatistiksel olarak anlamli bir fark olmadig1 goriillmektedir (p>0,05).

Tablo 5.8: Cinsiyete Gore Patasu Hamuru Tiirlerinin Dokudan Aldiklar
Puanlarin Karsilastirilmasi

Cinsiyet X SS Test Degeri p
Doku 384 Kadin 4.33 0.88 0.409** 0.690
Erkek 4,14 0.80
476 Kadin 4.67 0.52 0.096** 0.925
Erkek 4.64 0.38
591 Kadin 3.42 1.43 -0.018** 0.986
Erkek 3.43 1.02
623 Kadin 4.75 0.42 1.671** 0.123
Erkek 3.93 1.13
735 Kadin 4,58 0.80 0.771** 0.457
Erkek 4.21 0.91
849 Kadin 4.42 0.80 0.344** 0.737
Erkek 4.29 0.57
962 Kadin 4.67 0.41 1.041** 0.320
Erkek 4.29 0.81

*p<0.05, **Bagimsiz t testi

Cinsiyete gore patasu hamuru tirlerinin dokudan aldiklar1 puanlarini

karsilastirmak i¢in bagimsiz t testi uygulanmistir. Bunun sonucunda, cinsiyete
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gore patasu hamuru tiirlerinin dokudan aldiklar1 puanlar arasinda istatistiksel

olarak anlamli bir fark olmadig1 goriilmektedir (p>0,05).

Tablo 5.9: Cinsiyete Gore Patasu Hamuru Tiirlerinin Lezzetten Aldiklar
Puanlarin Karsilastirilmasi

Cinsiyet X SS Test Degeri p
Lezzet 384 Kadin 4.08 1.11 -0.224** 0.827
Erkek 4.21 0.99
476 Kadin 4.83 0.41 0.978** 0.349
Erkek 4,57 0.53
591 Kadin 2.83 1.17 -0.246** 0.810
Erkek 3.00 1.26
623 Kadin 4,92 0.20 1.469** 0.170
Erkek 4.43 0.79
735 Kadin 4.83 0.41 1.512** 0.159
Erkek 4.43 0.53
849 Kadin 3.92 1.20 0.711** 0.492
Erkek 3.50 0.91
962 Kadin 4.75 0.42 1.024** 0.328
Erkek 4.36 0.85

*p<0.05, **Bagimsiz t testi

Cinsiyete gore patasu hamuru tiirlerinin lezzetten aldiklari puanlarini
karsilastirmak i¢in bagimsiz t testi uygulanmistir. Bunun sonucunda, cinsiyete
gore patasu hamuru tiirlerinin lezzetten aldiklar1 puanlar arasinda istatistiksel

olarak anlamli bir fark olmadig1 goriilmektedir (p>0,05).

Tablo 5.10: Cinsiyete Gore Patasu Hamuru Tiirlerinin Kokudan Aldiklar
Puanlarin Karsilastirilmasi

Cinsiyet X SS Test Degeri p
Koku 384 Kadin 3.00 0.77 0.986** 0.345
Erkek 2.57 0.79
476 Kadin 3.33 0.82 1.478** 0.168
Erkek 2.86 0.24
591 Kadin 2.92 0.97 0.809** 0.435
Erkek 2.43 1.17
623 Kadin 3.33 0.82 1.423** 0.182
Erkek 2.79 0.57
735 Kadin 3.50 1.00 1.288** 0.224
Erkek 2.86 0.80
849 Kadin 3.42 0.92 2.239** 0.047*
Erkek 2.43 0.67
962 Kadin 3.42 1.07 1.624** 0.133
Erkek 2.64 0.63

*p<0.05, **Bagimsiz t testi

Cinsiyete gore patasu hamuru tiirlerinin kokudan aldiklar1 puanlarini

karsilastirmak i¢in bagimsiz t testi uygulanmistir. Bunun sonucunda, cinsiyete
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gore 849 kodlu patasu hamurunun kokuda aldiklar1 puanlar arasinda istatistiksel
olarak anlamli bir fark oldugu goriilmektedir (p<0,05). Kadin katilimcilarin 849
kodlu patasu hamurunun kokuda aldiklar1 puanlarinin, erkek katilimcilara gore

daha fazla oldugu goriilmektedir.

Tablo 5.11: Cinsiyete Gore Patasu Hamuru Tiirlerinin Tekrar Tiiketme
Egiliminden Aldiklar1 Puanlarin Karsilastirilmasi

Cinsiyet X SS Test Degeri p
Tekrar 384 Kadin 4.42 0.97 0.845** 0.416
Tiiketme Erkek 3.86 1.35
Egilimi 476 Kadin 4.83 0.41 -0.109** 0.915
Erkek 4.86 0.38
591 Kadin 3.17 1.47 0.555** 0.590
Erkek 2.79 0.99
623 Kadin 5.00 0.00 1.659** 0.125
Erkek 4.43 0.84
735 Kadin 4.50 0.77 -0.920** 0.377
Erkek 4.79 0.27
849 Kadin 4.00 1.14 -0.133** 0.896
Erkek 4.07 0.79
962 Kadin 4.50 0.77 0.757** 0.465
Erkek 4.00 1.44

*p<0.05, **Bagimsiz t testi

Cinsiyete gore patasu hamuru tiirlerinin tekrar tiiketme egiliminden
aldiklar1 puanlarimi karsilagtirmak icin bagimsiz t testi uygulanmistir. Bunun
sonucunda, cinsiyete gore patasu hamuru tiirlerinin tekrar tilketme egiliminden
aldiklar1 puanlar arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark olmadigi

gorulmektedir (p>0,05).

Cinsiyete gore patasu hamuru tilirlerinin  degerlendirmelerinin
karsilagtirilmasinda koku kriteri disinda diger tiim kriterler i¢cin anlamli bir
farklilik bulunmadigr goriilmektedir. (p>0,05). Kadin ve erkek katilimcilarimiz
i¢cin koku kriteri haricindeki tiim kriterler agisindan bu yedi patasu hamuru
tirtiniin farklilik gostermedigini belirlemislerdir. Patasu hamuru tiirlerine
verilen kriter puanlarinin tamaminda istatiksel olarak anlamli farklilik olmadigi
kabul edilebilmektedir. Kadin ve erkekler agisindan fark olmadigi literatiirde

gecmektedir.
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6. SONUC VE ONERILER

Caligmada, standart regeteye bagh kalinarak bugday unu ile uygulanmis 1
adet patasu hamuru ve diger 6 farkli un kullanilmak sureti ile toplamda 7 farkh
tiirde unla yapilmis patasu hamuru elde edilmistir. Standart regeteli patasu
hamuru baz alinarak elde edilen sonuclara gore; tiim {irlinlerin hem gorsel, hem
de yapisal anlamda standart patasu hamuru Ornegine benzer sonuglar verdigi

gozlemlenmistir.

Uzerinde detayli ¢alismalar yapilan patasu hamuru érneginde oldugu gibi,
diger pastane iirlinlerinin standart recetelerinde de bugday unu kullanilmaktadir.
Bu calismada bugday ununa alternatif olarak c¢olyak hastalar1 i¢in piring ve
misir unu, diyabet hastalari i¢in tam bugday ve siyez unu, her ikisi i¢in de kinoa

ve nohut unu kullanilmistir.

Bugday, misir, piring, tam bugday, siyez, kinoa ve nohut unlu patasu
hamurlarinin duyusal 6zelliklerine (goriiniim, doku, lezzet, koku ve tekrar
tiketme egilimi) egitimli 13 panelistin vermis olduklar1 puanlar analiz
edildiginde, standart patasu hamurunun diger un g¢esitleri ile yapilan patasu
hamurlarina oranla daha ¢ok begenildigi ve ayirt edilebildigi belirlenmistir.
Bugday unu ile yapilan standart patasu hamuruna en yakin puanlar1 sirasiyla
piring, tam bugday, misir, siyez, kinoa unlar1 ile yapilan patasu hamurlar:1 alsa
da, puanlar arasinda anlamli bir farklilik bulunmamistir (p>0,05). Panelistlerin
vermis oldugu puanlara gore en diisik puani nohut unu ile yapilan patasu

hamuru almistir (p<0,05).

Panelistlerin duyusal analiz testleri sonucu verdikleri en ylksek puan
standart patasu hamuruna olsa da; puanlar goriiniim, lezzet ve tekrar tiiketme
egilimi acisindan degerlendirildiginde, standart patasu hamuruna en yakin puani
piring unu ile yapilan patasu hamuru almistir. Doku agisindan
degerlendirildiginde, standarda en yakin puanit misir unu ile yapilan patasu

hamuru, koku agisindan degerlendirildiginde, standarda en yakin puani tam
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bugday unu ile yapilan patasu hamuru almistir. Panelistlerin duyusal analiz
puanlart  acgisindan  tiim  parametreler uygulanarak genel begenileri
degerlendirildiginde ise; en yliksek puani standart patasu hamurunun aldigi
gozlemlense de, standarda en yakin puani piring unu ile yapilan patasu

hamurunun aldig1 goriilmistiir.

Sonu¢ olarak varilan noktada, patasu hamurlar tlizerinde gergeklestirilen
duyusal analiz verilerine gore; bugday unu ile yapilmis standart patasu
hamuruna en yakin 06zellikleri piring unundan yapilmis patasu hamurunun
gOsterdigi saptanmistir. Piring ve misir unu ile uygulanan patasu hamurunun
¢Olyak hastalarinin tiiketebilecegi Ozellikler tasidigi saptanmis, diyabet
hastalarinin tiiketebilecegi patasu hamurunun siyez ve tam bugday unundan
yapilmasinin uygun olacagi anlasiimistir. Gergeklestirilen analizler sonucunda
elde edilen verilere bakildiginda; hem ¢olyak hem de diyabet hastalarinin da
tilketebilecegi kinoa wunu kullanimi, diger pastacilik iiriinii 6rneklerinde
gorildiigi iizere, bugday unundan uygulanan standart regetelere yakin 6zellikler
gostermekte ve ilerideki pastacilik iriinlerinin iiretimlerinde her iki hastalik
tanis1 tasiyanlara yonelik bi¢cimde regete uygulamalarinda kullanilmasi

Onerilmektedir.

Nohut unu ile yapilan patasu hamurunda karsilagilan en 6nemli sorunun
hamurun kabarma sorunu oldugu, dolayisiyla diger unlarla yapilan patasu
hamurlarina kiyasla, nohut unu ile yapilan patasu hamurunun i¢inde hava
kabarciklarin olugsmadigi ve buna bagli olarak daha dolgun ve sikisik bi¢imde

gorindiigii ve yeterince kabarma gostermedigi saptanmistir.

Patasu hamurun kabarmasinin undaki gliiten olusum oranina baglh ve

toplam seker miktar1 ile etkili oldugu diistiniildiiglinde;

e Siyez ve tam bugday unundan yapilan patasu hamurlarn yiliksek
miktarda gliiten i¢cermekte ve glisemik indeksi diisiik olmaktadir.
Pisirme sonunda siyez ve tam bugday unu ile yapilan patasu

hamuru, standart patasu hamuru kadar iyi derecede kabarmaktadir.

e Piring ve misir unundan yapilan patasu hamurlarinin ise glisemik

indeksi yuksek iken ve her iki Grin de gliten icermemektedir. Bu
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ozellikler ile pirin¢ ve misir unu ile yapilan patasu hamurunun da

standarda uygun sekilde kabardig1 goriilmektedir.

e Kullanilan unlar arasinda hem glisemik indeksi (seker) diisiik olan
hem de gliiten icermeyen kinoa ve nohut unlar1 bulunmaktadir. Bu
unlarla yapilan hamurlardan kinoa unu ile elde edilen hamurun
standart seklinde kabardigi, nohut unu ile yapilan hamurun ise

kabarmadig, i¢inin dolu olarak kaldigi goriilmektedir.

Uygulamasi: yapilan biitlin patasu hamuru Orneklerinin recetelerinde
kullanilan unlarin miktarlar1 esit olarak kullanilmistir. Belirtildigi gibi, nohut
unu ile elde edilen patasu hamuru haricindeki diger hamurlar standart recete
uygulamasi ile bugday unundan elde edilen patasu hamuru gibi kabarmis, ancak;
nohut unundan elde edilen hamur ise olmas1 gereken 6lgiide kabarmamistir. Bu
durum, bir hamura gereginden fazla un eklendiginde halk dilinde tikiz (sikisik)
adi1 verilen sert ve i¢i dolu bir hamur elde edilebilir, seklinde agiklanabilir.
Diger unlar ile yapilan patasu hamurlarina 80 gram un yeterli gelirken, nohut
unu ile yapilan patasu hamuruna 80 gram un fazla gelmektedir. Nohut unu
kullaniminda ortaya c¢ikan bu olumsuz durumun, un gramajinin disiriilerek

giderilecegi disiiniilmektedir.

Sonuglar neticesinde kabarma durumunun gliten ya da toplam seker
miktar1 ile ilgili olmadigi goézlemlenmistir. Kabarma durumu iki sekilde
aciklanabilmektedir. Birincisi, her unun kendi 6zgiil agirligi bulunmaktadir ve
bu durum nohut unu ile yapilan patasu hamurunda gorildigi tlizere yeterli
miktardan fazla gramaj kullanimindan dolayr hamur yeterince kabarmamistir.
Ikincisi ise, patasu hamuru herhangi bir kabarma maddesi (maya ve kabartma
tozu) kullanilmadan, suyun sadece buhar etkisiyle kabaran bir hamur olmaktadir
ve bu durumda bazi unlarin su ¢ekme durumundaki farkliliklarindan dolayi
kabarma durumu olmamaktadir. Nohut ununda oldugu gibi karabugday ununda

da ayni durum gorilmustiir.

Elde edilen sonuglarin 1s18inda yapilan bu g¢alismada, patasu hamuru ile
hazirlanan iiriin ¢alismas1 6rnek alinarak, diger pastane trlnlerinin Gretiminde

¢Olyak ve diyabet hastalarina yonelik pastane irlinlerinin {retimine yon
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verilmek istenmektedir. Gliniimiiz yasam kosullarinda sayilarinda gittikce artis
goriilen diyabetli hasta sayisina yonelik yeni pastane {rilinleri iiretiminin
saglanarak, pazarda farkli ticari bir alan agilabilecegi on goériilmektedir. Ayrica;
¢Olyak ve diyabet hastalarinin da pastane iriinlerini satin alirken, sagliklar
acisindan risk almadan begeni ile bu irilinleri tiikketmelerine yonelik ¢aligmalar
yapilmasinin yani sira; gastronomi bilimi agisindan literatiire de katki

saglayacagi diisiiniilmektedir.
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EK-1: Duyusal Analiz Anket Sorular1

PUANLAMA TESTi FORMU

Degerli Katilimel,

Asagida yer alan puanlama testi formundaki bilgilerden Dr. Ogr. Uyesi
Murat Ay danmigsmanliginda gerceklestirilecek olan Yiiksek Lisans tez
calismasinda yararlanilacaktir. Calismanin amaci bugday unu ile yapilan patasu
hamurunun farkli ikame unlarla degistirilip hem c¢6lyak hem de diyabet
hastalarinin tiiketimine sunmaktir. Boylelikle bu tarz gliten hassasiyeti olan ve

sekersiz {iriin tiiketmek isteyen kisiler i¢in olanak sunmaktadir.
ABDUSSAMET YILMAZ

Istanbul Ayvansaray Universitesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari,

Yiiksek Lisans Ogrencisi

DEMOGRAFIK OZELLIiKLER

Panelistin adi-soyada:
Tarih:.../.../2021

Uriin: Pate a Choux (Patasu) Hamuru

Cinsiyetiniz : () Kadin ( ) Erkek
Yasiniz :()18-22 ()23-27 ()28-32 ()33-37
() 38-42

Sigara Kullamiyor Musunuz? : ( ) Evet ( ) Hayir

Sektor Tecriibeniz :( )1 Yildanaz ( )1-2 Yil ()3-5Y1

( ) 5 Yildan Fazla
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PUANLAMA

Aciklama: Asagida verilmis olan kalite kriterleri agisindan size verilen kodlu
ornekleri ayri ayr1 5 puan iizerinden degerlendiriniz.

Kalite Ornek Kodlar
Kriterleri 384 | 476 | 591|623 | 735|849 | 962
I¢ Bosluk
GORUNUM Kabariklik
Renk
Gevreklik
DOKU
Agizda Dagilma
Tat
LEZZET Agi1zda Biraktig
His
Hos Koku
KOKU .
Istenmeyen Koku
TEKRAR Begeni
TUKETME Satin Alinma
EGILIMI Durumu
Puan degerleri ile | 1=Cok vl _ s 5=Cok
ilgili aciklamalar | Kotii =R | SR W iy
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