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muadil trin c¢esitlerinin  gelistirilmesi ve ticarilestirilmesi hedeflenmistir. Arastirma
kapsaminda ilk olarak gliitensiz hale doniistiiriilmesi i¢in en fazla talep edilen iiriinler
belirlenmistir. Sosyal medya (instagram) tizerinden yapilan arastirmada 322 gliiten hassasiyeti
tasiyan katilimcrya ulasilmis ve anket teknigi kullanilarak yedi ayr il igin en fazla talep goren
birer {irtin belirlenmistir. Gliitensiz iiriin gelistirme calismalart bu iriinler 6zelinde ikiser
denemeyle test edilmistir. Bu testler sonucunda gliitensiz hale doniistiiriilen yedi cografi
isaretli tirlinden en iyi sonucu verenler Akgakoca mancarli pide, Safranbolu kitir1, Bartin
gbzlemesi, Bolu patatesli ekmegi olmustur. Duyusal testlerden elde edilen sonuglar
dogrultusunda 12 Colyak hastasi ve Colyak hastasi ebeveynlerinin iirlinlerle ilgili goriislerine
basvurulmustur. Odak grup goriismesi baz alinarak en begenilen iiriin olarak degerlendirilen
gliitensiz Safranbolu kitir1 ise arastirmanin son agsamasi olan nicel boliim i¢in kurulan modeli
ve degiskenleri belirlemistir. Gliiten icermeyen Safranbolu kitir1 igin yapilan saha
arastirmasinda, duyusal deneyimin degistirme niyeti {izerindeki etkisi incelenmis; ayrica,
memnuniyet ve degistirme maliyetinin bu etkiye aracilik rolii arastirilmigtir. Arastirma
evrenini, Safranbolu'yu en az bir kez ziyaret etmis turistler olusturmustur. Olasilikli olmayan
ornekleme yontemlerinden amagh Ornekleme yontemiyle 700 kisiye ulagilmistir. 05.03-
07.05.2024 tarihleri arasinda toplanan veriler, gliiten icermeyen Safranbolu kitirina yénelik
duyusal deneyimin memnuniyet iizerinde etkisi oldugunu, ancak degistirme niyeti ve
degistirme maliyeti iizerinde bir etkisi olmadigini ortaya koymustur. Memnuniyetin ve
degistirme maliyetinin degistirme niyeti lizerinde etkisi oldugu saptanmistir. Aracilik
analizinde, duyusal deneyimin degistirme niyeti tizerindeki etkisinde memnuniyetin aracilik
rolii oldugu belirlenmis, ancak memnuniyetin degistirme niyeti lizerindeki etkisinde
degistirme maliyetinin araci rolii oynamadigi tespit edilmistir. Sonug olarak, elde edilen veriler
dogrultusunda gliiten igermeyen Safranbolu kitirinin yiiksek pazar potansiyelinin yiiksek
oldugu ve ticari deger kazanabilecegi sonucuna varilmistir.
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ABSTRACT

PH.D THESIS

THE ADAPTATION OF GEOGRAPHICALLY INDICATED FOODS TO
GLUTEN-FREE DIET AND THE EFFECT ON CONSUMER INTENTION

DEMET GUNER

KASTAMONU UNIVERSITY INSTITUTE OF SOCIAL SCIENCE

DEPARTMENT OF TOURISM MANAGEMENT
SUPERVISOR: ASSIST. PROF. DR. HAKKI CILGINOGLU

This study aims to develop and commercialize gluten-free alternative product varieties within
the scope of geographically indicated foods in the Western Black Sea region. Initially, the
products with the highest demand for gluten-free conversion were identified. A study
conducted via social media (Instagram) reached 322 participants with gluten sensitivity. Using
a survey technique, the most demanded product was identified for each of seven different
provinces. Gluten-free product development trials were conducted with two tests for each of
these products. As a result of these tests, the gluten-free conversions yielding the best
outcomes were Akcakoca mancarli pide, Safranbolu kitir, Bartin gbzlemesi, and Bolu
patatesli ekmegi. Following the results of sensory tests, feedback was obtained from 12
individuals with celiac disease and their parents regarding the products. Based on the focus
group discussion, the gluten-free Safranbolu kitiri, identified as the most preferred product,
determined the model and variables for the final phase of the study, the quantitative section.
The field study on the gluten-free Safranbolu kitir1 examined the impact of sensory experience
on switching intention, while also investigating the mediating roles of satisfaction and
switching costs in this relationship. The study population consisted of tourists who had visited
Safranbolu at least once. Using a purposive sampling method, which is one of the non-
probability sampling techniques, data were collected from 700 participants. The data, gathered
between March 5 and May 7, 2024, revealed that sensory experience significantly influenced
satisfaction but had no direct effect on switching intention or switching costs. It was found
that both satisfaction and switching costs had a significant impact on switching intention.
Mediation analysis indicated that satisfaction mediated the relationship between sensory
experience and switching intention; however, switching costs did not mediate the effect of
satisfaction on switching intention. In conclusion, based on the findings, it was determined
that the gluten-free Safranbolu kitir1 has a high market potential and could gain commercial
value.

KEYWORDS: Gluten-Free Food, Safranbolu, Sensory Experience, Satisfaction, Switching
Costs
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1. GIRIS

Cografi isaretli yiyecekler (CIY), belirli bir cografi bolgeye 6zgii geleneksel iiretim
yontemleri, yerel hammaddeler ve o bélgenin 6zgiin iklim kosullarinin etkisi altinda
iretilmektedir. Dolayisiyla bu tiriinler sadece cografi kokenlerinden kaynaklanan
nitelikleri tasimakla kalmayip 0 bolgenin kiiltirel ve tarihi kimligini de
yansitmaktadir. Ancak, CIY’lerin tiiketiciler arasinda intoleranslar veya alerjiler
nedeniyle tiiketilmeleri zaman zaman miimkiin olmayabilmektedir. Ozellikle gliiten
intoleranst olan bireyler i¢in bu driinlerin saglik riski olusturabilecegi

unutulmamalidir.

CiY’lerin gliitensiz hale getirilmesi, intolerans sahibi turistlerin gastronomik
deneyimlere katilabilmesi i¢in 6nemli bir adim olarak degerlendirilmektedir. Bu
ihtiyag dogrultusunda, gliitensiz beslenme tarzini tercih eden turistlerin sayisindaki
artig, bu alanda uzmanlagmis turizm isletmelerinin de ortaya g¢ikmasini tesvik
etmektedir. Ozellikle mevzuatta yapilan yasal diizenlemeler, gliitensiz iiretim yapan
isletmeleri belli bir standarda baglayarak hem tiiketicilerin giivenligini artirmakta hem
de bu isletmelerin daha genis bir miisteri Kitlesine ulasmalarini saglamaktadir. Nitekim
Avrupa Birligi {ilkelerinde de gliitensiz yiyeceklerin iiretimi ve satist belirli
standartlara uygun olmak zorundadir (Loewen vd., 2019). Tirkiye’de ise gliitensiz
tirlinlerin tagimast gereken olgiitlerin belli bir standarda baglanmasi (28163 No’lu
Resmi Gazete, 2012) ve sayist iKi yiizden fazla olan zincir magazalarda gliitensiz iiriin
bulundurma zorunlulugunun getirilmesi (32399 No’lu Resmi Gazete, 2023) gliitensiz

beslenmek zorunda olan bireyler igin en 6nemli yasal girisimlerden birkag1 olmustur.

Gliitensiz beslenme, diinya genelinde milyonlarca insanin saglik gerekliligi ve daha
iyi bir refah arzusuyla benimsedigi bir yagam tarzi haline gelmistir. Gliitensiz yemek
secenekleri sunan restoranlarin ve otellerin ¢ogalmasi (URL-10, 2024; URL-20, 2025;
URL-21, 2025), gliitensiz beslenen bireylerin deneyimlerini paylastigi ¢evrimici
bloglarin yayginlasmas1 (URL-11, 2024; URL-12, 2024) ve gliitensiz iiriin taramasi
yapabilen Gluten Free Scaner gibi mobil uygulamalarin hayata gegcirilmesi gibi

yenilikler bu beslenme bi¢iminin hizla yayginlasmasimi saglamistir. Ayrica sosyal



medya, insanlarin saglik trendlerini takip etmesine ve bu trendleri paylagsmasina olanak
tanimaktadir. Buna bagli olarak, gliiten duyarlilig1 hakkinda bilgi paylagimi artmis ve
daha fazla insan gliiten hakkinda bilgi sahibi olmustur (Ates vd., 2019). Yine gliitensiz
diyet tinliiler arasinda popiiler hale gelmis ve Kilo kayb1 ve enerji seviyelerinde artis
iddialar1 nedeniyle medyanin ilgisini ¢ekmistir. Gwyneth Paltrow, Ryan Gosling,
Victoria Beckham ve Jenny McCarthy saglik yararlari i¢in gliitensiz diyeti benimseyen
tinlillerden bazilaridir (URL-1, 2017). Bu gibi gelismeler 1s18inda gliitensiz iiriinler
market raflarinda daha fazla yer kaplamaya baslamis ve restoranlarda da gliitensiz
secenekler sunulmaya baslamistir. Bu nedenle, insanlar gliitensiz beslenme konusunda

daha fazla bilgi edinmis ve farkindalik kazanmuistir.

Turistlerin gliitensiz beslenme konusundaki ihtiyaglarini karsilamak i¢in 6zel mentiler
sunan isletmeler rekabet avantajin1 elinde tutmaktadir. Ayrica, gliitensiz beslenme
secenekleri sunan isletmeler, turistlerin saglik ihtiyaglarina ve tercihlerine duyarh
olduklarini gostererek, tekrar tercih edilme olasiliklarini artirmaktadir. Bu nedenle her
yorenin geleneksel Giriinleri tizerinde gliitene karsi revizyona gitmesi ve alternatif tiriin
gelistirme arastirmasi yapmasinin 6nemli oldugu diisiiniilmektedir. Gliitensiz iriin
gelistirme ¢alismalarina bakildiginda; ekmek, kek, biskiivi, kurabiye ve eriste/makarna
Ozelinde pek ¢ok ¢alismanin test edildigi gortilmistiir (Simons ve Hall, 2018; Yildiz,
2019; Ahmetoglu 2020; Aleman vd., 2021; Jabeen vd., 2022; Levent, 2023,
Jeradechachai ve Hall, 2024). Ancak yoresel tiriinlere yonelik yapilan gliitensiz iiriin
gelistirme caligmalar1 son derece sl kalmistir (Demir, 2014; Kavrut, 2015;
Kuzumoglu, 2020; Simsek vd., 2020; Demiryiirek ve Madenci, 2022). Buradan dogan
boslugun doldurulmasi amaci ile bu ¢alismada gliitensiz iiriin gelistirme ¢alismalari
daha genis bir sekilde ele alinmis ve talep goren Bat1 Karadeniz Bolgesi (BKB) cografi

isaretli yoresel yiyecekleri gliitensiz forma doniistiiriilmeye caligilmistir.

1.1  Arastirma Problemi

Diyet kisitlamalari olan bireyler, yiyecek se¢imleri konusunda endiselenmek zorunda
kalmadan seyahatlerinin tadin1 ¢ikarmak istemektedir. Ancak gliitensiz seceneklerin
artan mevcudiyetine ragmen, diyet kisitlamalari olan bireylerin seyahat ederken

karsilastiklar1 zorluklar devam etmektedir. Biiyiik sehirler ve turistik destinasyonlar



daha fazla gliitensiz iiriin segenegine sahipken, daha kiigiik kasabalar ve kirsal alanlar
ayni diizeyde erisime Sahip degildir (Coto vd., 2021). Bu zorluklar1 hafifletmek
amaciyla, gliitensiz yemek hizmeti veren isletmeler ya da gliitensiz iiriin tedariki yapan
firmalara online platformalar araciligi ile ulasmak mimkiindiir. Ancak yapilan
incelemelerde BKB illerindeki isletmelerin bu platformlarda ya hig var olmadig: ya da
siuirl sayida yer aldigi goriilmektedir. Diger yandan bugday bazli iiriinlerin gliitensiz
secenckleri standart muadillerinin duyusal 6zelliklerini tam olarak taklit etmemekte ve
bazilar1 gliiten ile kontamine olabilmektedir. Buradan hareketle 6zellikle CIY 6zelinde
gliitensiz muadil gelistirme ¢alismalarinin ¢ok sinirli kalmasi aragtirmanin ¢ikis ve
problem noktasini olusturmustur. Bu baglamda, mevcut literatiirdeki boslugun
giderilmesi amaciyla bu arastirmada, gliitensiz {iriin gelistirme siirecleri kapsamli bir
sekilde ele alinmis ve Bat1 Karadeniz Bolgesi'nde (BKB) cografi isaret tesciline sahip,

talep goren yoresel yiyeceklerin gliitensiz formda tiretimi {izerine odaklanilmstir.

1.2  Arastirma Amaci Ve Arastirma Sorulari

Gliitensiz tirtin gesitliligine olan talebi karsilamak i¢in birgok restoran, otel ve turizmle
ilgili diger isletmeler meniilerinde gliitensiz yiyecek segenekleri sunmaya baglamistir
(URL-10, 2024; URL-20, 2025 ve URL-21, 2025). Ayrica gliitensiz seg¢enekler
konusunda bilgi sahibi olan ve tatil planlarin1 6nceden organize etmeye yardimci
olabilecek seyahat acentelerinin varligi seyahat motivasyonunu giiclendiren
unsurlardan bazilaridir (Czaja Bulsa ve Bulsa, 2018). Seyahat motivasyonunu
gliclendiren bir diger unsur ise ziyaret edilen bolgedeki geleneksel yiyecek erisiminin
herkes igin esit diizeyde olmasidir. Cesitli alerjenler nedeniyle yoresel yiyecek
deneyimi yasayamayan turistler i¢in kapsayici ve biitiinlestirici arastirmalara ihtiyag
olduguna inanilmaktadir. Beslenme kisitlamalar1 nedeniyle yoresel yiyecek
deneyiminden mahrum kalan bireyler i¢in kapsayici ve biitiinlestirici gastronomik
¢Oziimler gelistirilmesine ihtiya¢c duyulmaktadir. Bu dogrultuda BKB’deki cografi
isaretli yiyecekleri gliitensiz hale doniistirmek ve yalnizca 06zel beslenme
gereksinimleri olan bireyler i¢in degil, genis bir tiiketici kitlesine hitap eden lezzetli
ve rekabetci alternatifler sunulmasi amaglanmistir. Bu amag, Birlesmis Milletler 2030
Stirdiiriilebilir Kalkinma Hedefleri arasindan 10. Hedef: Esitsizliklerin Azaltilmasi ile

de ortiismektedir. Geleneksel yiyeceklere herkesin esit erisimini saglamak, gida



cesitliligini artirmak ve beslenme kisitlamalar1 olan bireylerin de yerel mutfak
kiiltiirine dahil olabilmesini desteklemek, bu hedef dogrultusunda 6nemli bir adimdir.
Boylece, turizmde gastronomik deneyimlerin daha kapsayici hale getirilmesi ve herkes
icin erisilebilir olmasi tesvik edilmektedir. Bu noktada arastirma su sorular

cergevesinde kurgulanmistir:

BKB’deki CIY’ler icinde, hangilerinin gliitensiz hale getirilmesi en g¢ok

istenmektedir?

e BKB’deki CIY lerin gliitensiz secenekleri, orijinal formlarinin duyusal dzelliklerini

tam olarak taklit edebilmekte midir?

e (olyakli ya da gliiten intoleransi olan bireyler, gliitensiz muadil tirlinlere yonelik

nasil bir tutum sergilemektedir?

e Qliitensiz Safranbolu kitirina (GSK) yonelik duyusal deneyim degistirme niyeti
tizerinde nasil bir etkiye sahiptir ve memnuniyet ile degistirme maliyeti bu etkiye

nasil aracilik etmektedir?

1.3  Arastirma Smmirhhiklar:

Arastirma sureci boyunca BKB’deki cografi isaretli iiriin sayisindaki artiglar gz
Oniine alindiginda, arastirma 22 May1s 2022 tarihi itibari ile gliiten igeren cografi isaret
tescili almig 32 adet yoresel yiyecekle smirlandirilmigtir. Arastirma  siireci
uzayabileceginden duyusal analiz egitimi verilecek lisans 6grencileri 1. ve 2. siniflarla
siirlandirilmigtir.  Altug Onogur ve Elmaci (2011) duyusal analiz siirecinde
kullanilacak panelistler i¢in yas smirmi 25-50 arasinda belirlemistir. Ancak bu
aragtirmada egitimli panelist olmak i¢in goniillii olmak isteyen 6grencilerin yas sinir1
19-22 bandindadir. Bu nedenle goriisleri alinan panelistlerin istenilen yas sinirliliginda
olmamasi arastirmanin smirlarindan bir digerini olusturmaktadir. Arastirma
kapsaminda, 2022 yilinda Cografi Isaretler Portali'na kayith 32 yiyecegin tamaminin
gliitensiz  hale uyarlanmasi, zaman ve maliyet gibi kisitlar nedeniyle
gerceklestirilememistir. Bu dogrultuda, gliitensiz beslenen 322 katilimciya ulasilmisg

ve Bati Karadeniz Bolgesi'ndeki yedi il i¢in her biri bir iiriin secerek tercihlerini



belirtmistir. Bu se¢imler dogrultusunda yalnizca yedi {iriin gliitensiz forma
uyarlanabilmistir. Son olarak son yillarda gliitensiz {irin gelistirme arastirmalart,
genellikle nitel ve duyusal analiz yontemleriyle ilerlemis oldugundan, bu alanda nicel
bir arastirma gerceklestirmek sinirlt bir literatiir ¢ergevesinde miimkiin olmustur. Bu
durum, mevcut literatiir taramasinin eksik kalmasina neden olmustur. Dolayisiyla nicel
aragtirma bulgularina dayanan daha kapsamli bir degerlendirme yapmak i¢in yeterli

kaynak saglanamamustir.



2.  LITERATUR VE KURAMSAL CERCEVE

2.1 Yiyecek Alerjileri ve Turizm

Turistlerin saglik tehditleri hakkindaki algilari, seyahat ettikleri bolgenin saglik
riskleri, hava kirliligi, su Kkalitesi, yeme-igme aliskanliklar1 ve giivenligi gibi
faktorlerden etkilenebilmektedir (Jezierski vd., 2022). Benzer sekilde, yiyecek
alerjileri de turizm tercihlerini giderek daha fazla etkileyen bir durum haline
gelmektedir (Kwon vd., 2020). Yiyecek alerjilerinden birine sebebiyet veren ve
turistler i¢in belirgin rahatsizlik yaratan sorunlardan biri olan gliiten, bu baglamda 6ne
¢ikan bir problemdir. Gliiten, ekmekler ve kahvaltilik gevrekler gibi yaygin gidalarda
bulunmakta ve hassasiyet tasiyan kisilerde metabolik sorunlara yol agabilmektedir
(Shan vd., 2002). Yetersiz bilgi veya secenekler nedeniyle, gliiten hassasiyeti olan
bireyler ziyaret ettikleri destinasyonlarin beklentilerini karsilayamayacaklarindan
endise duymaktadirlar. Bu ¢ergevede, yiyecek alerjileri tatil planlamasinda yalnizca
saglikla ilgili bir endise degil, ayn1 zamanda tatil deneyiminin kalitesini belirleyen

onemli bir faktor olarak ortaya ¢ikmaktadir.

Tiirkiye gibi zengin gastronomik lezzetlere sahip ancak bugday temelli bir mutfag:
olan iilkelerde, gliiten problemi daha da karmasik bir hale gelmektedir. Bu sebeple,
otel ve restoran isletmeleri, meniilerinde gliitensiz se¢enceklere yer vererek bu soruna
¢oziim bulmaya c¢alismaktadir. Gliitensiz se¢enekler sunan isletmeler hem gliiten
intoleransi olan bireylerin hem de saglik bilincine sahip diger tiiketicilerin ihtiyaglarini
karsilamak amaciyla gesitli alternatif malzemeler kullanmaktadir. Bu g¢abalar hem
misteri memnuniyetini artirmakta hem de saglikli beslenme trendlerine uygun
mentiler olusturarak isletmelerin rekabet giiclinii artirmaktadir. Gliiten intoleransina
yonelik farkindaligin artmasi ve bu dogrultuda gliitensiz meniilerin yayginlagmast,
gastronomi sektoriinde hem saglik hem de miisteri memnuniyeti agisindan olumlu bir
gelisme olarak degerlendirilmektedir. Bu baglamda bu bolimde yiyecek alerjileri
kapsaminda gliitensiz beslenme ve gastronomi turizmi iligkisi ele alinacak; ayrica
gliiten ve gliitene bagl saglik problemleri agiklanacaktir. Son olarak, akademik alanda

gerceklestirilen gliitensiz iiriin gelistirme caligmalarinin son 10 yildaki cesitliligine



deginilecektir. Bu ¢alismalarda ne gibi triinler gelistirildigi ve ne tiir gliitensiz ham
maddelerin kullanildig: aktarilacaktir.

2.1.1 Gliitensiz Beslenme ve Gastronomi Turizmi

Gliitensiz beslenme, saglikli yasam trendlerinin bir pargasi haline gelerek daha fazla
insanin dikkatini ¢ekmektedir. Bireylerin ihtiyaglarinin 6tesinde, bir¢ok kisi bu
beslenme tarzim1 saglik ve zindelik hedefleri dogrultusunda tercih etmektedir. Bu
durum, gliitensiz triinlere olan talebin artmasina ve gliitensiz beslenmeyi benimseyen
tiiketicilerin ¢ogalmasina yol agmistir (Gaesser ve Angadi, 2012; See vd., 2015;
Smidova ve Rysova, 2022). Bu artig, gastronomi turizmi agisindan hem engeller hem
de onemli firsatlar sunmaktadir. Turistler, seyahat ettikleri yerlerde gliitensiz
secenekler arayarak saglikli ve 6zel beslenme ihtiyaglarimi karsilamak istemektedir.
Bu nedenle, restoranlar ve turizm isletmeleri, gliitensiz menii se¢enekleri sunarak bu
yeni tiiketici talebine yanit vermekte ve gastronomi turizmini zenginlestirmektedir.
Ayn1 zamanda akademisyenler de degisen bu tiiketici taleplerine yanit vermek
amaciyla 6zellikle yoresel yiyecekler 6zelinde ¢alismalar yaparak gliitensiz segenekler
gelistirmeye baglamigtir (Biiyilikzeren, 2019; Yulia ve Subekti, 2022; Kasar vd., 2024).

Gliitensiz beslenmeye olan ilginin artmasi, turizm isletmeleri i¢in ¢esitli zorluklar
yaratabilmektedir. Oncelikle, restoranlar ve oteller, gliitensiz iiriinlerin giivenilir bir
sekilde hazirlanmasi ve sunulmasi konusunda egitim almis personel bulundurmak
zorundadir. Ayrica, gliitensiz malzemelerin temini, baz1 bolgelerde sinirli olabilecegi
icin isletmelerin tedarik zincirini etkin bir sekilde yonetmeleri gerekecektir. Bu
stiregler, igletmeler i¢in ek maliyetler ve operasyonel zorluklar yaratabilmektedir.
Bununla birlikte, gliitensiz beslenme trendinin gastronomi turizmine sundugu firsatlar
da dikkate degerdir. Gliitensiz menii se¢enekleri sunan restoranlar, saglikli yasam
tarzina 6nem veren turistleri gekerek, miisteri tabanlarin1 genisletebilmektedir. Ayrica,
gliitensiz trtinlerin yerel tireticilerle is birligi i¢inde sunulmasi hem gastronomi

turizminin hem de yerel ekonominin desteklenmesine katki saglayabilir.



2.1.2 Gliiten ve Gliitene Bagh Saghk Problemleri (Colyak Hastalhigi, Colyak Dis1
Gliiten Duyarhhg ve Bugday Alerjisi)

Gliten; ekmek, biskiivi, kek, makarna vb. hamur isleri gibi halkin beslenmesinde
onemli bir yer tutan tahil iriinlerinin kalitesine dogrudan etki eden bir proteindir
(Ozugur ve Hayta, 2011). Bu protein, hamur islerinde esneklik ve yapisal biitiinliik
saglamak igin kritik éneme sahiptir. Hamur sistemlerinde arzu edilen tekstiirii ve
hacmi elde etmek i¢in gazin korunmasinda 6nemli bir rol oynamakta ve bu sayede
tirtinlerin istenilen doku ve formu kazanmasini saglamaktadir (Mahmoud vd., 2013).
Gliitenin hamur sistemlerinde gaz1 muhafaza etme yetenegi, tiriinlerin kabarmasini ve
istenilen dokuya sahip olmasini saglamaktadir (Hayit ve Giil, 2017). Ayn1 zamanda
icerdigi gida maddelerinde nemi kontrol ederek uzun bir raf 6mriine sahip olmalarini
saglamaktadir (URL-2, 2024).

Temel olarak gliiten iceren iirlinler arasinda bugday, ¢cavdar ve yulaf sayilabilmektedir
(Kutlu, 2019; Ulusoy ve Rakicioglu, 2019; Dragan vd., 2020). Diinya genelinde
yetistirilen, tiiketilen ve ticareti yapilan temel gida triinlerinden biri olan bugday
gliitenin en bol bulundugu kaynaktir (Biesiekierski, 2017, s.78). Bugday taneleri %8-
%15 protein igermekte; bu proteinin %10-%15’ini albumin/globulin, %85-%90’1n1 ise
gliiten olusturmaktadir (Tiirksoy ve Ozkaya, 2006, s. 808; Ma vd., 2019, s. 279). Farkl:
bugday cesitleri protein igerigi ile gliiten proteinlerinin bilesimi ve dagiliminda
farklilik gosterebilmektedir (Wieser, 2007).

Kiiresel olarak tanimlanan ve yetistirilen baslica gliitensiz tahillar arasinda biiyiik
tahillar (musir, piring, sorgum), kii¢iik tahillar (teff, inci darisi, proso, parmak darisi,
kodo), pseudo-tahillar (kinoa, karabugday, amarant) ve baklagiller (fasulye, bezelye,
mercimek, kuruyemisler) bulunmaktadir (Ulusoy ve Rakicioglu, 2019). Bu tahil ve
baklagil cesitleri ile gliiten igermeyen beslenme ihtiyaglarini karsilamak iizere
alternatif regeteler gelistirilebilmektedir. Ancak her ne kadar bu iriinlerle ikame
receteler gelistirilse de duyusal ve tekstiirel 6zellikler bakimindan gliitenin vermis

oldugu fonksiyon ¢ogunlukla saglanamamaktadir.



Gliiten iceren gidalar tiiketildiginde sindirim sistemi problemlerine neden
olabilmektedir. Bu protein sindirilemediginde, viicutta intoleransa neden olmakta ve
siskinlik, hazimsizlik, ishal veya bulant1 gibi semptomlara yol agmaktadir (Wieser vd.,
2021). Gliten ile iligkili bozukluklar arasinda Colyak hastaligi (CH) en bilinenidir.
Gliten CH’de tamamen sindirilemeyerek ince bagirsakta hasar verici tepkimelere yol
acmaktadir (Shan vd., 2002). ince bagirsakta meydana gelen hasar, karbonhidrat,
protein, yag, demir, kalsiyum, magnezyum ve vitaminler gibi besin maddelerinin
emilimini engelleyerek bagisikligi olumsuz yonde etkilemektedir (DeGeorge vd.,
2017). Bu nedenle, CH’lerin normal ve semptomsuz bir yasam siirdiirebilmeleri igin
gliiten igeren gidalardan 6miir boyu kaginmalari gerekmektedir (Yalcin vd., 2008). CH
i¢in kalic1 bir tedavi bulunmadigindan, gliitensiz bir diyet uygulamak bu sorunun tek

¢oziimii olarak goriilmektedir (O’Shea vd., 2014).

Gliitenin neden oldugu rahatsizliklar arasinda CH’den sonra, Colyak dis1 gliiten
duyarlihig: (CDGD) ve bugday alerjisi (BH) yer almaktadir (issi vd., 2022). CDGD,
gliiten igeren yiyeceklerin alimu ile ortaya ¢ikan, gliitensiz beslenme ile hizla diizelen
bagirsak ya da bagirsak dis1 bulgularla ilgili bir durumdur (Ozbérii Askan ve Boran,
2020). CDGD, gliitene maruz kaldiktan sonra gastrointestinal semptomlar (karin
agrisi, siskinlik, ishal, kabizlik) ve gastrointestinal olmayan semptomlar (bas agrist,
yorgunluk, eklem ve kas agrilari, zihinsel bulaniklik, depresyon) ile karakterizedir.
CH’den farkli olarak, CDGD’de bagirsaklarda yapisal bir hasar olusmaz ve bu durum
genellikle CH testlerinin negatif ¢ikmast ile ayirt edilebilmektedir (Catassi vd., 2015;
Oguz, 2015).

BA ise, bagisiklik sisteminin bugdayda bulunan proteinlere kars1 anormal bir yanit
verdigi bir alerji tirtidiir. Bu alerji, bugday tanelerinde bulunan albiimin, globiilin,
gliadin ve gliitenin gibi proteinlerin tiiketilmesi ile tetiklenebilmektedir. Belirtileri
arasinda ciltte kizariklik ve kasinti, mide bulantisi, kusma, ishal, nefes darligi, burun
tikanikligr ve anafilaksi gibi ciddi reaksiyonlar yer alabilmektedir. BA genellikle
cocuklarda daha yaygin olmakla birlikte, yetiskinlerde de goriilebilmektedir (Catassi
vd., 2015; Oguz, 2015). Tiirkiye’de 1 milyonu askin CH tanis1 alan kisi oldugu tespit
edilirken (URL-13, 2024), CDGD ve BA teshisi alan kisilerin net sayisini tespit etmek

miimkiin olamamustir. Diinya Saglik Orgiitii verilerine gére diinya iizerindeki Colyak



hastalarinin  sayist toplam niifusun %21’ine denk gelmektedir. Diinya Niifus
Derlemeleri istatistiklerine gore de diinya iizerinde gliiten intoleransi yasayan ilK ii¢
tilkeden biri Tirkiye (%1,3) olarak agiklanmistir (URL-3, 2024).
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Sekil 2.1 Ulke niifuslaria gére gliiten intoleranst oran1 (URL-3, 2024)

2.1.3 Gliitensiz Uriin Gelistirme Uzerine Gerceklestirilen Akademik Cahsmalar

Gliitensiz {irlin pazarinin geniglemesi ve gliitensiz beslenmenin yayginlasmasi ile,
akademik alanda c¢esitli Uriin  gelistirme ¢alismalarina agirhk  verildigi
gozlemlenmistir. Son on yilda gergeklestirilen iiriin gelistirme projelerinin ortak
hedefi, pazara fonksiyonel alternatif gliitensiz tirtinler sunmak olmustur. Bu gabalar,
gliitensiz trtinlerin hem besleyici hem de islevsel 6zelliklerini artirarak, tiiketici
ihtiyaglarimi daha iyi karsilamay1 amaglamaktadir. Gergeklestirilen ¢alismalar, gliiten
intolerans1 olan bireyler igin lezzetli ve besleyici alternatifler sunmak amaci
giitmektedir. Hem tiiketici sagligini iyilestirmeyi hem de piyasadaki gliitensiz iiriin
cesitliligini artirmay1 hedefleyen galismalarin alan yazin ¢er¢evesinde olusturulan bir

dizisi Tablo 2.1°de yer almaktadir.

Son on yildaki gliitensiz iiriin gelistirme ¢alismalari incelendiginde agirlikli olarak
ekmek, biskiivi, makarna, kurabiye ve kek denemelerinin yapildig: tespit edilmistir.

Ham madde olarak daha ¢ok misir unu, piring unu, nohut unu, mercimek unu ve
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karabugday unu gibi kolay bulunabilen iiriinler tercih edilmistir (Man vd., 2014;
Kavrut, 2015; Barisik, 2016; Silav, 2017; Oncel, 2017; Topaloglu, 2019; Sahin, 2021;
Sara¢ vd., 2023; Carboni vd., 2024). Bununla birlikte, iiriinlerde kullanilan ham
maddeler arasindaki farkliliklar, besin degerini ve lezzet profilini gesitlendirmek
amactyla yapilan yenilikleri de yansitmaktadir. Ornegin, keciboynuzu, kinoa, amarant
gibi daha az yaygin olan gliitensiz ham maddeler kullanilarak iriinlerin besleyici
Ozellikleri artirtlmaya ¢alisilmistir (Tsatsaragkou vd., 2014; Demir, 2018; Kaur vd.,
2018; Egorova ve Reznichenko, 2018). Yine, ¢esitli baklagillerden elde edilen unlar,
yiiksek protein ve lif igerigiyle gliitensiz iriinlerin besleyici degerini artirmaktadir.
Ayrica cesitli sebze ve meyve tiirlerinden (yesil muz, dut, igde, iiziim, bamya,
karnabahar, sar1 ve mor patates, havug, kabak vb.) gliitensiz un elde edilip test edilmesi
bu alandaki inovatif calismalarin yapildigma isaret etmektedir (Durlu Ozkaya vd.,
2017; Kaur vd., 2017; Kuzumoglu, 2020; Metucin ve Gergekaslan, 2022; Aydin vd.,
2023). Sonug olarak, gliitensiz iirlin gelistirme alaninda yapilan arastirmalar, gliiten
intolerans1 olan bireyler i¢in genis bir triin yelpazesi sunarak, bu bireylerin yasam
kalitesini artirmay1 amacglamaktadir. Ayni zamanda, gliitensiz iriinlerin ticari

potansiyelini de yiikselterek, gida sektoriinde yeni pazar firsatlar1 yaratmaktadir.

Tablo 2.1 Gliitensiz iiriin gelistirme ¢alismalarindan 6rnekler

Yazarlar Gelistirilen Uriin Kullanilan Ham Madde
Tsatsaragkou vd., 2014  Gliitensiz ekmek Keci boynuzu unu
Man vd., 2014 Gliitensiz biskiivi Misir unu, piring unu, soya fasulyesi unu

Ahmed ve Hussein,
2014

Gliitensiz biskiivi

Kaplan cevizi unu

Demir, 2014 Gliitensiz tarhana Kinoa unu
Flores Silva vd., 2015 Gliitensiz makarna Olgunlasmamig muz, nohut ve misir unu
Dilek, 2015 Biskiivi ve eriste Golevez unu

Giuberti, vd., 2015

Gliitensiz makarna

Fasulye unu

Kavrut, 2015

Gliitensiz revani

Karabugday unu, piring unu ve kestane unu

Aly ve Seleem, 2015

Gliitensiz yassi
ekmek

Manyok, ekstriide soya proteini ve balkabagi tozu

Mir vd., 2015

Gliitensiz kek

Su kestanesi unu

Altindag vd., 2015

Gliitensiz kurabiye

Karabugday, misir Ve piring unu

Ferreira vd., 2016

Gliitensiz makarna

Sorgum, piring Ve musir unu, patates nisastasi

Paucean vd, 2016

Gliitensiz kurabiye

Piring ve Hindistan cevizi unu

Sharma vd., 2016 Gliitensiz kurabiye Dar1 unu
Hatipoglu, 2016 Gliitensiz ekmek Patates unu
Barigik, 2016 Gliitensiz ekmek Nohut unu

Silav, 2017

Gliitensiz biskiivi

Karabugday unu ve kestane unu

Oncel, 2017

Gliitensiz eriste

Karabugday, amarant ve kinoa unlarinin

Romero vd., 2017

Gliitensiz makarna

Dar1 unu

Durlu Ozkaya vd.,
2017

Gliitensiz kurabiye

Badem, dut ve igde unu

Kaur vd., 2017

Gliitensiz muffin

Yesil muz unu

Simons ve Hall, 2018

Gliitensiz kurabiye

Cimlendirilmis pinto fasulyesi unu
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Tablo 2.1’in devami

Yazarlar Gelistirilen Uriin Kullanilan Ham Madde
Demir, 2018 Gliitensiz makarna Cimlendirilmis Kinoa unu
Santos vd., 2018 Gliitensiz ekmek Nohut unu

Sciammaro vd., 2018 Gliitensiz muffin Prosopis alba unu

Kaur vd., 2018 Gliitensiz bar Kinoa

Egorova ve
Reznichenko, 2018

Gliitensiz cupcake

Amarant unu

Yildiz, 2019

Gliitensiz biskiivi

Badem unu

Das ve Bhattacharya,
2019

Gliitensiz kek

Kirmiz1 piring unu

Tiiter, 2019

Gliitensiz biskiivi

Chia tohumu

Virk vd., 2019

Gliitensiz kurabiye

Parmak dari, inci dar1, soya fasulyesi ve yer fistig1

Topaloglu, 2019

Gliitensiz biskiivi

Pirin¢ unu, ke¢i boynuzu unu, kestane unu

Biiyiikzeren, 2019

Tandir ekmegi

Nohut unu, fasulye unu ve soya unu

Simsek vd., 2020

Vegan ve gliitensiz
kazandibi

Muisir nisastasi, piring unu, chia tohumu

Hamdani vd., 2020

Gliitensiz kurabiye

Piring ve nohut unu

Ahmetoglu, 2020

Gliitensiz ekmek

Yerelmasi

Bayrakei1, 2020

Gliitensiz makarna

Havug ve nohut unu

Giiner, 2020

Gliitensiz ekmek

Misir Ve piring unu

Kuzumoglu, 2020

Gliitensiz ~ tulumba
tatlisi

Leblebi unu, iiziim ¢ekirdegi tozu, kavun g¢ekirdegi tozu ve
nar ¢ekirdegi tozu

Ceylan ve Mustu, 2021

Gliitensiz kurabiye

Kegiboynuzu unu

Aleman vd., 2021

Gliitensiz muffin

Kahverengi piring unu, tapyoka nisastasi ve patates nisastasi

Dokuz Murat, 2021

Gliitensiz bar

Ararot unu, karabugday patlag:

Lu vd., 2021

Gliitensiz ekmek

Sar1 ve mor patates unlari

Zival Bilgin ve Sen,
2021

Gliitensiz kek

Nohut unu, badem unu ve ke¢iboynuzu unu

Sahin, 2021 Gliitensiz galeta Yesil mercimek ve karabugday unu
Togrul, 2021 Gliitensiz kraker Golevez unu
Celik, 2021 Gliitensiz kek Karpuz kabugu tozu

Giiltekin, 2021

Gliitensiz ekmek

Kum dar1 unu

Durlu Ozkaya vd.,
2022

Gliitensiz kurabiye

Leblebi unu

Demirytirek ve
Madenci, 2022

Gliitensiz hdégmerim
tatlisi

Hindistan cevizi unu, badem unu ve kestane unu

Jabeen vd., 2022

Gliitensiz muffin

Badem, keten tohumu ve nohut unu

Simarmaz ve
Gergekaslan, 2022

Gliitensiz kek

Cerezlik kabak unu

Sugiyama vd., 2022

Gliitensiz noodle

Piring unu

Metugin ve .. .
Gercekaslan, 2022 Gliitensiz kek Karnabahar unu
Sahan, 2022 Gliitensiz kek Bamya tohumu unu

Erbil ve Karageper,
2023

Gliitensiz lavas

Yulaf unu, filizlendirilmis nohut unu, filizlendirilmis kirmizi
mercimek unu, ¢ig karabugday unu

Levent, 2023

Gliitensiz ekmek

Pelit unu

Hastaoglu vd., 2023

Gliitensiz makarna

Kenevir posasi unu ve piring unu

Aydin vd., 2023

Gliitensiz eriste

Soguk preslenmis bamya ve kabak ¢ekirdegi
iriinlerinden elde edilen unlar

yan

Ervina, 2023

Gliitensiz kurabiye

Taro, sorgum, mas fasulyesi, 6giitiilmiis yer fistig1 ve tath
patates unu

Marnilo vd., 2023

Gliitensiz kek

Chia unu

Sarag vd., 2023

Gliitensiz kek

Keciboynuzu unu

Tas, 2023

Gliitensiz biskiivi

Mercimek unu

Hayit ve Yazici, 2023

Gliitensiz biskiivi

Kenevir Tohum unu

Inceday1 vd., 2024

Gliitensiz ve vegan
cips

Mercimek unu

Jofre vd., 2024

Gliitensiz kurabiye

Uziim unu

Tutu vd., 2024

Gliitensiz ekmek

Frafra patates unu

Carboni vd., 2024

Gliitensiz kek

Mercimek unu

Jeradechachai ve Hall,
2024

Gliitensiz ekmek

Sar1 bezelye unu
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2.2  Degiskenler ve Hipotezler

Bu bolimde saha aragtirmasi igin olusturulan model c¢ergevesinde kullanilan
degiskenler agiklanacaktir. Ayrica bu degiskenlerle olusturulan hipotezlere
deginilecektir. Arastirma kapsaminda kullanilan degiskenler; duyusal deneyim
(bagimsiz degisken), memnuniyet (araci degisken), degistirme maliyeti (araci

degisken) ve degistirme niyeti (bagimli degisken) olmustur.

2.2.1 Duyusal Deneyim

Deneyim; iiriin veya hizmetin tiiketimine bagli olarak ortaya ¢ikan Kisisel durum veya
tiketicinin elde ettigi toplam sonug¢ olarak ifade edilmektedir (Holbrook ve
Hirschman, 1982, s. 137; Yuan ve Wu, 2008, s. 387). Deneyimleme siirecinde
genellikle ilk karsilasilan boyut olan duyusal modiil ise (Tsaur vd., 2007, s. 52), bes
duyu araciligiyla (gérmek, dokunmak, duymak, tatmak ve koklamak) yasanilan
deneyimi cezbetmeyi hedeflemektedir (Schmitt, 1999, s. 53). Seyahat motivasyonun
onemli bir boliimiinii olusturan duyusal deneyim bedensel bir deneyimle ilgilidir (Wu
vd., 2016; Mohamed vd., 2020; Lin vd., 2023). Ozellikle duyusal deneyimlerde gorsel,
koku ve tat uyaranlarinin 6ne c¢iktigi gastronomik deneyimler seyahatin temel

motivasyon kaynaklarindan biri olarak kabul edilmektedir (Boniface, 2003).

Turistler, yerel gidalarla olan duyusal etkilesimlerinden yerel gidanin kiiltiirel
ozelliklerini yorumlayabilmektedir (Hejlund, 2015). Bu kiiltiirel 6zellikler, yiyecegin
tarihini, yeme seklini ve yerel yasam tarzi gibi unsurlari icererek belirli bir bolgenin
kiltirinii simgeleyebilmektedir (Chang vd., 2010; Choe ve Kim, 2018). Aymi
zamanda duyusal deneyimler, turistlerin destinasyon hakkindaki algilarini olumlu
yonde etkileyerek, yeniden ziyaret etme olasiliklarina etki edebilmektedir.
Dolayisiyla, turistlerin duyusal deneyimlerini anlamak ve bu deneyimleri optimize
etmek, siirdiiriilebilir turizm ve destinasyon pazarlamasi i¢in 6nemli bir aragtirma alani
olarak goriilmektedir. Duyusal deneyim gérme, dokunma, isitme, tatma ve koklama

alt boyutlarindan olugmaktadir (Aslan vd., 2017).

Gorme: Gorme duyusu, pazarlama ve tiiketici davranisi agisindan olduk¢a 6nemlidir.

Insanlar, bir yemegin tadin1 veya kokusunu degerlendirmeden &nce, tabagin gorsel
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ozelliklerine bakarak bir degerlendirme yapmaktadir (Balikoglu vd., 2020). Gérme,
dokunma duyusundan once gelmekte ve tiiketicilerin hangi {iriinlere dokunmak
istediklerini ve dokunduklarinda ne bekleyeceklerini belirlemelerine yardimci
olmaktadir (Krishna, 2013, s. 49).

Dokunma: Dokunsal o6zellikler, satin almadaki cazibeyi artirarak akilda kaliciligi
giiclendirmektedir (Bati, 2013, s. 212). Gidalarin dokunsal 6zellikleri, parmak hissi
dokusal ozellikler (yumusaklik, sululuk, sertlik) ve agiz hissi dokusal ozellikler
(yapiskanlik, tanelilik, pirtiklilik, liflilik, yaghlik, ¢ignenebilirlik, unluluk) olarak iki
gruba ayrilmaktadir (Altug Onogur ve Elmaci, 2019). Oregin, bir meyvenin
yumusakligr ve sululugu, tiiketici tarafindan tazelik ve lezzet gostergesi olarak
algilanabilirken, sertlik ve liflilik gibi agiz hissi 6zellikler de genel yeme deneyimini

etkilemektedir.

Isitme: Yiyecek ve icecekler agisindan, ¢igneme ve 1sirma sirasinda ortaya ¢ikan sesler
(6rnegin, gazli i¢eceklerin kapaginin agilmasinda ¢ikan ses veya cips citirtisi) isitsel
ozellikler olarak degerlendirilmektedir. Bu sesler, gidalarin bayatligi, gevrekligi ve

tazeligi hakkinda tiiketicilere bilgi vermektedir (Altug Onogur ve Elmaci, 2019).

Tatma: Tat duyusu, genellikle eksi, tuzlu, aci, tatli, umami ve metalik olmak {izere alt1
ana tat ile tanimlanmakta, ayrica sicaklik ve aci hissini de kapsamaktadir (Altug
Onogur ve Elmaci, 2019). Tat algisi, koku ile birlestiginde lezzet hissini
giiclendirebilmektedir. Ayrica gegmis deneyimleri canlandirmakta etkilidir (Erenkol
ve Ak, 2015, s. 7).

Koklama: Kokular, duygularin yorumlanmasinda 6nemli ipuglari sunmakta ve uzun
stire hafizada kalabilmektedir (Erenkol ve Ak, 2015, s. 7). Koku, tiiketici hatiralarini
tetikleyerek isletme ile tiiketici arasinda gii¢lii bir bag olusturmaktadir. Ayrica ortam

kokusu da tiiketicilerde olumlu bir ruh hali yaratabilmektedir (Aslan vd., 2017).

Duyular, turist deneyimleri igin kritik oldugundan, arastirmacilar turistlerin gok
duyulu deneyimlerini incelemek igin biitiinsel bir yaklasim benimsemislerdir (Pan ve
Ryan, 2009; Lv vd., 2020). Bu yaklasim, destinasyonlarin turistik ¢ekiciligini artirmak

i¢in duyusal unsurlarin nasil kullanilabilecegini anlamay1 amaglamaktadir. Ornegin,
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gorsel uyaranlar araciligiyla destinasyonun estetik giizellikleri vurgulanabilmekte ya
da isitsel uyaranlarla yerel kiiltiirin miizikal unsurlar tanitilabilmektedir. Ayrica,
kokusal uyaranlarla yerel mutfagin ve dogal ortamin Kkarakteristik kokulari
sunulabilirken; tat uyaranlariyla yoresel lezzetler deneyimlenebilmektedir. Dokunsal
uyaranlarla ise yerel el sanatlar1 veya dogal dokular hissedilebilmektedir. Buradan
¢ikarimla duyular arasinda giiglii ve anlamli bir sinerji ortaya ¢ikarildiginda, iiriin ya
da hizmetin yasatacag: deneyim daha da cazip hale gelebilmektedir (Ekici, 2012, s.
20).

2.2.2 Memnuniyet

Memnuniyet, belirli bir tiriiniin veya belirli bir hizmetin tiiketiminden sonra yapilan
degerlendirme ve yargilama olarak ifade edilmektedir (Oliver, 1980). Benzer bir diger
tanima gére memnuniyet, yiiksek veya diisiik diizeyde tiiketici tatmini saglayan, tiriin
veya hizmetin kendisine ya da herhangi bir ozelligine iliskin yargi olarak
tanimlanmaktadir (Torabi vd., 2021). Miisteri memnuniyeti ise, miisterinin onceki
beklentileri ile tikketim sonrasinda gézlemlenen gergek iirin performansi arasinda
algilanan uyumsuzluga verdigi tepki olarak ifade edilmektedir (Richard ve Zang,
2012; Iglesias vd., 2019). Isletme performansmin miisteri istek ve beklentilerini
karsilamas1 veya bunlari asmasi durumunda, miisteri memnuniyeti beklenmektedir
(Sandikei, 2007, s. 43). Ciinkii miisteri memnuniyetinin seviyesi, beklentiler ile gercek

tilketim deneyimleri arasindaki iligskiye baghdir (Lee vd., 2016).

Beklenti-ters diisme paradigmasina dayanarak, Oliver (1980) tiiketicilerin bir iirtini
kullanmadan o6nce igsel ihtiyaclarina dayali beklentiler olusturdugunu ileri
stirmektedir. Tiketicilerin beklentileri karsilandiginda memnuniyet ortaya g¢ikarken,
gergek deneyimle beklentilerin uyusmamasi durumunda tatminsizlik yasanmaktadir
(Li ve Qiu, 2024). Bu baglamda, tatminsizlik genellikle beklentilerin karsilanmamasi
veya performansin yetersiz olmasi sonucu ortaya ¢ikmaktadir. Gastronomik
deneyimlerde de benzer sekilde, tiiketiciler bir yiyecek veya igecegi deneyimlemeden
once belirli beklentilere sahiptirler. Eger gastronomik deneyimler, tiiketicilerin
beklentilerini  karsiliyorsa memnuniyet saglanmakta; ancak gercek deneyim

beklentilerle uyusmadiginda tatminsizlik ortaya ¢ikmaktadir (Li ve Qiu, 2024).

15



Alan yazindaki ¢aligsmalar gastronomik degerlerin genel turist memnuniyetini
etkileyen 6nemli bir faktor oldugunu ortaya koymaktadir (Nield vd., 2000; Correia vd.,
2008; Hendijani, 2016; Karaca vd., 2017). Gastronomik memnuniyet, genellikle
yemeklerin kalitesi, sunumu ve lezzeti gibi performans unsurlarina baghdir. Bu
baglamda, tatminsizlik, c¢ogunlukla gastronomik deneyimlerin  beklentileri
karsilamamasi veya performansin Yyetersiz olmasi sonucu ortaya cikmaktadir.
Dolayisiyla, gastronomi turizmi alaninda miisteri memnuniyetini anlamak ve artirmak
igin tliketicilerin gastronomik deneyimlere yonelik beklentilerini ve bu beklentilerin

karsilanma diizeyini dikkatlice degerlendirmek gerekmektedir.

2.2.3 Degistirme Maliyeti

Alan yazinda bir alicinin bir saticidan digerine gecerken algiladigi, tahmin ettigi
velveya deneyimledigi maliyetler olarak tanimlanan degistirme maliyeti (Pick ve
Eisend, 2014, s. 186), yiiksek gelirler ve disiik iliski maliyetleri ile sonug¢lanan gii¢li
savunma ve pazarlama araglari olarak gorilmektedir (Chebat vd., 2011). Degistirme
maliyetleri, tiiketicilerin yeni bir segenege gecis Yyaparken karsilasacaklar
fedakarliklar1 ifade etmekte ve finansal, psikolojik ve prosediirel maliyetler olmak
tizere li¢ ana kategoriye ayrilmaktadir (Klemperer, 1995; Burnham vd., 2003; Jones
vd., 2007; Pick ve Eisend, 2013). Finansal maliyetler, mevcut iiriin ya da hizmetten
ayrilmanin ekonomik yiikiinii icerirken; psikolojik maliyetler tiiketicinin mevcut
markaya olan bagliliginin olusturdugu duygusal engelleri ifade etmektedir. Prosediirel
maliyetler ise yeni bir saglayiciya geciste gereken zaman ve c¢abay1 kapsamaktadir
(Klemperer, 1995; Burnham vd., 2003; Jones vd., 2007; Pick ve Eisend, 2013).

Tiiketiciler i¢in belirli bir Girinii/hizmeti degistirmek ek maliyetler, zaman kayb1 veya
ogrenme zorluklar1 gerektireceginden, misterilerin alternatiflere yonelme olasiligi
azalacaktir. Ancak ozellikle diger firmalarin daha diisiik maliyetler sunmasi veya
tiiketicilerin mevcut iiriin/hizmeti birakip yeni bir tirline gegmek istemesi durumunda,
degistirme maliyetleri 6nemli bir rol oynamaktadir (Avgeropoulos ve Sammut
Bonnici, 2015). Bu gibi durumlarda miisterilerin mevcut iriin veya hizmete bagh
kalmalarin1 saglayarak, sirketlerin pazar paymni korumasma ve genisletmesine

yardimet olabilecek stratejiler gerekmektedir (Colgate ve Lang, 2001).
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Hizmet sektoriindeki degistirme maliyetleri ise tiiketicilerin baska bir hizmet
saglayicisina gegmenin getirdigi maliyetleri subjektif olarak degerlendirmelerini ifade
etmektedir (Temerak ve EI-Manstrly, 2019). Tiiketiciler, yeni bir iiriin ya da hizmete
gecis yapmak istediklerinde, karsilasacaklar1 maliyetler veya riskler nedeniyle
tereddiit edebilmektedir. Bu durum, tiiketicilerin mevcut iiriin veya hizmetleri
kullanmaya devam etmelerine yol agmakta ve bu durum kullanic1 sadakatini dogrudan
etkilemektedir (Temerak ve ElI-Manstrly, 2019). Sonug olarak, degistirme maliyetleri
tilketici sadakati iizerinde belirleyici bir etkiye sahiptir ve isletmelerin rekabet avantaji

saglamalarina katkida bulunmaktadir.

2.2.4 Degistirme Niyeti

Tiiketici sadakati tizerine yapilan arasgtirmalarda yeniden satin alma niyeti ve
degistirme niyeti olmak tizere iki ana yaklasim belirlenmistir (Chuang, 2011). Yeniden
satin alma niyeti, misterilerin mevcut hizmet saglayicilartyla iliskilerini siirdiirme
egilimlerini incelerken (Ranaweera ve Prabhu, 2003) degistirme niyeti, tiiketicilerin
hizmet saglayicilariyla olan iliskilerini sonlandirma veya terk etme niyetini ele
almaktadir (Ping, 1994; Mannan vd., 2017). Degistirme niyeti ve yeniden satin alma
niyetiyle yakindan ilgili diger kavramlar; marka/hizmet degisimi, marka sadakati,
marka baglilig1 ve miisteri sadakatidir (Oliver, 1997; Bansal ve Taylor, 1999; Han vd.,
2009). Miisteri sadakati, baglilik ve yeniden satin alma niyetleri saglayici i¢in olumlu
sonuglar1 belirtirken, marka/hizmet degisimi ve degistirme niyeti olumsuz sonuglari
ifade etmektedir (Bansal ve Taylor, 1999; Han vd., 2011).

Birgok ¢alismada miisteri memnuniyeti ve gegis niyetleri arasinda anlamli negatif bir
iliski bulunmustur (Mittal ve Lassar, 1998; Bansal ve Taylor, 1999; McDougall ve
Levesque, 2000; Hennig Thurau vd., 2002; Antén vd., 2007; Hsu, 2014). Ornegin,
miisteriler bir hizmetten ya da iiriinden memnun kaldiklarinda, degistirme niyetlerinde
azalma gozlemlenmektedir. Bu baglamda miisteri memnuniyetinin artmasi, misteri
sadakatini pozitif yonde etkileyerek miisteri kaybini azaltacaktir. Yani, yiiksek miisteri
memnuniyeti, miisterilerin mevcut hizmet saglayicisina bagliliklarint artirarak, bagka

bir saglayictya gecme olasiliklarini diigiirecektir.
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Alan yazindan hareketle, bir hizmet ya da iiriin igin tim faktorler esit oldugunda,
memnun miisterilerin daha yiiksek sadakat gostermeleri beklenmekte ve bagka bir
firmaya ge¢me niyetlerinde azaltma gozlenmelidir (Picon vd., 2014). Ancak miisteri
sadakat bag1 her zaman miisterilerin baska bir firmaya ge¢mesini engelleyecek kadar
giiclii olmamaktadir (Kumar vd., 2013). Ote yandan yiiksek degistirme niyetine sahip
bir miisterinin de mutlaka yakin zamanda hizmet saglayicisin1 degistirecegi anlamina
gelmedigini belirtmek gerekmektedir (Anton vd., 2007). Birgok durumda, memnun
misteriler degisiklik niyeti gosterebilirken, memnuniyetsiz miisteriler sadakat 6rnegi
gosterebilmektedir (Burnham vd., 2003).

2.2.5 Duyusal Deneyim ve Memnuniyet iliskisi

Ampirik arastirmalar, turist memnuniyeti ve sadakatinin esas olarak duyusal
deneyimlerle sekillendigini ve bu deneyimlerin duygusal, davranigsal ve entelektiiel
deneyimlerden daha baskin oldugunu gostermektedir (Agapito vd., 2014; Barnes vd.,
2014; Kim ve Fesenmaier, 2017). Bu baglamda, seyahat motivasyonlar1 yalnizca
destinasyonun sundugu gorsel ve isitsel unsurlarla sinirli kalmayip, ayn1 zamanda
ziyaretgilerin duygusal ve zihinsel tatminlerini saglayacak ¢ok duyulu deneyimlerle de
sekillenmektedir. Ziyaretcilerin duyusal beklentilerini karsilamak, destinasyonlarin
rekabet avantaji elde etmeleri ve turist sadakatini artirmalari agisindan Kritik 6neme
sahiptir. Ozellikle, yerel yiyeceklerin tat ve koku gibi duyusal dzellikleri, turistlerin
destinasyon hakkinda olumlu algilar gelistirmelerine ve geri donme niyetlerini

artirmalarina katkida bulunmaktadir (Kim ve Eves, 2012).

Destinasyon yoneticileri, pazarlama stratejilerini gelistirirken duyusal unsurlari
dikkate almas1 6nemlidir. Ornegin, yerel yiyecek festivalleri diizenlemek, gastronomi
turlar1 sunmak veya turistlere yerel mutfak atolyeleri gibi interaktif deneyimler
saglamak, ziyaretgilerin duyusal ve kiiltiirel deneyimlerini zenginlestirebilmektedir.
Turistlerin duyusal deneyimleri, destinasyon ile olan baglarin1 gii¢lendirerek, tekrar
ziyaret etme veya destinasyonu baskalarina tavsiye etme olasiliklarini
artirabilmektedir. Agapito vd. (2014) turistlerin manzaralar, sesler, kokular, tatlar ve
dokularla etkilesime girebildigi duyusal agidan zengin ortamlarin, seyahat

deneyimlerinin genel memnuniyetini artirdigini vurgulamistir. Kim ve Fesenmaier
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(2015) essiz yerel tatlar ve hos aromalar gibi duyusal uyaricilarin gii¢liic olumlu
duygular uyandirabilecegini ve bu durumun yiiksek diizeyde turist memnuniyetine yol
acabilecegini tartismistir. Buradan ¢ikarimla destinasyonlar, turistlerin bes duyusuna
hitap eden stratejiler gelistirerek, onlarin seyahat motivasyonlarii ve genel
memnuniyet diizeylerini artirabilmektedir. Bu baglamda, 6zel beslenme tiirlerine gore
hazirlanmig yoresel yiyeceklerin, ziyaret¢i memnuniyetini olumlu yonde etkileyecegi
ongoriilmektedir. Ozellikle, belirli beslenme ihtiyaglarina yonelik ozellestirilmis
yoresel mutfak segenekleri sunan destinasyonlar, bu tiir bireylerin yiiksek degistirme
maliyetlerini géz ontinde bulundurarak, onlarin bagliliklarin1 ve memnuniyetlerini

artirabilir.

Hi: Gliitensiz Safranbolu kitirina yonelik duyusal deneyimin memnuniyet tizerinde

anlaml1 bir etkisi vardir.
2.2.6 Duyusal Deneyim ve Degistirme Maliyeti Tliskisi

Duyusal deneyimler markalar1 insan zihninde farklilagtirmayi, ayirt etmeyi ve
konumlandirmay1 hedeflemektedir (Foster ve McLelland, 2015). Bu nedenle,
pazarlamacilarin atmosferik, isitsel, gorsel, tat ve dokunsal duyularin etkilesimini
kullanmalar1 gerektigi 6ne siiriilmektedir (Moreira vd., 2017). Lindstrom’a (2005)
gore duyusal cagrisimlar kullanmak, tiiketici ilgisini artirmaktadir. Bu durum, satin
alma davranmslarin1 tesvik ederek duygusal tepkilerin, tiiketicilerin rasyonel
diigiincelerini gegmesine olanak tanimaktadir. Duyusal deneyimlerin degistirme
maliyetleri ve niyetleri ile misteri davranislar1 {izerinde etkisinin oldugu amprik

caligmalarla kanitlanmistir (Chen ve Li, 2018; Han vd., 2019).

Chen ve Li (2018), duyusal deneyimlerin miisteri memnuniyetini ve kahve diikkanina
yonelik algilanan degeri artirdigini tespit etmislerdir. Ayrica, yiiksek degistirme
maliyetlerinin olumlu etkileri giiclendirdigini saptamislardir. Keyifli duyusal
deneyimlerin, misterilerin alternatif kahve diikkanlarina gegisi daha zor ve maliyetli
olarak algilamasina neden olabilecegi ve boylece miisteri sadakatini artirabilecegi
sonucuna varmiglardir. Han vd. (2019) ise, bir kahve diikkaninin genel marka

deneyiminin yeniden satin alma niyetleri iizerindeki etkisini inceleyerek, degistirme
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maliyetlerinin bu siiregteki roliinii vurgulamistir. Her iki ¢alisma sonuglari, duyusal
deneyimlerin  gelistirilmesinin, degistirme maliyetlerini etkili bir sekilde
artirabilecegini ve miisteri sadakatini tesvik ederek miisterilerin alternatif marka veya
hizmetlere gegmesini daha zor hale getirebilecegini gostermektedir. Bu baglamda,
ziyaret edilen bir destinasyonda 6zel beslenme tiirlerine gore hazirlanmis yoresel
yiyeceklerle yasanacak duyusal deneyimlerin, ziyaretgilerin degistirme maliyeti
algisint olumlu yonde etkileyecegi ve dolayisiyla mevcut destinasyonda kalma
egilimlerini artiracagi ongorillmektedir. Bu tiir bir strateji, sadece ziyaretci
memnuniyetini artirmakla kalmaz, ayn1 zamanda destinasyonun miisteri sadakatini
giiclendirmeye de katkida bulunur. Ayrica, 6zel beslenme segeneklerinin sunulmasi,
destinasyonun 6zgiinliigiinii vurgulayarak rekabet avantaji saglar ve turistlerin geri

doniis oranlarini artirabilir.

H>: Gliitensiz Safranbolu kitirina yonelik duyusal deneyimin degistirme maliyeti

tizerinde anlamli bir etkisi vardir.
2.2.7 Duyusal Deneyim ve Degistirme Niyeti Iliskisi

Duyusal deneyim, miisterilerin bir iiriin veya hizmetle etkilesimi sirasinda hissettikleri
gorsel, isitsel, dokunsal, tat ve koku gibi duyulara dayali algilar1 ifade etmektedir.
Duyusal deneyimlerin olumlu olmasi, miisterilerin bir markaya veya {iriine olan
bagliliklarin1  artirabilirken, olumsuz duyusal deneyimler, miisterilerin baska
alternatiflere yonelme niyetlerini artirabilir (Gentile vd., 2007; Hultén, 2011; Krishna,
2012). Bu baglamda, duyusal deneyimlerin degistirme niyeti tizerindeki etkisi, miisteri

iliskileri yonetimi ve pazarlama stratejileri agisindan biiyiik 6nem tasir.

Bothma ve Kiihn (2018), kafe ortamindaki gorsel, isitsel, tat ve koku gibi duyusal
deneyimlerin, miisteri memnuniyeti ve sadakati tizerinde 6nemli bir etkisi oldugunu
bulmustur. Pozitif ve tatmin edici duyusal deneyimler, miisterilerin kafeye olan
bagliliklarin1 artirmakta ve baska kafeleri tercih etme niyetlerini azaltmaktadir. Chen
ve Lin (2020), siirdiirtilebilir kafelerde yasanilan duyusal deneyimlerin miisterilerin
genel memnuniyeti ve sadakati tizerindeki etkilerini incelemistir. Arastirma sonuglari

stirdiiriilebilir tasarim unsurlarinin ve duyusal deneyimlerin, miisteri memnuniyetini
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ve bagliliklarin1 artirmada kritik rol oynadigimi gostermektedir. Konaklama alaninda
yapilan ¢alismalarda da duyusal deneyimlerin miisteri memnuniyetini ve yeniden
ziyaret etme niyetini olumlu yonde etkiledigi tespit edilmistir (Kim vd., 2020; Saribas
ve Demir, 2024).

Tatmin edici duyusal deneyimlerin miisterilerin ayn1 mekani1 yeniden ziyaret etme
niyetlerini giiclendirdigi gozlemlenmistir. Buradan c¢ikarimla, ziyaret edilen bir
destinasyonda 6zel beslenme tiirlerine gore hazirlanmis yoresel bir yiyecekle
yasanacak duyusal deneyimin, ziyaretcinin degistirme niyetine dogrudan etki edecegi
diisiiniilmektedir. Ozellikle, yoresel yiyeceklerin sundugu benzersiz tat ve deneyimler,
ziyaretgilerin memnuniyetini artirarak degistirme niyetini azaltabilir ve dolayisiyla
mevcut destinasyonlarina olan bagliliklarin1 gii¢lendirebilir. Ayrica, bu tiir benzersiz
deneyimler, destinasyonun pazarlama giiciinii artirarak, diger rekabetgi
destinasyonlardan ayrismasini saglayabilir ve ziyaretcilerin geri doniis oranlarini

olumlu yonde etkileyebilir.

Hs: Gliitensiz Safranbolu kitirma yoénelik duyusal deneyimin degistirme niyeti

tizerinde anlamli bir etkisi vardir.
2.2.8 Memnuniyet ve Degistirme Maliyeti Iliskisi

Isletmeler, rekabetci piyasalarda siirdiiriilebilir basar1 elde edebilmek i¢in miisteri
memnuniyetini artirmanin yani sira, misterilerin bagka bir saglayiciya gegis
yapmalarin1 zorlagtiran stratejiler gelistirmek zorundadir. Degistirme maliyetleri,
tilketicilerin mevcut bir iiriin ya da hizmeti birakip bagka bir alternatif segmeye karar
verdiklerinde karsilastiklar1 maliyet, zaman ve riskler olarak ifade edilmektedir (Anisa
ve Tjhin, 2023). Isletmeler saglamis olduklar: {iriin/hizmetler i¢in miisteri sadakatini
artirma amaciyla gegis engelleri yaratmay1 bir strateji olarak gormektedir (Matzler vd.,
2015). Miisteri memnuniyetinin korunmasi ve artirilmasi, sadece dogrudan sadakati
artirmakla kalmay1p, ayn1 zamanda miisterilerin gegis maliyetlerini algilamalarini da
etkileyerek dolayli yoldan sadakati pekistirmektedir. Bu nedenle, sirketlerin miisteri
memnuniyetine odaklanarak, gecis maliyetlerini artiric1 stratejiler gelistirmeleri, uzun

vadeli miisteri sadakatini saglamada etkili bir yaklagim olacaktir.
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Burnham vd. (2003), miisteri memnuniyetinin degistirme maliyetleri tizerindeki
etkisini prosediirel, finansal ve iliskisel maliyetler olmak {izere ti¢ farkli boyutta
incelemistir. Bulgular, miisteri memnuniyetinin 6zellikle iliskisel maliyetler tizerinde
giiclii bir etkisi oldugunu géstermistir. Arastirma sonuglarina gére memnun miisteriler,
mevcut iligkilerini sona erdirip yeni bir saglayict ile iligki kurmanin psikolojik ve
duygusal maliyetlerini yiiksek algilamaktadir. Kim vd. ise (2004), misteri
memnuniyeti ve degistirme maliyetleri arasindaki iliskiyi Kore’deki mobil iletisim
hizmetleri  sektoriinde incelemistir.  Arastirma  bulgulari, yiliksek misteri
memnuniyetinin, algilanan finansal degistirme maliyetlerini artirarak, miisterilerin
baska bir saglayiciya gegis yapma olasiligini azalttigini1 géstermistir. Yang ve Peterson
(2004), miisteri memnuniyeti ile degistirme maliyetleri arasindaki iliskiyi inceledikleri
calismalarinda, yiiksek miisteri memnuniyetinin misterilerin alternatif saglayicilari
arama konusunda daha az istekli olmasma neden oldugunu ortaya koymustur. Bu
bulgulara gore, 6zel beslenme tiirlerine gore hazirlanmis yoresel yiyeceklerle elde
edilen yiliksek memnuniyetin, ziyaretcilerin degistirme maliyetlerini artirabilecegi
ongoriilmektedir. Yoresel yiyeceklerden kaynaklanan tatmin edici deneyimler,
ziyaretgilerin mevcut destinasyonlarina olan bagliliklarini artirabilir ve alternatif

secenekleri denemek yerine ayn1 mekanda kalma egilimlerini gliglendirebilir.
Ha: Memnuniyetin degistirme maliyeti iizerinde anlamli bir etkisi vardir.
2.2.9 Memnuniyet ve Degistirme Niyeti iliskisi

Hizmet sektoriiniin  kendine o6zgii ozellikleri goz Oniine alindiginda, misteri
memnuniyeti ve baglhlig: arasindaki iligkinin onemi giderek daha belirgin hale
gelmektedir. Sozer vd. (2023) belirttigi tizere, hizmet sunumunun dogasi geregi,
miisteri memnuniyeti sadece anlik bir deneyim degil, ayn1 zamanda uzun vadeli bir
bagliligin temelini olusturan Kritik bir unsurdur. Bu nedenle, hizmet saglayicilarinin
misteri memnuniyetini artirmak igin gosterdikleri gabalar, sadik bir miisteri kitlesi
olusturmanin yan1 sira rekabet avantaji elde etmelerine de katkida bulunur. Rekabet
ortaminda bir miisteriyi kaybettikten sonra yerine yeni bir miisteri kazanma maliyeti
hizla artmakta ve mevcut miisterileri elde tutma maliyetinden daha yiiksek

olabilmektedir. Sambandam ve Lord (1995) bu durumu vurgulayarak, hizmet
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saglayicilariin - miisteri  degisimini  Onleyerek baglilik oranlarimi artirmaya

calistiklarin1 belirtmektedir.

Hizmet sektoriinde yapilan bazi ¢alismalar, miisteri memnuniyeti ile miisteri tekrar
ziyareti ve degisim niyetleri gibi davranissal niyetler arasindaki iliskiyi amprik olarak
dogrulamistir (Bansal ve Taylor, 1999; Cronin vd., 2000; Han vd., 2011). Bansal ve
Taylor (1999), memnuniyetsizligin daha yiiksek bir degisim olasiligia yol agtigini
bulgularken, Cronin vd. (2000), miisteri memnuniyetinin ve algilanan degerin,
tiketicilerin tekrar satin alma niyetleri ve olumlu agizdan agiza iletisim gibi
davranigsal niyetlerini olumlu yonde etkiledigini ortaya koymustur. Han vd. (2011) ise
otel endiistrisinde miisteri gecis niyetlerini etkileyen faktorleri incelemis ve miisteri
memnuniyetinin degistirme niyetini dogrudan azalttigini tespit etmistir. Bu bulgular,
miisteri memnuniyetinin sadece mevcut miisterilerin bagliligini artirmakla kalmayip,
ayn1 zamanda yeni miisteri kazanma maliyetlerini azaltma konusunda da 6nemli bir
etkiye sahip oldugunu gostermektedir. Sonug olarak, miisteri memnuniyetini artirmak,
hizmet sektoriindeki rekabetgi avantaji siirdiirmek ve isletmelerin uzun vadeli
basarisini giivence altina almak igin Kritik bir strateji olarak 6ne ¢ikmaktadir. Bu
baglamda, ziyaret edilen bir destinasyonda 6zel beslenme tiirlerine gore hazirlanmis
yoresel yiyeceklerle saglanan yiiksek memnuniyetin, ziyaret¢ilerin degistirme niyetini

dogrudan etkileyebilecegi ongoriilmektedir.
Hs: Memnuniyetin degistirme niyeti tizerinde anlamli bir etkisi vardir.
2.2.10 Degistirme Maliyeti ve Degistirme Niyeti Tliskisi

Degistirme maliyeti, bir iirtin veya hizmet saglayicisin1 degistirme kararinin ekonomik
boyutlarin1 ifade etmektedir (Burnham vd., 2003). Bu maliyetler, tiiketici
davraniglarin1 6nemli 6lglide etkileyebilmektedir. Bu maliyetler, mevcut segcimlerden
sapma egilimlerini etkileyebilir ve bu nedenle isletmelerin miisteri sadakati
stratejilerini sekillendirmelerinde Kritik bir rol oynar (Johnson vd., 2006). Yapilan
caligmalar, yiiksek degistirme maliyetlerinin miisterilerin mevcut saglayicilarimni
koruma egilimlerini artirdigin1 ve dolayisiyla degistirme niyetlerini azalttigin1 ortaya

koymustur. Ornegin, Burnham vd. (2003), yiiksek degistirme maliyetlerinin miisteri

23



sadakatini artirma egiliminde oldugunu ve bu durumun degistirme niyetini
azaltabilecegini gostermistir. Benzer sekilde Klemperer (1995), degistirme
maliyetlerinin, tiiketicilerin mevcut iriin veya hizmetleri tercih etme olasiligini
artirdigimi ve bu nedenle yenilik¢i triinlerin benimsenmesini engelleyebilecegini

vurgulamistir.

Yiyecek ve icecek sektoriinden orneklerle devam edilecek olursa eger, bir isletmenin
yiiksek Kkaliteli kahve ve Kkisisellestirilmis misteri hizmetleri sunarak miisteri
memnuniyetini ve bagliligini artirabilecegi sdylenebilir. Bu durum, miisterilerin
benzer ozelliklere sahip alternatif kafeleri denemelerini zorlastirarak degistirme
maliyetlerini artirabilir (Zeithaml, 1988). Ayrica bazi restoranlar sadece 6zel meniiler
sunarak degil, ayn1 zamanda miisterilere kisisellestirilmis Onerilerde bulunarak da
degistirme maliyetlerini artirabilir (Oliver, 1999). Bu stratejiler, miisteri sadakatini

pekistirebilir ve degistirme niyetlerini azaltabilir.

Yiyecek ve igecek sektoriinde degistirme maliyetlerinin yonetimi, isletmelerin miisteri
sadakatini artirma ve rekabet avantaji saglama agisindan Kritik bir 6neme sahiptir. Bu
baglamda, gliitensiz veya vegan beslenme tercihleri olan miisteriler, bu 6zel
ihtiyaglarini karsilayan iiriin ve hizmetlerin sunuldugu isletmelere daha uzun siireli bir
baglilhik gelistirebilirler. Ozel olarak formiile edilmis iiriinler ve kisisellestirilmis
Oneriler, bu tiir miisteriler i¢in degistirme maliyetlerini artirabilir. Boylece, yiiksek
degistirme maliyetleri, alternatif isletmeleri denemeyi zorlastirarak mevcut isletmeye

veya iiriine olan sadakati gii¢lendirebilir.
He: Degistirme maliyetinin degistirme niyeti izerinde anlamli bir etkisi vardr.

2.2.11 Duyusal Deneyim ve Degistirme Niyeti Iliskisinde Memnuniyetin Aracihk
Rolii

Duyusal deneyimlerin, miisterilerin bir iiriin veya hizmetle olan etkilesimlerinin
kalitesini dogrudan etkileyen unsurlar oldugu soylenebilir. Bu deneyimler tat, koku,
dokunma, gorme ve isitme gibi bes duyunun her biriyle iligkilidir. Miisterilerin duyusal
deneyimlerinden elde ettikleri memnuniyet, onlarin ayni hizmeti veya iiriinii tekrar

tercih etme olasiliklarini artirabilir. Ancak, memnuniyetin diisiik olmasi durumunda,
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miisterilerin bagka alternatiflere yonelme durumlar1 yani degistirme niyetleri ortaya

c¢ikabilir.

Saribas ve Demir (2024), turizm arastirmalarindaki duyusal deneyim boslugunu ele
almig ve otel yonetimlerinin duyusal boyutlara odaklanmalar1 gerektiginin potansiyel
faydalarini ortaya koymustur. Otellerdeki duyusal unsurlarin turist memnuniyeti, karar
verme ve tekrar ziyaret niyeti iizerindeki etkisine iligskin i¢gorii saglayarak mevcut
literatiire katkida bulunmuslardir. Zha vd. (2024) ise bes duyusal ipucu (gorsel, isitsel,
kokusal, dokunsal ve tat) ile miisteri memnuniyeti, marka bagliligi ve miisteri sevgisi
arasinda gu¢lii bir iliski oldugunu belirtmistir. Ayrica, ¢alisan empatisinin duyusal
marka deneyimi ile miisteri memnuniyeti, marka bagliligi ve misteri Sevgisi

arasindaki iliskiyi nasil olumsuz etkileyebilecegi ortaya konmustur.

Memnuniyetin ¢esitli durumlarda aracilik ettigini ortaya koyan c¢alismalar literatiirde
mevcuttur. Han vd. (2011) konaklama endiistrisinde miisteri memnuniyetinin degisim
niyetleri tizerindeki etkisini 6l¢miis ve memnuniyetin, hizmet performansi ile miisteri
degisim niyetleri arasindaki iliskide arabulucuk ettigini bildirmistir. Ozdemir ve
Sevim (2021), termal turizm deneyimi ve miisteri sadakati degiskenleri arasinda yagsam
kalitesi ve miisteri memnuniyetinin kismi olarak aract rol oynadigini ortaya
koymustur. Geng ve Aldemir (2023) ise gastronomi deneyimlerinin tavsiye etme niyeti
tizerinde turist memnuniyetinin aracilik rolii oldugunu vurgulamistir. Bu baglamda
daha saglikli olarak yeniden formiile edilmis {irinlere yonelik duyusal deneyimlerin
degistirme niyeti iizerindeki etkisinde de memnuniyetin aracilik rolii olabilecegi ileri

surilmektedir.

H7: Glitensiz Safranbolu kitirna yoénelik duyusal deneyimin degistirme niyeti

tizerindeki etkisinde memnuniyetin aracilik rolii vardir.

2.2.12 Memnuniyet ve Degistirme Niyeti Iliskisinde Degistirme Maliyetinin
Aracilik Rolii

Memnuniyet ve degistirme niyeti arasindaki iliskinin anlasilmasi, isletmelerin misteri
sadakatini artirma stratejilerini gelistirmelerinde 6nemli bir rol oynayabilir. Bu iliskiyi

anlamak, isletmelere miisteri kaybini azaltma ve mevcut miisteri tabanlarini
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giiclendirme konusunda onemli bilgiler saglayabilir. Degistirme maliyetlerinin de
tiketicilerin memnuniyetleri ile degistirme niyetleri arasindaki iliskide araci rol
oynayabilecegi alan yazinda desteklenmektedir (Picon vd., 2014; Matzler vd., 2015;
Jana ve Chandra, 2016; Naderian, 2017; Kaur ve Soch, 2018).

Sigorta sirketi Ozelinde yapilan bir c¢aligmada, algilanan gegis maliyetlerinin
memnuniyet-sadakat iliskisini aracilik ettigini ampirik olarak dogrulanmistir (Picon
vd., 2014). Matzler vd. (2015) ise, miisteri memnuniyeti ile davranigsal sadakat
niyetleri arasindaki iliskide, finansal ve iliskisel gegis maliyetlerinin kismen aracilik
ettigini tespit etmistir. Bilgi ve iletisim teknolojileri sektoriinde yapilan bir ¢alismada,
yilksek memnuniyet diizeyinin miisterilerin gecis maliyetlerini daha yiiksek
algilamalarina ve sadakat niyetlerinin artmasina neden oldugu ileri siiriilmiistiir

(Matzler vd., 2015).

Otelcilik alaninda yapilan bir ¢calismada ise, orta 6l¢ekli bir otelde marka imaj1 ve
degistirme maliyetlerinin miisteri memnuniyeti ile sadakat arasindaki iliskiye nasil
aracilik ettigi incelenmistir. Arastirma, giigli bir marka imajinin miisteri
memnuniyetini artirdigim1 ve bu memnuniyetin miisteri sadakatine olan etkisini
giiclendirdigini dogrulamistir (Jana ve Chandra, 2016). Yine otelcilik sektoriinde
yapilan bir diger calismada yiiksek degistirme maliyetlerinin misteri sadakati
tizerindeki etkilerini gii¢lendirerek, memnuniyet ve hizmet kalitesinin sadakat
tizerindeki etkilerini artirdig: tespit edilmistir (Naderian, 2017). Bu bulgular, miisteri
memnuniyeti ile sadakat arasindaki iliskilerde degistirme maliyetlerinin aracilik rolii
olabilecegini de diisiindiirmektedir. Ozellikle 6zel beslenme gereksinimleri olan
bireyler icin gliitensiz secgeneklere erisimin artmasi, miisteri memnuniyetini

yiikselterek destinasyona olan sadakati 6nemli 6l¢iide etkileyebilir.

Hs: Memnuniyetin degistirme niyeti tizerindeki etkisinde degistirme maliyetinin

aracilik rolu vardir.

2.3  Kuramsal Cerceve

Bu boéliimde, aragtirma kapsaminda benimsenen iki 6nemli teoriden bahsedilecektir.

Pazar boliimlendirme teorisi ve motivasyon teorilerinden biri olan itme-¢cekme
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faktorleri, arastirma konusunun daha iyi anlasilmasina yardimci olacak kuramsal

cergeveyi olusturmaktadir.
2.3.1 Pazar Boliimlendirme Teorisi

Arastirma kapsaminda yararlanilan teorilerden biri pazar bolimlendirme teorisidir.
Bennett (1995, s. 165-166), pazar boliimlendirmeyi “bir pazari, ayni sekilde davranan
veya benzer ihtiyaglara sahip olan miisterilerin farkli alt kiimelere ayrilma siireci”
olarak tanimlamaktadir. Yine bir diger tanima gore pazar boliimlendirme, pazarlama
stratejilerinin etkili bir sekilde uygulanabilmesi i¢in bir pazar1 daha kiigliik ve
yonetilebilir segmentlere bélmeyi dneren bir yaklasim olarak ifade edilmektedir (Sidiq
ve Na’imah, 2021). Kotler ve Armstrong (1991) gore pazari belirli 6zelliklere sahip
gruplara ayirmak, pazarlama iletisimi, tirtin gelistirme ve hedef kitleye 6zel pazarlama
stratejileri gibi alanlarda daha etkili sonuglar elde etmeyi saglamaktadir. Kotler ve
Keller (2006) ise, etkili hedef pazarlama igin pazarlamacilarin farkli ihtiyag ve
tercihlere sahip alict gruplarini belirleyip 1yi analiz etmeleri gerektigini ileri

surmektedir.

Pazar boliimlendirme teorisinin, gliitensiz triinlerle ilgili pazarlama stratejilerinin
olusturulmasinda da belirleyici olabilecegi diisiiniilmektedir. ABD, Kanada, Almanya,
Italya, Ingiltere ve Fransa gibi Kuzey Amerika ve Avrupa’daki diger gelismis
tilkelerde gliitenin sebep oldugu hastaliklarin artis gostermesi, pazar talebini 6nemli
Olglide arttirmigtir. Avrupa pazari, gliitensiz tirinlerin mevcudiyeti ve gesitliliginde
kayda deger bir genisleme kaydetmistir. Baglica gida iireticileri ve perakendeciler,
unlu mamuller, makarna, atistirmaliklar ve hazir yemekler dahil olmak tizere ¢esitli
kategorilerde daha genis bir yelpazede gliitensiz se¢enekler sunarak artan talebe yanit
vermektedir. Gliitensiz iriinlere erisilebilme kolaylig1 ve secenek ¢esitliligi pazarin
biiyiimesine katkida bulunmaktadir (URL-2, 2024). 2022-2028 Gliitensiz Uriinler
Pazar Biiytkligi Pay1r Kiiresel Analiz Raporu’na gore, gliitensiz iiriinler pazar
biyiikligii 2021 yilinda yaklasik 5,8 milyar ABD dolar1 olarak hesaplanmistir. Pazarin
2028 yilina kadar yaklasik 10,9 milyar ABD dolarina ulagacagi tanmin edilmektedir
(URL-9, 2022). 2023-2030 Gliitensiz Uriinler Pazar Biiyiikliigii Pay1 ve Trend Analiz
Raporu’na gore ise, 2022°de gliitensiz gida pazari biiyiikligi tahmini degeri 6,7 milyar
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dolar olmustur. 2030 igin bu gelirin 13,7 milyar dolar olacagi tahmin edilmektedir.
Ozellikle unlu mamuller béliimiiniin uygun fiyat ve ¢ok cesitli iiriin yelpazesinin
birlesimi sayesinde 2023’ten 2030’a kadar %11 ile en hizli biiyiimeyi kaydeden sektor
olacagi tahmin edilmektedir (URL-2, 2024).

Gliitensiz {irlin pazarindaki bu genisleme ve gesitlenme, kiiresel saglik trendleri ve
tiiketici taleplerinin bir yansimasi olarak degerlendirilmektedir. Gliitensiz triinlerin
popiilaritesi ve pazar talebindeki artis, saglik bilincinin yiikselmesiyle dogrudan
iligkilidir. Saglikli yasam trendlerinin etkisiyle, gliiten igermeyen tiriinler daha genis
kitleler tarafindan tercih edilmekte ve cesitli diyet planlarina dahil edilmektedir.
Gliitensiz {iirlin pazarindaki biliylime ve tiiketici egilimleri gdz Oniine alindiginda,
GSK’ya yonelik duyusal deneyimin bu pazardaki {riinlerin kabulii ve tercih edilme
siirecinde dnemli bir rol oynadig1 sdylenebilir. Ozellikle geleneksel iiriinlerin gliitensiz
versiyonlarmin gelistirilme siirecinde, tiiketicilerin bu yeni iiriinleri benimseme ve
tercih etme egilimleri duyusal deneyimlerinden biiylik Olclide etkilenmektedir.
Tiiketiciler, alisik olduklar tat ve dokudan uzaklastikca, memnuniyet seviyeleri ve
dolayistyla iiriine bagliliklar1 da degiskenlik gosterebilmektedir. Bu dogrultuda,
tilkketici duyusal deneyiminin memnuniyet, degistirme maliyeti ve degistirme niyeti
tizerindeki etkileri incelenerek, gliitensiz Uriin pazarindaki tiiketici davraniglari
hakkinda daha derinlemesine bilgiler elde edilebilecegi diisiiniilmektedir. Bu noktada
pazar bolimlendirme teorisi kullanilarak, gliitensiz {irin pazar bolimiine yonelik

tirtinlerin daha da ¢esitlendirilebilecegi diisiiniilmektedir.
2.3.2 Motivasyon Teorisi itme-Cekme Faktorleri

Arastirma kapsaminda yararlanilan bir diger teori ise motivasyon teorilerinden biri
olan itme-gekme faktorleri olmustur. Ziyaretgilerin tatil yeri segimleri ile ilgili
motivasyonlarina iliskin ilk tartigmalar, bu motivasyonlarin itme ve ¢ekme faktorleri
olarak siniflandirilabilecegini 6ne ¢ikarmistir (Crompton, 1979; Dann, 1977,
Epperson, 1983; Mclintosh ve Goeldner, 1990). Itme faktdrleri motivasyonel
sistemdeki bir dengesizlik veya gerilim durumu nedeniyle ortaya ¢ikan faktorler veya
ihtiyaclar olarak tanimlanmaktadir (Dann, 1977; Iso Ahola, 1982; Kim vd., 2003).

Yemek seyahati icin gereken itici faktorler olarak ise; kagis, degisim, heyecan,
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yemek/sarap tadimi, sosyallesme, kisiler arasi iligki, sosyal statii, aile birlikteligi,
rahatlama, keyif alma, kiiltirel deneyim, yenilik, bilgi ve 6grenme gibi motivasyon
unsurlar1  belirtilmistir  (Crompton, 1979). Bu boyutlar, yemek seyahatinin

gerceklesmesi igin gereken en kritik itici faktorler olarak belirlenmistir (Su vd., 2018).

Cekme faktorleri ise destinasyonun o6zellikleri, ¢ekicilikleri veya nitelikleri ile ilgili
bir kavramdir (Klenosky, 2002). Insanlar1 seyahat etmeye motive eden sey sadece
kendi igsel giidiileri degil, ayn1 zamanda bir turizm destinasyonunun g¢ekicilikleri
olabilmektedir (Swarbrooke ve Horner, 2007). Bu nedenle insanlarin ne zaman, nereye
ve nasil seyahat edeceklerini etkileyen faktorleri bir turizm bolgesinin gekicilikleri
olarak tanimlanmak miimkiindiir (Mill ve Morrison, 1985). Mevcut arastirmalar ¢ekici
faktorleri; sosyal firsatlar ve gekicilikler, dogal ve kiiltiirel ¢ekicilikler, fiziksel
olanaklar ve tesisler, gece hayat1 ve ambiyans olarak gruplandirmaktadir (Fakeye ve
Crompton, 1991; Kim vd., 2003).

Yiyeceklere kars: artan ilginin destinasyon ¢ekiciliginin 6nemli bir pargasi oldugunu
vurgulayan ve bu unsurun motive edici bir faktor haline geldigini ortaya koyan birgok
calisma bulunmaktadir (Caliskan, 2013; Tokséz ve Aras, 2016; Kodas, 2020;
Dasdemir ve Madenci, 2021; Akici, 2022). Literatir de gastronomi turizmi
etkinliklerine katilmaya motive eden iig ¢ekici faktorden biri yerel gida tiriinleri olarak
tamimlanmaktadir (Smith vd., 2010). Bir baska c¢alismada, Amerika Birlesik
Devletleri’ndeki bir yemek etkinliginde turistleri ¢eken faktoriin yemek cesitliligi
oldugu belirtilmistir (Kim vd., 2010). Gergeklestirilen arastirmalarda yoresel yiyecek
ve igeceklerin turistlerin destinasyon seg¢im siirecinde gekicilik unsuru olusturdugu ve

motivasyon yaratici etkisi oldugu ortaya konulmustur.

Itme ve c¢ekme faktorleri, gliitensiz iiriinlere ydnelik tiiketici motivasyonlarimi
anlamada &nemli bir arac olarak goriilmektedir. Itme faktorleri, gliiten alerjisi veya
intolerans1 gibi olumsuz durumlarin etkisiyle tiiketicilerin gliitensiz {irtinlere
yonelmesini saglarken; ¢ekme faktorleri ise saglikli yasam tarzi, genisleyen iriin
cesitliligi ve diyet secenekleri gibi olumlu unsurlar1 icermektedir. Bu baglamda,
gliitensiz Safranbolu kitirina yonelik duyusal deneyimlerin tiiketici memnuniyetini ve

degistirme niyetini artirarak her iki faktoriin de etkilesimini ortaya koydugu
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sOylenebilir. Alerjiler nedeniyle 06zel diyet ihtiyaglarina sahip bireyler, tatil
destinasyonlarin1 segerken yalnizca genel cazibeyi degil, aym1 zamanda uygun
gastronomik secenekleri de dikkate almaktadir. Dolayisiyla, tatil planlamasinda
yiyecek alerjilerinin ve intoleranslarinin géz 6niinde bulundurulmasi, destinasyonlarin
rekabet giiciinii artiran bir strateji olarak degerlendirilmektedir. Bu arastirmada da
gliiten alerjisi bulunan turistlerin ydresel yiyecek tercihlerinin genisletilmesi igin
cekicilik faktorii olarak gliitensiz hale doniistiiriilmiis CIY deneyimi yasatmak
hedeflenmistir. Ayrica, memnuniyetin degistirme maliyeti ve degistirme niyeti
tizerindeki etkisi, gliitensiz {irtinlerin ¢ekiciligini ve tiiketici sadakatini pekistirdigini
gostermektedir. Bu hipotezlerin, yiyecek alerjisi olan turistlerin gastronomik
deneyimlerini iyilestirme ve gliitensiz seceneklerin pazarlama stratejilerini en verimli

hale getirme konusunda 6nemli bir temel sunacag diisiiniilmektedir.
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3.  YONTEM

Yontem boliimiiniin ilk agsamasi, duyusal analiz siirecine iliskin bilgileri icermektedir.
Ikinci asamada, nitel arastirma ydntemleri kapsaminda odak grup gériismesine dair
bilgilere yer verilmis, son asamada ise nicel aragtirma yontemlerinden anket teknigi
ile ilgili bilgiler sunulmustur. Yapilan arastirma, Kastamonu Universitesi Sosyal ve
Beseri Bilimler Arastirma ve Yayin Etigi Kurulu'nun 04.08.2022 tarihli ve 8 sayili

karar numarasi ile onaylanmustir.

3.1  Duyusal Analiz Siirecine iliskin Yontem

Bu boliimde gliitensiz forma doniistiiriilecek tiriinlerin ve duyusal analiz siirecine dahil
edilecek panelistlerin nasil belirlendigi gibi bilgiler aktarilmistir. Arastirmanin
uygulama siirecinin baslatilabilmesi i¢in ilk olarak duyusal analiz siirecine dahil
edilecek iriinlerin belirlenmesi gerekmistir. Bu dogrultuda sosyal medya (instagram)
tizerinden gliiten hassasiyeti tagiyan ya da dogrudan Colyak teshisi almis katilimcilara
ulagilmistir. Katilimeilardan 2022 yilinda BKB’ye ait cografi isaretli gliiten i¢eren 32
tirtin arasindan 7 ilin her biri i¢in se¢im yapmalari istenmistir. Arastirma sonuglarina
gore; Bolu patatesli ekmegi (230/%71,4); Bartin Gozlemesi (240/%74,5); Diizce-
Akgakoca mancarh pide (252/%78,3); Kastamonu simidi (248/%77); Sinop mantis1
308 (%95,7); Karabiik-Safranbolu kitirt 212 (%65,8) ve Zonguldak-Devrek beyaz
baklavasi 273 (%84,8) il bazli en ¢ok tercih edilen triinler olmustur. Agustos 2022
tarihinde sosyal medya tizerinden yapilan arastirmaya 18-66 yas araligindaki 322
gliiten hassasiyeti tasiyan kisi katilmigtir. Katilimcilarin biiyiik ¢ogunlugunu kadin
(300/93,16) ve bir y1ldan az siireyle gliitensiz beslenenler (116/36,02) olusturmaktadir.
Katilimin biiyiik ¢ogunlugu Ankara ve Istanbul illerinden olurken en fazla kadin
(300/93,16) ve bir yildan az siireyle gliitensiz beslenen bireyler (116/36,02) anketi

cevaplandirmstir.

3.1.1 Evren-Orneklem

Glitensiz  hale donistiiriilecek tiriinler belirlendikten sonra {iriin - gelistirme

caligmalarina destek verecek duyusal analiz egitimi almis panelist grubu

31



olusturulmustur. Egitimli panelist grubu icin Kastamonu Universitesi Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 (GMS) 6grencileri evreni temsil etmektedir. Egitim siirecine dahil
olmak i¢in goniillii olanlar ise 6rneklem grubunu olusturmaktadir. Olasilikli olmayan
orneklem yontemlerinden biri olan amagli 6rneklem yontemi ile 2022-2023 egitim
ogretim doneminde 1. ve 2. Smf 6grencilerinden goniillii olanlar egitime dahil
edilmistir. GMS ogrencileri arasindan segilen 21 6grenciye 4 saat teorik ve 4 saat
pratik olmak tizere toplam 8 saatlik bir duyusal analiz egitimi verilmistir. Bu test i¢in
egitimli panelist sayisinin 3-10 araliinda olmasimin yeterli olacagi goriisii olsa da
(Altug Onogur ve Elmaci, 2019) olasi aksamalari onlemek amaciyla saymnin
maksimum diizeyde tutulmasina dikkat edilmistir. Aragtirmanin bu béliimiinde egitim
stirecine dahil olmak igin goniillii olan o6grencilerin tat ve koku duyularinin

gelistirilmesi ve tadim siirecindeki segiciliklerinin arttirilmasi hedeflenmistir.

3.1.2 Veri Toplama Araci

Duyusal analiz testleri, belirli siirelerde ayn1 ortamda ve ayni1 miktarda hazirlanan
numunelerin panelistler tarafindan bes duyu organlari kullanilarak verdikleri tepkiyi
Olgen araglardir (Altug Onogur ve Elmaci, 2019). Duyusal analiz yontemi daha ¢ok
gida sektoriinde yeni bir {riin gelistirilecegi ya da mevcut {iriin {izerindeki
degisiklikleri test etmek i¢in kullanilmaktadir (Altug Onogur ve Elmaci, 2019). Bu
aragtirmada da cografi isaret tasiyan lriinler ilizerinde gliitensiz {irlin gelistirme
caligmasi yapilacagindan duyusal analiz yonteminin kullanilmasinin dogru olacagi

diistinilmiistiir.

Egitim almis panelist grubuna duyusal analiz testlerinden Lezzet Profil Analizi (LPA)
ve Hedonik Skala (HS) uygulatilmistir. LPA, 1949 yilinda gelistirilmis bir teknik olup,
ilk olarak monosodyum glutamat adli kimyasal maddenin lezzet algisi iizerindeki
etkisini tanimlamak amaciyla kullanilmistir (Altug Onogur ve Elmaci, 2019, s. 67).
LPA tekniginin amaglarindan biri iiriin gelistirme veya yeni gelistirilen {iriiniin
istenilen lezzet ve aromaya sahip olup olmama durumlarinin incelenmesidir. Bu
aragtirma kapsaminda da mevcut cografi isaretli iriinler {izerinde gliitensiz
formiilasyonlar gelistirilmek hedeflendiginden LPA teknigine yer verilmistir. HS ise
bir trtine olan tercih ya da begenme/begenmeme durumlarini belirleme amaciyla

kullanilmaktadir. Bu arastirmada da BKB’ye ait cografi isaretli lirlinleri gliitensiz

32



olarak yeniden formiile etmek ve tercih edilme durumlarinin arastiritlmasi
amaglandigindan LPA ve HS testleri tercih edilmistir. Arastirma kapsaminda

kullanilan duyusal analiz testlerine EK boliimiinde yer verilmistir.

3.1.3 Veri Toplama Siireci

Duyusal analiz siirecinde her bir iiriin igin en iyi sonuca ulasmak hedeflendiginden her
bir cografi isaretli iiriin i¢in iki farkli gliitensiz tiriin gelistirme ¢aligmasi yapilmistir.
Yedi il kapsaminda her bir panelist igin toplam14 tadim gergeklestirilmistir. LPA ve
HS testleri yedi ayr {iriin i¢in uyarlanmis ve veri toplama siireci tamamlanmistir. 17
Ekim-04 Kasim 2023 tarihleri araliginda gergeklestirilen toplam 14 tadim i¢in 218
birimlik veri seti elde edilmistir. Veri toplama siirecinde iliskin detaylar Tablo 3.1’de

aktarilmastir.
Tablo 3.1 Duyusal analiz siirecine iliskin bilgiler
Uriin Ad1 Tadima Katilan Elde Edilen Veri Testlerin
Panelist Sayisi Sayisi Uygulandig1 Tarih
Bolu Patatesli Ekmegi 21 42 17.10.2023
Bartin Gozlemesi 16 32 25.10.2023
Akcakoca Mancarli Pide 16 32 25.10.2023
Kastamonu Simidi 14 28 04.11.2023
Sinop Mantisi 14 28 04.11.2023
Safranbolu Kitir1 14 28 04.11.2023
Devrek Beyaz Baklavasi 14 28 04.11.2023
Toplam Veri Sayisi 218

3.1.4 Verilerin Analizi

Duyusal analiz siirecinde elde edilen verilerin analizi i¢cin Microsoft Office Excel®
programi kullanilmig ve her bir kriterden elde edilen veriler ortalama (+) standart
sapma olarak rapor edilmistir. Elde edilen degerlerin ortalamalari 6riimcek agi (radar)
grafiginde yorumlanmistir. Oriimcek aglar1 her iiriin igin hazirlanan iki numune
arasindaki farkliliklar ve benzerlikleri ayirt etmede biiyiik kolaylik saglamistir.

Orijinal tirtine en yakin olan numunenin belirlenmesinde bu grafik ayirt edici olmustur.
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3.2 Nitel Arastirma Siirecine iliskin Yontem

Arastirmanin bu bolimiinde duyusal analiz sonuglarindan elde edilen en iyi dort
gliitensiz iirtin (Akgakoca mancarli pide, Safranbolu kitiri, Bartin gozlemesi, Bolu
patatesli ekmegi) Colyakli/gliitensiz beslenen bireylere test ettirilmistir. Bu dort tiriin
arasindan en begenilen Ve ticarilestirilmeye en miisait olanin belirlenmesi i¢in odak
grup goriismesi yapilmistir. Odak grup goriismesinden elde edilen sonuglarin bir

sonraki asamada yer alan saha arastirmasi i¢in yonlendirici olacag diistiniilmiistir.

3.2.1 Evren-Orneklem

Arastirmanin evrenini Kastamonu’da ikamet edip gliitensiz beslenen ya da dogrudan
Colyak tanis1 almis katilimeilar olusturmaktadir. Orneklem grubu ise, Kastamonu 11
Saglikli Miidiirligiine bagh Colyak hastalari arasindan amagli 6rnekleme teknigi
kullanilarak belirlenmistir. Bu noktada odak grup goériismesi 12 goniilli katilimer ile

gerceklestirilmistir.

3.2.2 Veri Toplama Araci

Odak grup goriismesinden elde edilen veriler, birebir goriismeler ve anketler igin
saglam bir temel olusturmaktadir (Kitzinger, 1995). Bu noktada en iyi iiriin {izerinden
gerceklestirilecek saha arastirmasi igin elde edilen goriisme sonuglar1 nicel 6lgme
aracinin  degiskenlerinin  belirlenmesinde 6nemli goriilmektedir. Odak grup
goriismelerinde karsilikli etkilesim ve c¢agrisimlar sonucu katilimcilar birbirlerinin
zihinlerindeki duygu ve diisiinceleri tetiklemekte; boylelikle de zengin bir bilgi akisi
saglanmaktadir (Cokluk vd., 2011).

Odak grup gortismeleri, bir konu hakkinda deneyimli kisilerin bilgi birikiminden
derinlemesine faydalanmak amaciyla minimum 7 maksimum 20 kisiyle
gerceklestirilebilmektedir. Odak grup goriismeleri, miimkiin oldugunca homojen
yapida ve benzer demografik 6zelliklere ya da tecriibelere sahip kisilerden olugsmalidir.
Gorligsme stiresi ise konusulan konularda tekrara diisiilebilecegi igin maksimum 120

dk. ile smirlandirilmahidir. Kaydedilen goriismeler metin haline getirildikten sonra
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analiz edilmekte ve genellikle yar1 yapilandirilmis tartisma formu tercih edilmelidir
(Altinay ve Paraskevas, 2008: 116).

Duyusal analiz testlerinden en iyi sonuca ulasilan gliitensiz iiriinlerin test edildigi odak
grup goriismesinde; lezzet-doku, ambalaj-sunum, besin degeri-igerik, fiyatlandirma-
erigilebilirlik ve ticarilestirme faaliyetleri konusunda beyin firtinas1 yapilmistir.
Arastirmanin bu boliimii igin tasarlanan tartisma formu bu olgiitleri temel alan 12
sorudan olusmaktadir. Sorular olusturulurken uzman goriisiine basvurulmus ve
arastirma amacina hizmet eden konularin tartisilmasina Ozen gosterilmistir.
Goriismeler, katilimeilarin cevaplarinin ve yorumlariin daha iyi anlasilabilmesi adina

yar1 yapilandirilmis goriisme formu kullanilarak gergeklestirilmistir.

3.2.3 Veri Toplama Siireci

Veri toplama siirecinde oncelikle Kastamonu 11 Saghk Miidiirliigii ile iletisime
gecilmis ve arastirma kapsaminda katilimcilara bilgi verilmistir. Odak grup
goriismesinin gergeklestirilecegi mekan, tarih, saat ve diger tim detaylar goriisme
oncesinde katilimcilara iletilmistir. Belirlenen giin ve saatte Kastamonu’da faaliyet
gosteren ve gliitensiz yiyecek hizmeti sunan bir isletmenin toplanti salonunda
23.11.2023 tarihinde 12 katilimci ile toplam 120 dk siiren bir goriisme saglanmustir.
Odak grup goriismesi dort farkli {irliniin tadimina dayali oldugu igin; gézlem, bireysel

goriisme Ve toplu gortisme stiregleri dahilinde tamamlanmustir.

3.2.4 Verilerin Analizi

Arastirma kapsaminda elde edilen veriler icerik analizine tabi tutulmustur. Icerik
analizinde amag, birbirine benzeyen verileri belirli kavramlar ve temalar ¢ercevesinde
bir araya getirmek ve bunlar1 okuyucunun anlayabilecegi bir bicimde diizenleyerek
yorumlamaktir (Yildirim ve Simsek, 2008, s. 227; Neuman, 2012, s. 663). Bu noktada
nitel veri analiz siireglerinde siklikla kullanilan programlardan biri olan “MAXQDA24
Nitel Veri Analiz Programi” kullanilmistir. MAXQDA arastirmaciya uzun metinleri
sistematik olarak degerlendirmesi ve yorumlamasi i¢in yardim eden bir bilgisayar
yazilimidir. Program hiyerarsik bir kod sistemi kullanmakta ve gorsel haritalama

ozelligine sahiptir. Veriler, SPSS veya Excel gibi istatistik programlar1 ile uyumlu bir
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sekilde karsilikli kullanilabildiginden karma yontem arastirmalarinda da tercih edilen
bir programdir (Yakut Cayir ve Saritas, 2017). Program aracilig1 ile elde edilen
sonuglar iizerinde farkli zamanlarda okumalar yapilmis ve metin igerisinden kodlar
cikarilmaya ¢alisilmistir. Verilerin kodlanma siireci genelde arastirmacinin veri setini
bir ka¢ defa okumasimmi ve ortaya c¢ikan kodlar {izerinde tekrar c¢alismasini
gerektirmektedir. Verilerin derinligine ve kapsamina gore ortaya ¢ikan kodlarin sayisi
degismektedir (Karatas, 2015).

Nitel verilerin analizi asamasinda Strauss ve Corbin’in (1990), a) kodlama b)
kategoriler belirleme c) kategorileri isimlendirme ve d) ketegorilere iliskin 6zellikleri
belirleme seklindeki modeli yaygin olarak kullanilmaktadir. Yine ayni kaynaga gore

nitel arastirmalarda ti¢ farkli kodlama tiirtinden bahsedilmektedir.

e Daha onceden belirlenmis kavramlara gére yapilan kodlama,

e Verilerden ¢ikarilan kavramlara gére yapilan kodlama,

e Genel bir gerceve icinde yapilan kodlamalardir (Strauss ve Corbin, 1990°dan
aktaran Yildirim ve Simsek, 2008, s. 229-232).

Bu arastirmada daha onceden belirlenen kavramlar iizerinden kodlama yapildig: igin
ilk segenek uygulanmistir. 12 katilimcidan elde edilen ses kayitlar1 ortak bir word
dosyasina aktarilmig ve programa yiiklenmistir. Katilimcilardan alinan uzun cevaplar

daha 6nceden belirlenmis temalara ve alt kodlara ayristiriimistir.

3.3 Nicel Arastirma Siirecine Iliskin Yontem

Odak grup goriismesi sonucunda test edilen driinler arasinda en begenilen ve
ticarilestirilmeye en miisait tiriiniin GSK oldugu sonucu ortaya ¢ikmistir. Bu noktada
OSK ve GSK’nin arasindaki farka yonelik bir saha arastirmasi gergeklestirilmistir.
Saha aragtirmasi i¢in kitira yonelik duyusal deneyim ve memnuniyet diizeyinin
belirlenmesi amaglanmis ayrica OSK ile kiyaslandiginda GSK’nin tercih durumunun
belirlenmesi hedeflenmistir. GSK’nin orijinali ile karsilagtirildiginda tiiketiciler
tarafindan nasil degerlendirildiginin belirlenmesinin saha arastirmasi igin 6nemli

oldugu disiiniilmektedir. Test edilen hipotezler ise, gliitensiz Safranbolu kitirinin
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tiiketici nezdindeki kabul edilebilirligini 6ngérmeyi amaglamaktadir. Bu dogrultuda

Sekil 3.1’de gosterilen model olusturularak kurulan hipotezler test edilmistir.

H,

Memnuniyet

Duyusal H, Degi.stir{ne
Deneyim Niyeti

Deistirme B,
Maliyeti

B

Sekil 3.1 Arastirma modeli

Arastirma modelinde yer alan hipotezler soyledir;

Hi: Gliitensiz Safranbolu kitirina yonelik duyusal deneyimin memnuniyet tizerinde

anlaml1 bir etkisi vardir.

H>. Gliitensiz Safranbolu kitirma yoénelik duyusal deneyimin degistirme maliyeti

uzerinde anlamli bir etkisi vardir.

Hs. Gliitensiz Safranbolu kitirina yonelik duyusal deneyimin degistirme niyeti

uizerinde anlamli bir etkisi vardir.

Ha: Memnuniyetin degistirme maliyeti {izerinde anlaml1 bir etkisi vardir.

Hs: Memnuniyetin degistirme niyeti iizerinde anlamli bir etkisi vardir.

He: Degistirme maliyetinin degistirme niyeti tizerinde anlamli bir etkisi vardir.
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H7. Gliitensiz Safranbolu kitirina yonelik yonelik duyusal deneyimin degistirme niyeti

tizerindeki etkisinde memnuniyetin aracilik rolii vardir.

Hs: Memnuniyetin degistirme niyeti tizerindeki etkisinde degistirme maliyetinin

aracilik rolt vardir.
3.3.1 Evren-Orneklem

Saha arastirmasi evrenini daha 6nce Safranbolu’yu en az bir kez ziyaret eden turistler
olusturmaktadir. Arastirmanin érnekleme yontemi iginse olasilikli olmayan érnekleme
yontemlerinden amagli 6rnekleme tercih edilmistir. Arastirma kapsaminda turistlere
700 anket formu dagitilmistir. EKSik ve hatali anketlerin elenmesi sonucunda 653 anket
aragtirmaya dahil edilmis ve yanitlanma orani1 %93 olarak tespit edilmistir. Altinay ve
Paraskevas’a (2008) gore, elde edilen anketlerin kullanilabilirlik oraninin en az %15-
20 olmasi beklenmektedir. Bu kapsamda yanitlanma oraninin yeterli oldugu

goriilmektedir.
3.3.2 Veri Toplama Araci

Aragtirma kapsaminda nicel arastirma yontemlerinden biri olan anket tekniginden
yararlanilmigtir. Bu béliimde kullanilan anket formu iki ayri boliimde tasarlanmigtir
(Ek-C). Birinci boliimde yer alan degiskenler; duyusal deneyim igin alt1 ifade (Kim ve
Eves, 2012; Badu Baiden vd., 2023; Lin vd., 2023), memnuniyet i¢in dort ifade
(Veasna, vd., 2013), degistirme maliyeti i¢in dort ifade (Ram ve Wu, 2016) ve
degistirme niyeti i¢in bes ifadeden (Anton vd., 2007; Handayani vd., 2020; Bolen,
2020) olugmaktadir. Toplamda dort degisken ve 19 ifadeden olusan anket formu igin
51i Likert tipi degerlendirme tiiri (1=Kesinlikle katilmiyorum, 5=Kesinlikle
katiliyorum) kullanilmistir. Anket formunun gevirisi igin iki uzmandan (rehber) destek
alinarak Ingilizceden Tiirkgeye, Tiirkceden Ingilizceye ¢eviri yapilmistir.
Arastirmanin ikinci boliimiinde ise katilimcilarin demografik bilgilerine ait ifadelere
yer verilmistir. Ortak yontem yanliligin1 (common method bias) ortadan kaldirmak
icin demografik bilgiler boliimiine anketin sonunda yer verilmistir. Demografik

sorularin cevaplanmasi kolay oldugu igin anketin sonunda, bilgi verenlerin yoruldugu
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bir zamanda sorulmasi ¢ok daha iyi sonuglar elde etmeyi saglayabilmektedir (Altinay
ve Paraskevas, 2008).

3.3.3 Veri Toplama Siireci

Veri toplama siirecinde oncelikli olarak 6l¢ek ifadelerinin anlasilir olup olmadiginin
belirlenmesi i¢in pilot ¢alisma yapilmistir. Pilot ¢alisma, anket formundaki ifadelerin
anlasilirigii dogrulamak adina onemlidir (Altmay ve Paraskevas, 2008). Olcek
yapisinin gegerliligini test etmek igin Safranbolu’yu daha 6nce ziyaret eden 30 kisi ile
02-10 Subat 2024 tarihleri arasinda pilot galisma yapilmistir. Pilot ¢alisma neticesinde
anlasilmayan ifadeler oldugu tespit edilmistir. Bu ifadeler tekrar gézden gegirilerek
anket formuna son hali verilmistir. Pilot ¢alismanin ardindan 05.03-07.05.2024

tarihleri arasinda saha arastirmasi tamamlanmustir.

3.3.4 Verilerin Analizi

Nicel arastirma yontemiyle gerceklestirilen saha arastirmasi sonucunda elde edilen
veriler; yiizde, frekans, gegerlilik, glivenilirlik, aciklayici faktor analizi ve dogrulayici
faktor analizi gibi istatistiksel yontemler kullanilarak analiz edilmistir. Dogrulayici
faktor analizi ve yol diyagrami icin AMOS yazilimi, diger istatistiksel analizler i¢in

ise IBM SPSS Statistics 23 programi kullanilmustir.
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4. BULGULAR

Arastirmanin  bu boélimiinde duyusal testler, odak grup goriismesi ve anket
uygulamasinin ardindan elde edilen bulgular 6zetlenmis ve tablo, grafik ve gorsellerle
desteklenerek agiklanmaya g¢alisilmistir. Gegerlik-giivenirlik bulgular1 ve arastirma

bulgularinin tamamu alt basliklar halinde agiklanmustir.
4.1  Duyusal Analiz Siirecine iliskin Bulgular

Bu bolimde ilk olarak gliiten hassasiyeti ve Codlyak rahatsizligi olan bireylere
uygulanan 6n eleme testi sonuglarina yer verilmistir. Her ilden gliitensiz hale
dontistiiriilmesi arzu edilen iriinlerin yiizde degerleri paylasildiktan sonra en yiiksek
degere sahip triinle ilgili detayli bilgi verilmistir. Devaminda en fazla talep goren
tirtinlere yonelik {irin gelistirme g¢alismalart ve duyusal analiz bulgularina yer

verilmistir.

Tablo 4.1 On eleme testine katilan katilimcilarin demografik bilgileri

322 Katihmcinin;

;:Emmlan % Cinsiyetleri n %
18-25 98 30,43 Kadm 300 93,16
26-35 116 36,02 Erkek 22 6,84
36-45 78 24,22 Toplam 322 %100
46-55 20 6,22 Gliitensiz Beslenme Siireleri n %
56-65 8 2,48 1 yildan az 124 38,50
66 ve iizeri 2 0,62 1-5yil 122 37,88
5 yil ve iizeri 76 23,60
Toplam 822 %100 3o iam 322 %100

Katilimcilarin yas dagilimi, %30,43’{iniin 18-25, 9%36,02’sinin 26-35, %24,22’sinin
36-45, %6,22’sinin 46-55, %2,48’inin 56-65 ve %0,62’sinin 66 yas ve iizeri oldugunu
gostermektedir. Cinsiyet dagilimi ise %93,16 kadin ve %6,84 erkek olarak
belirlenmistir. Gliitensiz beslenme siirelerine gore, %38,50’s1 1 yildan az, %37,88°1 1-
5 yil, %23,60°1 ise 5 yil ve {lizeri siireyle gliitensiz beslenmektedir. Bu veriler,
katilimcilarin ¢ogunlugunun kadin oldugunu, en yogun yas grubunun ise 26-35 yas
araliginda yer aldiginm1 ve gliitensiz beslenme siirelerinin biiyiik 6l¢iide 1 yildan az ile

1-5 yi1l arasinda yogunlastigin1 géstermektedir.

40



4.1.1 Cografi Isaretli Bolu Patatesli Ekmegi

Gliitensiz hale doniistiiriilecek yiyeceklerin belirlenmesi i¢in yapilan O6n eleme
testinde, 322 katilmcidan 230 oy alan “Bolu patatesli ekmegi” gliitensiz hale

doniistiiriilmesi en ¢ok talep edilen yiyecek olmustur.

Goynik Ugut Tathisi 125 (%38,8)

Bolu Kabakli Gdzlemesi 161 (%50)
Bolu Kizilcik Tarhanasi 153 (%47.5)
Bolu Patatesli Ekmegi 230 (%71,4)
Goyniik Dik Borek/Oklava Tatlisi 191 (%59,3)
Goynik Kabakli Yufka Tatlisi 149 (%46,3)
Mudurnu Bal Kabakli Gozlemesi —136 (%42,2)
Mudurnu Basma Helva 166 (%51,6)

0 50 100 150 200 250

Sekil 4.1 Gliitensiz hale donistiiriilmesi en ¢ok talep edilen Bolu cografi isaretli tirtinleri

Bolu Patatesli Ekmegi, Bolu’da yetistirilen haslanmis patatesler ile ekmeklik bugday
unu ve/veya tam bugday unu kullanilarak, geleneksel mayalama yontemiyle iiretilir ve
tas zeminli firmlarda pisirilir. Uretim siirecinde, ekmek 6nce 220-250°C sicaklikta
firinda kabuk olusumuna izin verilir, ardindan sicaklik 180-200°C’ye diistiriilerek 50-

60 dakika boyunca pisirme islemi tamamlanir (URL-4, 2020).

Sekil 4.2 Bolu patatesli ekmegi (URL-5, 2024)
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GORUNTUS
GENEL IZLENIM __5——__ Kabuk Yapms:
Yabanci Tatn,_..---j... T2

1

Yamk Tad:

! Un Kokusu

Cignenebilirlik Y 4 ] ~

Agwda Sivanan an]"'-f v B " i-[n;a Gitmeyen Koku
Homojenlik | —Yabane: Koku
DOKU
Degerlendirme Kriterleri E2 E3
Giiriiniig Degerleri
Kabuk Yamise (1 Seri-3: Yumugak) | 4 4
Renk (1 Agik-5: Kovu) | 3 3
Stingerimsi Yapy (1: Az -5 Cok) | 3 4
Koku Degerleri
Un Kokusu (1: Dhigiik -5 Yiiksek) | 2 3
Fermente Koku (1: Diigiik -5: Yiksek) | 3 3
Hoga Gitmeyen Koku (1: Diigiik -5: Yiksek) | 2 3
Yabaner Koku (1 Diigiik -5 Yiiksek) | 3 3
Doku Degerleri
Homaojenlik (1: Diigiik -5: Yiksek) 4
Agizda Swvanan Yapi (1 Dhigik -5 Yiksek) 2
Tat Degerleri
Cignenebilirlik (1: Diigiik -5: Yiksek) | 4 4
Yamk Tad: ¢1: Yok -5: Var) | 2 1
Tuz Tad: (1: Diigiik -5 Yiiksek) | 3 3
Yabaner Tar (1: Diigiik -5: Yiiksek) | 3 2z
Genel Izlenim (1: Kotii-5: Giizel) 2 4

Sekil 4.3 Gliitensiz Bolu patatesli ekmegi LPA & HS sonuglart

E2 ve E3 gliitensiz Bolu patatesli ekmeklerinin duyusal analiz sonuglarina goére, her
iki ekmek de baz1 agilardan benzer 6zellikler gosterirken, genel olarak E3 daha tistiin
bir performans sergilemistir. Kabuk yapis1 ve renk agisindan her iki ekmek de benzer
degerlere sahip olup, yumusak kabuk ve orta koyulukta bir renk sergilemektedirler.
Ancak, E3 siingerimsi yapida daha iyi bir sonug vermistir. Koku degerlendirmelerinde
E3, un kokusu ve hosa gitmeyen koku agisindan daha yiiksek degerlere sahip olsa da
yabanci koku diizeyinde her iki ekmek de benzer sonuglar gostermistir. Dokusal
olarak, E3 agizda daha az sivanan bir yapiya sahip olup, homojenlik agisindan her iki
ekmek de yiiksek degerlere sahiptir. Tat degerlendirmelerinde, g¢ignenebilirlik
acisindan her iki ekmek de yiiksek puan alirken, E3 daha disiik bir yanik tadi ve
yabanci tat gostermistir. Genel izlenim agisindan, E3 4 puanla daha olumlu bir

degerlendirme alirken, E2 2 puanla daha diisiik bir izlenim birakmistir. Bu sonuglar,
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E3’iin gliitensiz Bolu patatesli ekmegi tiretiminde daha basarili bir formiilasyona sahip
oldugunu ve tat, koku, doku gibi énemli duyusal 6zelliklerde daha iyi performans

sergiledigini gostermektedir.
4.1.2 Cografi Isaretli Bartin Gozlemesi

Gliitensiz hale doniistiiriilecek yiyeceklerin belirlenmesi i¢in yapilan O6n eleme
testinde, Bartin'dan en ¢ok talep edilen iirlin, 322 katilimcidan 240 oy alarak “Bartin

gbzlemesi” olmustur.

Bartin Beyaz Baklavas!

Bartin Gzlemesi 240 (%74,5)
Bartin Kabak Bun;aa;zglglf;:: 162 (%503)
Bartin Piringli Mantisi 174 (%54)
Bartin Tath Boredi 173 (%33,7)
Bartin Céven Ekmegi 171 (%53.1)
0 50 100 150 200 230

Sekil 4.4 Gliitensiz hale donistiiriilmesi en ¢ok talep edilen Bartin cografi isaretli tirtinleri

Bartin Go6zlemesi, Bartin iline 6zgii bir hamur isi Uriiniidiir. Yaklagik 40-45 cm
capindaki sacda, odun atesinde pisirilir. ince hamurdan yapilan gdzleme, 0,5-1 cm
kalinliginda olup, dorde katlanarak pisirilir ve feslegen, siit, tuz, karabiber ve sivi yag
karisimiyla slatilir. Bartin’in geleneksel mutfaginda énemli bir yere sahip olan bu

iirtin, ayn1 zamanda cografi sinirlarla 6zdeslesmistir (URL-6, 2022).
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G2

= G3

"Degerlendirme Kriterleri G2 G3
Giriinily Deferleri
Dig Yape (1: Kiti-3: Giizel) | 4 2
Renk (1- Kiti-5: Giizel) | 4 2
Je Yape (1: Kitii-3: Giizel) | 4 1
Koku Defierleri
Un Kokuswu {1: Diigik -5; Yitksek) | 2 2
Feslegen Kokusu (1 Digik -5: Yiiksek) | 4 3
Hoga Gitmeyven Koku (1 Ditgik -5 Yiiksek) | 2 3
Yabaner Koku (1 Diitgik -5 Yiiksek) | 1 3
Doku Degerleri
Hamaojenlik (1 Diigitk -5 Yitkeek) | 4 2
Tat Degerleri
Cignenebilirlik {1: Digik -3; Yitksek) | & i
Yantk Tad: {1: Dilsitk -5 Yitksek) | 1 2
Tiaz Tadr {1: Digik -5: Yitksek) | 3 3
Yabanet Tat {1 Disik -5: Yiiksek) | 2 4
Genel fzlenim (1 Kitii-5: Giigel) 4 2

Sekil 4.6 Gliitensiz Bartin gozlemesi LPA & HS sonuglari

Gliitensiz Bartin gbzlemesi 6rneklerinin duyusal analiz sonuglarina gére, G2 genel

olarak daha olumlu bir degerlendirme almistir. Goriiniis agisindan, G2’nin dis yapisi,
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rengi ve i¢ yapisi daha giizel ve estetik bulunurken, G3 bu kriterlerde disiik puanlar
almigtir. Koku degerlendirmelerinde, G2’nin feslegen kokusu daha belirgin ve hos
bulunmus, hosa gitmeyen koku ve yabanci koku agisindan da G2 daha iyi performans
gostermistir. Doku agisindan, G2’nin homojenligi yiiksek, ¢ignenebilirligi iyi ve yanik
tadi diisiik degerlendirilmistir. Tat agisindan, her iki gozlemede de tuz tadi dengeli
bulunmugken, G2’nin yabanci tat acisindan daha iyi oldugu goriilmiistiir. Genel
izlenim degerlendirmesinde, G2 4 puanla daha olumlu bir izlenim birakirken, G3 2
puanla daha diisiik bir izlenim birakmistir. Bu sonuglar, G2’nin gliitensiz Bartin
gozlemesi iiretiminde daha basarili bir formiilasyona sahip oldugunu ve tat, koku, doku

gibi 6nemli duyusal 6zelliklerde daha iyi performans sergiledigini gostermektedir.
4.1.3 Cografi isaretli Akcakoca Mancarh Pide

Gliitensiz hale dontstiiriilecek yiyeceklerin belirlenmesi i¢in yapilan 6n eleme
testinde, Diizce'den en cok talep edilen iiriin, 322 katilimcidan 252 oy alarak

“Akgakoca mancarl pide” olmustur.

Akgakoca Mancarl Pide 252 (%78,3)

Akgakoca Melenglccegi Tatlisi 171 (%53,1)

Yufkal Konuralp Pilavi 184 (%57,1)

0 100 200 300

Sekil 4.7 Gliitensiz hale donistiiriilmesi en ¢ok talep edilen Diizce cografi isaretli tirtinleri

Osmanli imparatorlugu dénemine ait olan Mancarli Pide, giiniimiizde Akgakoca
kdylerinde hala tiretilen geleneksel bir yiyecektir. Bu pide i¢in, pazi veya ispanak gibi
yesilliklerden elde edilen mancar otu kullanilmaktadir. Hazirlik asamasinda, yaklasik
35-40 cm uzunlugunda, 15 cm genisliginde ve 0,5 cm kalinliginda yarim ay seklinde
bir hamur, mancar otu ile doldurulup kapatilir. Pisirme islemi, geleneksel bir tas firin
veya odun atesi iizerinde sacda yapilir. Pistikten sonra pide, firindan ¢ikarilip lizerine

tereyag siiriilerek ayran ile servis edilir (URL-7, 2017).
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Sekil 4.8 Akgakoca mancarli pide (URL-8 2024)

GORUNUS
GENEL iZLENiMg 5T 15 Yapu

Yahanu?(’ % e Renk
Tuz Tad //(< o' g < als Yap:

L KoK
|
|

Yamk Tads (L [ [ 7
| | 1 r
[ |

il 3

- TN
HDII:ID]EI[";;\("“--.._\____ ] " " Hosa Gitmeyen Koku
DOKU  Yabana Koku

Degerlendirme Kriterleri P2 P3
Giriinis Degerleri
Ihg Yape (12 Kdtid-5: Giizel) | 5 3
Renk (1: Agih-5: Kowvu) | 4 2
fg Yape (1: Kdtii-5: Giizel) | 5 3
Koku Degerleri
Un Kokuwsw {1 Digiik -3; Yiksek) | 3 3
Mancar Kokusw (T: Diiglik -5: Yiiksek) | 4 4
Hoga Gitmeyen Koku (1 Digiik -3 Yiksek) | 2 2
Yabaner Koku (1: Diigiik -3 Yiiksek) | 2 3
Doku Degerleri
Homafenlik (12 Diglik -5: Yitksek) | 4 3
Tar Degerleri
Cignenebilivlik (1: Diigiik -3 Yiksek}) | 5 3
Yamk Tady (1: Yok -5: Var)) | 1 2
Tuz Tads (1: Diigiik -5: Yiksek) | 3 3
Yabance Tar (1 Diigiik -5 Yiksek) | 2 3
Genel Izlenim (1 Kiti-5: Gilizel) 5 3

Sekil 4.9 Gliitensiz Akgakoca mancarli pide LPA & HS sonuglari

Gliitensiz Akg¢akoca mancarl pide 6rneklerinin duyusal analiz sonuglarina gore, P2
genel olarak daha tistiin bir performans sergilemistir. Goriiniis agisindan, P2’nin dis
yapisi Ve i¢ yapisi 5 puanla “giizel” olarak degerlendirilirken, P3 bu kriterlerde 3 puan

alarak daha diisiik bir performans géstermistir. P2°nin rengi de 4 puanla ideal bir
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koyulukta bulunmus, P3 ise 2 puanla daha acik ve dolayisiyla daha az istenen bir
renkte degerlendirilmistir. Koku degerlendirmelerinde, her iki pidenin de un kokusu
ve mancar kokusu agisindan benzer sonuglar aldigi, hosa gitmeyen kokularin diisiik
diizeyde oldugu, ancak P3’lin yabanci koku agisindan daha yiiksek puan alarak daha
olumsuz degerlendirildigi goriilmiistiir. Doku agisindan, P2’nin homojenligi daha
yiiksek bulunmus ve ¢ignenebilirligi de 5 puanla ¢ok iyi degerlendirilmistir. P3 bu
kriterlerde daha diisiik puanlar almistir. Tat degerlendirmelerinde, her iki pidede tuz
tadi dengeli bulunmusken, P2’nin yanik tadi ve yabanci tat agisindan daha iyi oldugu
anlasilmistir. Sonug olarak, genel izlenim degerlendirmesinde P2 5 puan alarak
“glizel” olarak nitelendirilirken, P3 3 puanla daha diisiik bir izlenim birakmistir. Bu
sonuglar, P2’nin gliitensiz Akgakoca mancarli pide iiretiminde daha basarili bir
formiilasyona sahip oldugunu ve tat, koku, doku gibi 6nemli duyusal 6zelliklerde daha

Iyi performans sergiledigini gostermektedir.
4.1.4 Cografi Isaretli Kastamonu Simidi

Gliitensiz hale donstiiriilecek yiyeceklerin belirlenmesi i¢in yapilan 6n eleme
testinde, Kastamonu'dan en cok talep edilen iiriin, 322 katilimcidan 248 oy alarak

“Kastamonu Simidi” olmustur.

Arag Kiil Géregi 147 (%45,7)

Daday Etli Ekmegi 210 (%65,2)
Kastamonu Tiridi / Kastamonu... 211 (%65,5)

Kastamonu Cekme Helvasi 191 (%59,3)

Pinarbagi Kara Corba 114 (%35,4)
Devrekani Cirik Tatlisi 126 (%39,1)

Devrekani Hindi Bandumasi 114 (%35,4)

Kastamonu Simidi 248 (%77)

0 50 100 150 200 250

Sekil 4.10 Gliitensiz hale doniistiiriilmesi en ¢ok talep edilen Kastamonu cografi isaretli
triinleri

Kastamonu simidi, bugday unu, su, tuz ve yas maya karigimindan {iretilen hamurun,
yaklagik 20-25 dakika boyunca dinlendirilmesi, fitil sekline getirilmesi, baglanmasi,
igerisinde kaynar durumda elma pekmezi veya iiziim pekmezi suyu bulunan kazanda
islenmesi ve nihayetinde firinda pisirilmesi suretiyle iretilen bir gida {irtintdiir.

Kastamonu Simidi, susam igermemesi nedeniyle “kazan simidi,” ‘“sade simit,”
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“susamsiz simit,” ve “kel simit” gibi isimlerle anilmaktadir. Bu {irliniin karakteristik
Ozellikleri arasinda simit hamurunun dayanikliligi (yani sertligi), fitil seklindeki
hamurun baglama yontemi, susamsiz olmasi, ylizeyinin parlak, kalin ve kirilgan bir
kabuga sahip olmas1 yer almaktadir (URL-16, 2019).

Sekil 4.11 Kastamonu simidi (URL-15, 2024)

Gliitensiz hale donistiiriilmiis Kastamonu simidinin (S2) duyusal analiz sonuglarina
gore ilgili 6rnek goriiniis acisindan, dis kabuk yapisi, renk ve gevreklik degerleri 3
puan alarak orta diizeyde degerlendirilmistir. Bu sonuglar, gliitensiz simidin gorsel ve
dokusal acgidan geleneksel simide benzer bir performans sergiledigini ancak
mitkemmel olmadigint gostermektedir. Koku degerlendirmelerinde, un kokusu ve
fermente koku 2 puan alarak diisiik diizeyde bulunmus, hosa gitmeyen koku 1 puanla
cok diisiik, yabanci koku ise 2 puanla az algilanmigtir. Bu durum, gliitensiz simidin
koku profilinin genel olarak kabul edilebilir oldugunu, ancak fermente ve un
kokusunun belirgin olmadigin1 géstermektedir. Doku agisindan, homojenlik 3 puanla
orta diizeyde bulunmus, bu da simidin yapisinin tutarli oldugunu ancak ideal
homojenlige ulagsmadigini isaret etmektedir. Tat degerlendirmelerinde, ¢ignenebilirlik
2 puan alarak diisiik bulunmus, pekmez tadi ve tuz tadi 3 puanla orta diizeyde
degerlendirilmis, yanik tadi ve yabanci tat ise 2 puan alarak diisiik seviyede
algilanmigtir. Bu sonuglar, gliitensiz simidin tat profili agisindan bazi iyilestirmelere
ihtiyag duydugunu gostermektedir. Genel izlenim 3 puanla orta diizeyde
degerlendirilmistir, bu da gliitensiz Kastamonu simidinin genel kabul edilebilirlik
seviyesinde oldugunu, ancak geleneksel simidin karakteristik 6zelliklerine tam olarak
ulasamadigin1  gostermektedir. Bu degerlendirmeler 1s18inda, S2°nin  duyusal

ozelliklerinin gelistirilmesi gerektigi sonucuna varilabilir.
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GORUNTUS

GENEL IZ-LENI.'HI/__ 5T l__p'lf Kabuk Yapis:
Yabanci T:.tf.:_—'"’ /3‘3’45_-_ - '_..-'Qw S Renk
Tws / /N NN Gevrekdik
/ ' # . ™ Y "-_

Yamik Tad [ WV KOKU -2
Pekmez Tad: ._l-_ v [- \ / -I,-"-_-L'.['_,. Un Kokusu
Cignenebilirlik'< f /"7 Fermente Koku

\\( 'H_‘.H N \//
TAT . ™ | %7 _~"Hoga Gitmeyen Koku
Homojenlik — ~"Yabanca Koku
DOKU
Degerlendirme Kriterleri 82
Gioriinis Degerleri
Dig Kabuk Yapsi (1: Kdti-5: Giizel) | 3
Renk (1: Agik-5: Kovu) | 3
Gevreklik (1 Az-5: Cok) | 3
Koku Degerleri
Un Kokusu (1: Diigiik -5: Yiiksek) | 2
Fermente Koku (1: Diigiik -3 Yiksek) | 2
Hoga Gitmeyen Koku (1: Diigiik -5: Yiksel) | 1
Yabanct Koku (1: Digiik -5: Yiiksek) | 2
Doku Degerleri
Homojenlik (1: Diigiik -5: Yiiksek) | 3
Tat Degerleri
Cignenebiliviik {1: Diigiik -5: Yiiksek) | 2
Fekmez Tadr (1: Digiik -5: Yiksek) | 3
Yanik Tady (1: Diigiik -5: Yiiksek) | 2
Tuz (1: Dugik -5: Yiksek | 3
Yabanct Tat (1: Diigiik -5: Yiksek) | 2
Genel frlenim (1 Kotii-5: Giizel) 3

Sekil 4.12 Gliitensiz Kastamonu simidi LPA & HS sonuglar1

415 Cografi Isaretli Sinop Mantist

Gliitensiz forma doniistiiriilecek gliitensiz tiriinlerin belirlenmesi igin yapilan 6n eleme
testinde Sinop’tan gliitensiz hale donistiiriilmesi en ¢ok arzu edilen iiriin, 322 katilime1

arasindan 308 oy alan “Sinop mantisi” olmustur.

Sinop Mantisi —308 (%95,7)

Sinop Nokulu 186 (%57,8)

0 100 200 300 400

Sekil 4.13 Gliitensiz hale dontistiiriilmesi en ¢ok talep edilen Sinop cografi isaretli tirtinleri
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Sinop Mantisi, 1-2 mm kalinliginda agilan hamur tabakalarinin igine yagsiz ve sinirsiz
dana kiyma eklenerek kulak seklinde biikiiliip haslanmasiyla yapilan bir manti
¢esididir. Sunumunda, mantinin bir yarisi ceviz igiyle, diger yaris1 ise sarimsakli
yogurtla ayn1 tabakta servis edilir. Hamurlarin kulak seklinde biikiilmesi nedeniyle bu
manttya cografi olarak kulak hamuru da denir. Sinop Mantisinin hamur yapist, sekil
verildikten sonra 180°C’de 5 dakika kurutularak oda kosullarinda 2 giin, 4°C’de 2 ay
veya -25°C’de soklanarak -18°C’de 2 ay saklanabilir. Bu yemek, Sinop’un zengin
yemek kiiltiirtinde koklii bir gegmise sahiptir ve 0zel bir yere sahiptir. Mantinin
hazirlanmasindaki ince hamur agma ve biikkme teknikleri, cografi bolgeye 6zgii iiretim
yontemlerini yansitir. Bu nedenle, Sinop Mantisi, cografi kokeni ve geleneksel iiretim

teknikleriyle 6zgiin bir kimlik tagir (URL-17, 2021).

Sekil 4.14 Sinop mantis1 (URL-17, 2021)

Gliitensiz hale doniistiirilmiis Sinop mantisinin (M2 ve M3) duyusal analiz
sonuglarina gore goriiniis agisindan renk degerleri birbirine yakin bulunmustur. Sekil
acisindan ise M2, 5 puanla miikkemmel bir degerlendirme alirken, M3 2 puan alarak
istenilen sekil 6zelliklerinden uzak bulunmustur. Koku degerlendirmelerinde de yine
her iki mantiin istenilen koku diizeyin sahip oldugu goriilmiistiir. Yumurta kokusu
her iki mant1 i¢in de 3 puanla orta seviyede bulunmustur. M2’de hosa gitmeyen koku
1 puanla ¢ok diisiik seviyede iken, M3’te bu deger 3 puanla daha belirgin hale
gelmistir. Doku agisindan, M2°nin homojenligi 5 puanla yiiksek bulunmus, M3’iin
homojenligi ise 3 puanla daha disik seviyede degerlendirilmistir. Tat
degerlendirmelerinde ise ¢ignenebilirlik her iki 6rnek ig¢in benzer sonuglarda
kaydedilmistir. Her iki mant1 da hamur tad: ve tuz tadi agisindan 3 puan alarak orta

seviyede degerlendirilmistir. Yabanci tat agisindan M2, 3 puanla orta seviyede
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bulunurken, M3 2 puanla biraz daha diisiik ve daha kabul edilebilir bir yabanci tat
gostermistir. Genel izlenim degerlendirmesinde ise, her iki mant1 da 3 puanla orta
diizeyde bir kabul gormiistiir. Bu sonuglar, M2’nin genel olarak daha iyi bir duyusal
profile sahip oldugunu, 6zellikle goriiniis, koku ve doku agisindan M3’ten {istiin
oldugunu gostermektedir. Ancak her iki formiilasyona da tat ve genel izlenim
acisindan benzer degerlendirmeler almistir, bu da her iki gliitensiz mantinin da bazi

duyusal iyilestirmelere ihtiyag duydugunu gostermektedir.

GORUNUS
GENEL {ZLENIM __ 5T

Yabaner Tat,
Tuz

Hl.mur'l'l.dl: :

Cignenebilirlik® .‘; 7 Yumurta Kokusu

N 'ﬁusa Gitmeyen

P | Koku
Hnmuirnlil" | ———Yabanc Kokn
DOKU
Degerlendirme Kriterleri M2 M3
Giiriiniy Degerleri
Renk 1: Kota-5: Gizel) | 5 4
Sekil 11 Kona-5: Guzel) | 5 2
Koku Degerleri
Un Kokusu (1 Diigak -5 Yiksek) | 1 £
Yumurta Kokusu (1; Diigik -5: Yiaksek) [ 3 3
Hoga Gitmeven Koku (1 Diigiak -5: Yiksek) | 1 3
Yabanci Koku (1 Diigak -5 Yuksek) | 2 2
Doku Degerleri
Homaojenlik (1 Diigiak -5 Yiksek) | 5 3
Tat Degerleri
Cigmenehilirlik (1 Diigiak -5: Yiksek) | 5 4
Hamur Tady (1 : Duigik -5: Yiksek) [ 3 3
Tuz Tad: (1 Digak -5 Yiksek) | 3 3
Yabanci Tar (I Diigak -5 Yiksek) | 3 2
Genel fzlenim (1 Kitii-5: Giizel) 3 3

Sekil 4.15 Gliitensiz Sinop mantis1 LPA & HS sonuglari

4.1.6 Cografi isaretli Safranbolu Kitirt

Gliitensiz hale dontstiiriilecek yiyeceklerin belirlenmesi i¢in yapilan 6n eleme
testinde, Karabiik'ten gliitensiz hale doniistiiriilmesi en ¢ok tercih edilen {iriin, 322

katilimci arasindan 212 oy alarak "Safranbolu Kitir1" olmustur.
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Eflani Hindi Bandirmasi 140 (%43,5)

Safranbolu Kitiri 212 (%65,8)

Sekil 4.16 Gliitensiz hale donistiiriilmesi en gok talep edilen Karabiik cografi isaretli
triinleri

Safranbolu Kitir1, ekmeklik bugday unu, bugday kepegi, ay¢icegi yagi, su, yumurta,
ceviz i¢i, findik i¢i, badem ici, beyaz toz seker, kabartma tozu, safran ve tar¢in gibi
bilesenlerden iiretilen bir unlu mamuldiir. Uretim siirecinde kullanilan safran, hem
kendine 6zgii tat ve karakteristik sar1 rengini kazandirir, hem de Safranbolu ilgesine
adin1 veren bu baharatin katkisini tagir. Ayrica, kitirin istenilen gevreklige ulagsmasi
icin gida amacli bugday kepegi kullanimi ve pisirme ile kurutma siirecleri biiyiik 6nem
tasir. Bu unsurlar, Safranbolu Kitir1'nin kalitesini ve 6zgiin lezzetini belirleyen kritik

faktorlerdir (URL-18, 2021).

Sekil 4.17 Safranbolu kitirt (URL-14, 2024)

Gliitensiz hale donistiiriilmiis Safranbolu kitirlarinin (K2 ve K3) duyusal analiz
sonuglarma her iki tiriin de dis kabuk yapisi agisindan 4 puan alarak yumusaga yakin
bulunmus ve bu bakimdan benzer bir degerlendirme almigtir. K2’nin rengi 3 puanla
daha agik bulunurken, K3 4 puanla daha koyuya yakin olarak degerlendirilmistir.
Gevreklik agisindan ise K2, 4 puanla ¢ok gevrek bulunmusken, K3 2 puanla daha az
gevrek olarak degerlendirilmistir. Koku degerlendirmelerinde, her iki iiriin de un

kokusu agisindan 2 puan almis ve tar¢in kokusu agisindan K2 3 puanla daha belirgin
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bir tar¢cin kokusu sergilerken, K3 sadece 1 puan alarak diisiik bir targin kokusu
gostermistir. Her iki iirtin de hosa gitmeyen koku ag¢isindan 1 puanla ¢ok diisiik
bulunmus, yabanci koku agisindan ise K2 1 puanla diisiik seviyede kalirken, K3 2
puanla biraz daha yiiksek bir yabanci koku sergilemistir. Doku agisindan, K2’nin
homojenligi 4 puanla daha yiliksek bulunmus, K3’iin homojenligi ise 3 puanla biraz

daha diisiik degerlendirilmistir.

GORONUS
GENEL IZLENiM, 5~ ""---.J.h; Kabuk Yapas
Yabaner Tatg” -} :1 e TpRenk
Yamk Tadig /7 N JeGevreklik
A oA ' .:-"H' .-..I-'._ ..'.
Targin Tud.lii 14 . '_'.‘_".I_"-,_ :'.KCIKLI
1

L e 2
T Pln Kokusa K3

Cifnenebilirlik®

\‘.Tarl;ln Kokusu

Homojenlik® | _._,..--m"“aﬁ&c“n
DOKT*  Nabana Koku
Degerlendirme Kriterleri K2 K3
Giriiniis Degerleri
Dig Kabuk Yapisi (1 Sert-5: Yumugak) | 4 4
Renk (1 Agik-5: Koyu) | 3 4
Geveeklik 1. Az-5: Cak) | 4 2
Koku Degerleri
Un Kokwsu (1 Diigak -5: Yaksek) | 2 2
Targn Kokuwsu (1: Diisak -5: Yaksek) | 3 1
Hoga Gitmeven Koku (1: Diigiak -5 Yiaksek) | 1 I
Yabaney Koku (1 Diigik -5: Yaksek) [ 1 2
Doku Degerleri
Hamaojenlik (1 Diigik -5: Yaksek) | 4 3
Tat Degerleri
Cignenebilirlik ¢1: Diigiak -5: Yiaksek) | 4 3
Targm Tady (1 Az -5: ok} | 4 3
Yanik Tadi (1: Yok -5- Var} | 1 1
Yabanci Tar {1: Az -5 Cok} | 2 2
Genel Jzlenim (1 Kitii-5: Giizel) B 3

Sekil 4.18 Gliitensiz Safranbolu kitirt LPA & HS sonuglart

Tat degerlendirmelerinde, K2’nin ¢ignenebilirligi 4 puanla daha yiiksek bulunurken,
K3 3 puanla daha diisiik bir ¢ignenebilirlik sergilemistir. Tar¢in tadi agisindan K2, 4
puan alarak belirgin bir tar¢in tadi sunarken, K3 3 puanla daha az belirgin bir tar¢in
tadi gostermistir. Her iki iriin de yanik tadi agisindan 1 puanla yanik tat

sergilememistir. Yabanci tat a¢isindan ise her iki iirtin de 2 puanla diisiik bir yabanci
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tat gostermistir. Genel izlenim acgisindan K2, 5 puan alarak “giizel” olarak
nitelendirilirken, K3 3 puanla daha disiik bir genel izlenim birakmistir. Bu
degerlendirmeler, K2 nin genel olarak daha iyi bir duyusal profile sahip oldugunu,
Ozellikle goriiniis, doku ve tat agisindan K3’ten iistiin oldugunu gostermektedir. K3,
koyu renk ve diisiik tar¢in kokusu gibi bazi eksiklikler gosterirken, K2 genel kabul
edilebilirlik ve hos bir duyusal deneyim agisindan daha basarili bir formiilasyona sahip

oldugunu ortaya koymaktadir.

4.1.7 Cografi Isaretli Devrek Beyaz Baklavasi

Gliitensiz hale doniistiiriilecek yiyeceklerin belirlenmesi i¢in yapilan O6n eleme
testinde, Zonguldak’tan gliitensiz hale doniistiiriilmesi en ¢ok talep edilen iiriin, 322

katilimcr arasindan 273 oy alarak “Devrek beyaz baklavasi” olmustur.

Devrek Beyaz Baklavasi/Devrek

0,
Baklavasi 273 (%84,8)

Devrek Komeci/Devrek Cevizli

0,
Komeci 207 (%64,3)

0 100 200 300

Sekil 4.19 Gliitensiz hale doniistiriilmesi en ¢ok talep edilen Zonguldak cografi isaretli
iirtinleri

Devrek Baklavasi, kirsal Devrek ilgesinde yetistirilen lriinlerle yapilan ve 6zgiin
pisirme teknigiyle hazirlanan, yaklasik yiiz yildir turizm tanitiminda 6nemli bir rol
istlenen bir yerel tathdir. Bu geleneksel lezzet, Devrek ve Zonguldak ilinin
tamtiminda uzun yillar kullanilmistir. imalatinda 6zel bugday unu, yumurta, elma,
armut, ayva gibi meyvelerin yenmeyen i¢ kismindan elde edilen ev yapimi eselek
sirkesi, bugday nisastasi, tuzsuz tereyagi (sadeyag) ve yerel ceviz igleri kullanilir.
Beyaz baklavada, i¢ kabugu agik renk olan ve yag igerigi %50 ile %65 arasinda degisen
cevizler tercih edilir. Seker, siv1 yag, tuz ve limon disindaki tiim malzemeler, Devrek
ve cevresinden temin edilmektedir. Aile i¢inde de tiiketilen bu geleneksel tatli, tas

firinda, mese odunu atesinde pisirilirdi. Giinlimiizde ise Devrek beyaz baklavasi,
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geleneksel yontemlerle iiretilerek ilcedeki pastaneler ve unlu mamuller iireten

isletmelerde ticari olarak sunulmaktadir (URL-19, 2020).

Sekil 4.20 Devrek beyaz baklavas: (URL-19, 2020)

Gliitensiz hale donistiiriilmiis Devrek beyaz baklavasinin (D2) duyusal analiz
sonuglarina gore, ¢esitli duyusal 6zellikleri incelenmis Ve degerlendirilmistir. Goriiniis
acisindan, renk degeri 3 puanla orta seviyede bulunmus ve gorsel olarak tatmin edici
bir goriintime sahip oldugu sdylenebilir. Kiyirlik veya gevreklik agisindan da 3 puanla
degerlendirilmis ve bu da triiniin orta diizeyde bir doku ve kivama sahip oldugunu
gostermektedir. Koku degerlendirmelerinde, un kokusu ve yumurta kokusu degerleri
her ikisi i¢in de 2 puanla orta seviyede bulunmus, hosa gitmeyen koku ve yabanc1 koku
acisindan ise 1 ve 2 puanlarla diisiik seviyede bulunmustur. Bu sonuglar, {iriiniin genel
olarak hos ve beklenen kokulara sahip oldugunu ancak belirgin ve rahatsiz edici
olmayan bir sekilde ifade etmektedir. Doku agisindan, homojenlik degeri 3 puanla orta
seviyede bulunmus, bu da iriiniin homojen bir yapiya sahip oldugunu ancak ideal
homojenlige tam olarak ulasmadigini gostermektedir. Tat degerlendirmelerinde,
cignenebilirlik ve yanik tadi degerleri her ikisi i¢in de 2 puanla orta seviyede
bulunmus, hamur tadi ve yabanci tat agisindan ise 3 ve 2 puanlarla orta seviyede

bulunmustur.
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o-=—al2

Sekil 4.21 Gliitensiz Devrek beyaz baklavasi LPA & HS sonuglari
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tirlin elde etmek i¢in ¢alisilmasi gerektigi de ortaya konmustur.

Genel izlenim agisindan, iiriin 3 puanla orta diizeyde bir degerlendirme almistir, bu da
genel olarak tatmin edici bir {riin oldugunu ancak milkemmel olmadigini
gostermektedir. Bu degerlendirmeler, gliitensiz Devrek beyaz baklavasinin gorsel,
koku, doku ve tat agisindan orta diizeyde bir performans sergiledigini gostermektedir.

Ancak bazi yonlerde iyilestirilmeye ihtiya¢ duyulabilecegi ve daha miikemmel bir



4.2  Odak Grup Gériismesine Iliskin Bulgular

Bu boliimde duyusal analiz testlerin en iyi sonug alinan dort gliitensiz {iriin (Akgakoca
mancarli pide, Safranbolu kitir1, Bartin gézlemesi, Bolu patatesli ekmegi) odak grup
goriismesi ile Colyakl bireylerin begeni ve degerlendirmesine sunulmustur. Yapilan
goriisme sonucunda ticarilestirme faaliyetleri i¢in en 1yi iriiniin belirlenmesi ve
aragtirmanin bir diger asamaya ge¢mesi hedeflenmistir. Odak grup goriismesinden
elde edilen nihai tiriin sonuglar1 arastirmanin son asamasi i¢in kurulacak modeli ve
nicel 6l¢gme araciun ifadelerini sekillendirmistir. Bu boliimde ilk olarak nitel
aragtirmanin gegerlilik ve giivenirlik bulgularina ardindan elde edilen arastirma

bulgularina yer verilmistir.
4.2.1 Katiimeilara iliskin Tammmlayic1 Bilgiler

Tablo 4.2°de odak grup goriismesine katilan CH ve CH ebeveyni katilimcilarin
tanimlayici bilgileri yer almaktadir. Odak grup goriismesindeki katilimcilarin biyiik
cogunlugu (K1, K2, K4, K7, K8, K9, K10, K11) 3. derece CH olup, gliitensiz beslenme
stireleri 15 giin ile 5 yil arasinda degisen bireyler olusturmaktadir. CH olmayan ancak
CH ebeveyni olduklari i¢in gliitensiz beslenen katilimcilar (K3, K5, K6, K12) ise bu
beslenme bigimini 1 ay ile 5 y1l arasinda siirdiirmektedirler. Katilimci yaslari 6 ile 54
arasinda degismekte olup, en uzun siire gliitensiz beslenenler arasinda hem CH hem

de CH ebeveynleri yer almaktadir.

Tablo 4.2 Odak grup goriismesine katilan CH ve CH ebeveyni katilimcilarin tanimlayici

bilgileri
Katihmcilar Yas Gliitensiz Beslenme Nedeni Glittensiz .
Beslenme Siiresi
K1 6 3. Derece CH 3yil
K2 9 3. Derece CH 5 yil
K3 36  CH ebeveyni ebeveyni oldugu i¢in gliitensiz besleniyor. 5 yil
K4 15 3. Derece Colyak 2 yil
K5 35  CH ebeveyni ebeveyni oldugu i¢in gliitensiz besleniyor. 3 yil
K6 35  CH ebeveyni ebeveyni oldugu i¢in gliitensiz besleniyor. 2 yil
K7 35 3. Derece CH 5 yil
K8 25 3. Derece CH 7ay
K9 36 3. Derece CH 5 yil
K10 30 3. Derece CH 1yil
K11 29 3. Derece CH 15 giin
K12 54 CH ebeveyni ebeveyni oldugu i¢in gliitensiz besleniyor. 1 ay
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4.2.2 Gegerlilik ve Giivenirlik Bulgular:

Nitel giivenilirlik, veri toplama yonteminin farkli arastirmacilar tarafindan benzer
sonuglar iiretebilme yetenegi ve ham verilerin anlamliligi hakkinda seffafligin varligi
olarak ag¢iklanabilmektedir (Gibbs, 2007°den aktaran Creswell, 2009). Gibbs’e (2007)
gore nitel arastirmalarda giivenirligi saglama adma kodlar arasinda kayma
olmadigindan emin olmak igin verilerle ve kodlarla karsilagtirma yapilarak
ilerlenmelidir (aktaran Creswell, 2009). Altinay ve Paraskevas’a (2008) gore ise, nitel
verilerin giivenirligini saglama adina goriisme verilerinin iki ayri tarihte incelenmesi
onemli goriilmektedir. Bu dogrultuda arastirma verileri iki ayr tarihte incelenmis ve

veri-kod arasindaki uyum karsilastirma yapilarak kodlama siireci tamamlanmaistir.

Nitel gecerlilik ise, arastirmacinin bulgularin dogrulugunu belirli prosediirler
kullanarak kontrol etmesi ve tutarlilik saglamasi anlamina gelmektedir (Gibbs,
2007°den aktaran Creswell, 2009). Bu dogrultuda goériisme sorulariin gegerliliginin
test edilmesi adina tiggenleme (triangiilasyon) yapilmustir. Nitel arastirmalarda yanlis
algilamay1 ve sonuglarin gegersizligini en aza indirmek amaciyla tiggenleme yontemi
kullanilmaktadir (Stake, 1995). Neuman (2014) iiggenlemeyi, dogrulugu artirmak
amaciyla bir olguyu ¢oklu bakis agilarindan degerlendirmek olarak tanimlamaktadir.
Bogdan ve Biklen’e (1998) gore ise bir arastirma igin incelenen olgunun tam olarak
anlasilmasini saglamast adma ¢ok kaynakli veri kullammmi daha anlamlidir.
Ucggenleme, ¢alisilan olgunun derinlemesine anlasilmasina katkida bulunmaktadir. Bu
baglamda, nitel arastirmalarda veri tiggenlemesi yontemi olarak odak grup
goriismeleri, bireysel gortismeler ve gozlem teknikleri kullanilabilmektedir (Isik ve
Semerci, 2019). Bu baglamda odak grup goriismesinde; gozlem, bireysel gériisme ve
toplu goriisme tekniklerinden aym anda yararlamlmustir. Uriin tadimi esnasinda
katilimcilarin dort triine karsi verdikleri tepkiler izlenmis ve notlar alinmistir.
Ardindan bireysel olarak iiriinler hakkindaki fikirleri sorulmus ve degerlendirmeleri
not almmistir. Son asamada ise toplu olarak diriinler hakkindaki fikirleri

degerlendirilmis ve goriisme sonlandirilmstir.
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4.2.3 Odak Grup Goriismesine Ait Arastirma Bulgulari

Odak grup goriismesi, 1sinma turu sayilabilecek iki soru ile baslatilmistir.
Katilimcilara ilk olarak gergeklestirdikleri kisa veya uzun siireli turistik amach
seyahatlerde neler yedikleri ve nerelerde yedikleri sorulmustur. Alinan cevaplarin
tamami1 “evden gotir” kodu altinda toplanmustir. Ziyaret edilen bolgelerdeki
isletmelerde gliitensiz iiriinler bulunsa bile ¢apraz bulas konusunda endiseli olduklari
icin ¢ogunlukla evden yapip gotirdiiklerini ifade etmislerdir. Ziyaretlerini
olabildigince kisa tuttuklarini ifade eden katilimcilar zaruri durumlar disinda disarida

bir sey yiyip igmediklerini de ayrica vurgulamislardir.

K4: Sarma, kurabiye kek gibi diriinler hazirlyyorum. Cocuk digsarda a¢ kalryor yoksa.

Disarida tiiketebilecegimiz alternatif diriinlerimiz olsaydi giizel olurdu.

Ikinci 1stnma sorusu olarak katilimcilara ziyaret ettikleri destinasyonlarda gliiten
iceren yoresel yiyecekleri deneyimleyememenin onlar i¢in ne ifade ettigi sorulmustur.
Genel egilimin olumsuz oldugu tespit edilmistir. Katilimeilar, yoreye 6zgii gliitensiz
alternatif triinler gelistirilmesinin onlar i¢in biiylik 6nem tasidigin1 vurgulamislardir.
Ayrica ziyaret ettikleri destinasyonlardaki yoresel tiriinlerin gliitensiz versiyonlarinin
tiretilmesi halinde biiyiik bir memnuniyetle fiyatina bakmaksizin almak isteyeceklerini

ifade etmislerdir.

“K3: ...boyle ¢alismalarin devam etmesi bizler icin ¢ok iyi olur. Oyle aciz ki bu tarz

calismalarin yapilmasina.

K9: ...ziyaret ettigimiz bir yer oldugunda orijinal halini alamiyorsam gliitensiz halini

alirim muhakkak. Fiyati ¢ok énemli olmaz.”

Isinma turundan sonra tiim katilimcilar bulunduklar1 ortama alismis ve tadim tabaklari
sunulmustur. Katilimcilara tabaktaki tiriinleri incelemeleri igin 2-3 dKk. siire verilmistir.
Colyakli bireyler sirayla tabaktaki {irtinleri incelemis ve doku, koku, lezzet Slgiitleri
tizerinden tadimlarin1 gergeklestirmislerdir. Elde edilen sonuglarda dort iiriinden
yalmizca Akgakoca mancarli pidenin dokusu sorunsuz olarak degerlendirilmistir.

Bartin gozlemesi ve Safranbolu kitirinin yapisi sert oldugu igin 1sirmasi gii¢ olarak
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degerlendirilmistir. Bolu patatesli ekmegi ise i¢indeki patatesten dolay1 yogun nemli

olarak degerlendirilmistir.

“K9: Patates ekmeginin bence patates oran: daha az olsa daha iyi olabilir. Nemli

birakmis ekmegi agikgasi.

K7: Kitir daha wsirilabilir olabilir. Bu sertlik wsirmayr gii¢lestiriyor agik¢asi. Hamuru
daha civik olursa ¢ok daha iyi sonug alabilirsiniz. Gliitensiz unlardan su ana kadar en
iyi sonu¢ aldiklarumiz ... marka olanlar. Ancak fiyatlar: diger markalara kiyasla ¢cok
pahali. Kilosu/120 TL. Farkl gliitensiz un ¢esitleri karigtirilip denenebilir bu arada.

’

Bu gliitensiz unlarin piif noktast agik¢asi.’

Lezzet kodu altinda ise neredeyse iiriinlerin tamamimin lezzeti iyi ve kabul edilir
bulunmustur. En lezzetli bulunan tirtinler Safranbolu kitir1 ve Ak¢akoca mancarl pide
olarak degerlendirilmistir. Ozellikle diger iic iiriine kiyasla Safranbolu kitir1 daha énce
deneyimlenmedigi i¢in daha gekici olarak belirtilmistir. Bartin gézlemesi, feslegen
aromasindan dolay1 lezzetli degerlendirilirken, i¢indeki safran ve tar¢in aromasinin
yani sira gesitli yagli tohumlar1 da igeren kitir ise katilimeilarin dikkatini ayrica
cekmistir.

“K7: Safranbolu kitirinin lezzeti gergekten ¢ok giizel olmus. Cok begendim. Mancarl
pidenin de lezzeti ¢ok giizel olmus.

K5: Evde etli ekmek, simit, gozleme gibi tiriinler deniyorum agikcasi. Kitirt daha énce

hi¢ denemedik ve yapmadik ama géozleme, pide ve ekmegi denemistim.”

Katilimcilar, gliitensiz diriinlerin dokusu ve lezzeti hakkindaki degerlendirmelerin
ardindan, triinlerin piyasadaki olas1 fiyatlandirmalar1 ve erisilebilirligi {izerine
goriislerini paylagsmiglardir. Katilimeilardan bazilar giinii kurtarma adina gelistirilen
tirtinlerin kiigiik porsiyon ve gramajlarda piyasaya siiriilebilecegini ifade etmistir. Bu
baglamda tasarlanan firlinlerin diisik gramajli ambalajlarla  sunulmasinin,
fiyatlandirmaya olumlu katk1 saglayabilecegi diistincesi 6n plandadir. Ayrica, Colyakl
cocuk ebeveynleri i¢in ¢cocugun a¢ kalma endisesinin fiyat etkenin ikinci planda

tuttugu da elde edilen bir diger sonugtur.
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“K10: ... ziyaret ettigimiz bir yer oldugunda orijinal yoresel halini alamiyorsam

gliitensiz halini alirim muhakkak. Fiyvati cok 6nemli olmaz.

K7: ... cocuk doysun diye inann fiyatim géziimiiz gormiiyor bazen. Boyle bir iiriin
yapulip satilirsa fiyatimin ¢ok sorun olacagin diisiinmiiyorum agtk¢asi. Porsiyonluk

yapilabilirse daha uygun olur. Béylelikle alim giictinii zorlamaz.”

Erisilebilirlik
@ Meydan isletmeleri
Okul Kantinleri @

Gliiten Tarayicisi Uygulamasinda Yer Alma

Market Reyonlar

@)

Yiyecek Otomatlar:

Sekil 4.22 Deneyimlenen iiriinlerin erisilebilirlikleri hakkindaki goriisler

Cocuklara yonelik devlet desteklerinin yetersizligi, Colyak teshisi konulmus ailelerin
ek mali zorluklar yasadigini ortaya koymaktadir. Bunun yani sira iiriinlere erisimde ve

irlin cesitliliginde glicliik yasandigi belirlenmistir.

“K5: Cocuga Colyak teghisi koyulduktan sonra ekmek parasi adr altinda aylik 280 TL
bir destek veriyor ama yetmiyor inamin. Kendi biitcemizden harcama yapmak
durumunda kalwyoruz. Ac¢ikgast diisiik gramajli kiiciik paketlerde bu driinlerden
bulabilirsek fiyatlarimin ¢ok pahali olacagim  diisiinmiiyorum. Onemli olan

erigebilmemiz fiyatina bakmam inanin yeter ki bulabilelim...

K7: AVM ve Nasrullah meydaninda olsa giizel olurdu. Insanlarin bos vakitlerini
gecirebilecekleri yerler mesela... Kastamall en kalabalik ve en uygun yerlerden digeri
yine. A¢tk¢ast biz orada gezerken cocuk aciktiginda direkt muz ve siit arryoruz ama bu
gelistirdiginiz tirtinlerden biri ya da birkag¢i elimizin altinda olsa boyle olmaz. Fiyatina

da bakmayiz agik¢ast aliriz.
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K1: “Okullarda mesela bu kitir kiigiik paketlerde siitle ikram edilse giizel olurdu. ”

K3: “Marketlerde ya da otomatlarda elimizin altinda olmast ¢ok iyi olurdu hocam.”
Ayrica Ankara Célyak Derneginin énerdigi bir uygulama var. Uriinlerin
barkodlarmin bu uygulamaya okutup icinde gliiten var mi: yok mu égrenebiliyorsunuz.

Sizin gelistirdiginiz bu triinlerde bu sisteme dahil olsayd: giizel olurdu.”

K4: “Kahvalti yapmadan geliyorum genellikle okula. Oglen yemeklerini de evde

yedigim i¢cin sorun olmuyor. Ama kantinde olsayd: iyi olurdu bizler i¢cin”

Genel olarak Colyak hastalarinin gliitensiz geleneksel {irlinlere yonelik erisim ve
fiyatlandirma konularindaki gériisleri birbiri ile uyumludur. Oncelikle, Célyak
hastalarinin maddi desteklerinin smirli oldugu ve bu nedenle diisiik gramajli kiigiik
paketlerdeki yoresel triinlerin alim giiciinii etkilemeyecegi goriisii ortaya ¢ikmustir.
Ikinci olarak, gliitensiz fiiriinlerin bulundugu konumlarin erisilebilir olmasi
vurgulanmstir. Ozellikle alisveris merkezleri, meydanlar ve okul kantinleri gibi yogun
ve erisilebilir alanlarin, ¢olyak hastaligina sahip bireylerin giinlik yasamlarinda
tirtinlere daha kolay ulagmalarina katki saglayabilecegi ifade edilmistir. Son olarak,
birgok katilimeinin vurguladigi gibi, triinlerin gliiten igerigi hakkinda bilgi sahibi
olma ihtiyaci, barkod tabanli bir uygulama araciligiyla hizli bir sekilde kontrol
edilebilirse, giivenli aligveris deneyiminin artirilabilecegi ifade edilmistir. Gliitensiz
tirtinlerin besleyicilik yoniine iliskin alinan goriislerde ise; katilimcilarin satin aldiklar
gliitensiz triinlerde besin degerini gozetmedigi yalnizca {iriiniin erisilip olup olmama

durumunu g6z oniinde oldugu ifade edilmistir.

K3: Ben agikgast iiriinlerin besin degerine hi¢ bakmiyorum hocam. Yalnizca gliiten

icerip icermedigine dikkat eder olduk uzun zamandr.

K9: Gliitensiz unlarin icinde ¢ok fazla nisasta var. Ayrica sizin kullandiginiz un
markasiin i¢cinde de ¢ok fazla seker var. Bu nedenle ¢ok dikkat edemiyoruz besin

degerinin ne olduguna unun erisilebilir olmasi bizim icin oncelikli kriter.

K7: Etiket okumaktan o kadar sikildim ki. O nedenle bende bakmiyorum besin

degerine acik¢asi. Ilk zamanlar dikkat ediyordum ama sonra bende biraktim.
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K10: Gliitensiz iiriin bulmak o kadar zorlasti Ki inanin bakmryoruz besin degerine.

Girme Engelliler i¢in Kabartmah Logo Uriin Bilgilerinin Karekod Kullanilarak Pakete islenmesi

Ambalaj ve Sunum

Gliitensiz Logosunun Gériiniir Sekilde Olmas: Diisiik Gramaj ve Kiigiik Paketleme

Sekil 4.23 Deneyimlenen iiriinlerin ambalaj ve sunum onerileri hakkindaki goriisler

Gelistirilen dort geleneksel gliitensiz {irlintin ambalaj ve paketlerinin nasil olmasi
gerektigi ile ilgili gortislere gore, tirtin bilgilerinin ambalaj tizerindeki bir karekoda
eklenmesinin faydali olabilecegi ifade edilmistir. Karekod, tiiketicilere iiriiniin igerigi
ve diger 6nemli bilgiler hakkinda hizli ve etkili bir sekilde erisme imkani1 sunarak
bilingli aligverisi desteklemeyi amacglamaktadir. Colyakli bireylerin vurguladig: bir
diger kriter ise, gliitensiz logosunun ambalaj iizerinde belirgin bir sekilde yer almasi
gerektigi olmustur. Bu logonun belirginligi, iiriinii hizli bir sekilde tanimayi ve giivenli
bir sekilde tercih etmeyi saglamaktadir. Ayrica {iriin ambalajlarinda kabartmali
gliitensiz logosunun yer alabilecegi de ifade edilmistir. Bu 6zellik, gorme engelli
bireylerin {irlinii tanimalarin1 ve giivenle kullanmalarini saglamak amaciyla ileri
stirilmustiir. Son oneri ise, triinlerin maliyetli olmasi1 nedeniyle diisiik gramajli
ambalajlama yapilmasi1 gerekliligidir. Colyakli bireylerin biitge kisitlamalarini
gozeterek triinleri daha erisilebilir hale getirmek icin diisik gramajli paketleme
Oonemli goriilmektedir. Katilimcilardan alinan Onerilerin geneline bakildiginda,
gliitensiz iiriin ambalajlarinin kullanic1 dostu, bilgilendirici ve biitge dostu olma

hedefiyle uyumlu olmas1 gerektigi sonucu ortaya ¢ikmaktadir.

Bu bolimde, duyusal analiz sonuglarina dayanarak belirlenen en iyi dort gliitensiz tiriin
Colyakli bireylerin begeni ve degerlendirmelerine tabi tutulmustur. Bu iriinler

arasindan ticarilestirme faaliyetleri i¢in en iyisinin belirlenmesi hedeflenmis ve

63



calismanin bir sonraki asamasina gegilmesi amaglanmistir. Gortismelerin, odak grup
goriismesi  ile  nihayetlenmesi  {iriintin - nitel  degerlendirmesini  ve  tiiketici
memnuniyetini  sekillendirmis aym1 zamanda nihai iriiniin 6lgme aracinin

olusturulmasina olanak tanimustir.

Gorlisme detaylarin1 6zetlemek gerekirse, odak grup goriismesi turistik amach
seyahatleri sirasinda Colyakli bireylerin yemek tercihleri ve zorluklari hakkinda temel
bilgiler elde etmek amaciyla baslatilmistir. Goriisme devaminda deneyimledikleri
tirtinler tizerinden tartisma ortamu yaratilmistir. Deneyimledikleri tirtinler tizerinden
doku, lezzet, ambalajlama, fiyat ve erisilebilirlik 6l¢iitleri tizerinden degerlendirme
yapmalar1 saglanarak tartisma ortami yaratilmistir. Tartisma sonucunda Safranbolu
kitirmin igerdigi zengin iriin gesitliligi, raf omrii dayaniklihgi ve ambalajlama
uygunlugu gibi kriterler géz 6niine alindiginda ticarilestirme faaliyetlerinin bu triin

tizerinden ilerlemesi diisiincesinde goriis birligine varilmustir.

4.3  Gliitensiz Safranbolu Kitirina iliskin Maliyet, Besin Degeri ve Raf Omrii
Bulgulan

Tablo 4.3’te yer alan hesaplamalar sonucunda, 1.500 gram OSK’nin malzeme maliyeti
380,90 TL olarak belirlenmistir. Buna karsilik, GSK’ya yonelik malzeme maliyeti ise
401,90 TL olarak hesaplanmistir. Uriin miktar1 ve maliyet oranlamas1 yapildiginda,
500 gram OSK maliyeti yaklagik 127,00 TL olarak bulunmustur. Benzer sekilde, 500
gram GSK maliyeti ise 200,95 TL olarak tespit edilmistir.

Tablo 4.3 Gliitensiz Safranbolu kitirina iliskin malzeme maliyeti karsilagtirmalari

Orijinal Safranbolu Kitir Gliitensiz Safranbolu Kitir1

Malzeme Olgiisii  Maliyeti Birim Malzeme Olgiisiit  Maliyeti Birim
sust y Maliyeti gust Y Maliyeti

ij nMarka 850gr. 30,75 TL/kg %?_’OO X Marka

Bugday 10.00 Glitensiz 650 gr. 88,00 TL/kg 57,00 TL

Kepegi 200 gr. 50,00 TL/kg TL Un

Aygicegi 170 4850 TLAt  825TL  2Y9°8l  q70mi 4850 TLIt  8.25TL

Yagi ml. Yagi

Tozseker 250gr. 3490TL/kg 8,70TL Tozseker 250gr. 34,90 TL/kg 8,70 TL

Su anEiO 5,00 TL/It 1,25TL  Su 250 ml. 5,00 TL/It 1,25 TL

Yumurta 2 adet 400 TL/adet 8,00 TL  Yumurta 2 adet 4,00 TL/adet 8,00 TL
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Tablo 4.3’in devami

Orijinal Safranbolu Kitir

Gliitensiz Safranbolu Kitir:

B R Birim oL A Birim
Malzeme Olgiisii  Maliyeti Maliyeti Malzeme Olgiisii Maliyeti Maliyeti

10
Kabartma 1 70/adet 1707y Kabartma 10gr/1 g o0 1,70 TL
Tozu Tozu paket

paket
Ceviz igi Ceviz igi
/ findik 700,00 70,00 / findik
ici / 100 gr. TLikg TL ici / 100gr. 720,00 TL/kg 72,00 TL
badem igi badem igi

237,00 237,00 237,00

Safran 1gr. TLigr. TL Safran 1lgr. 237,00 TL/gr. TL
Tar¢in 10gr. 39,95/50gr. 8,00TL Tar¢in 10 gr. 39,95/50 gr. 8,00 TL

Orijinal regete 6lgiileri ile 1500 gr. Safranbolu
kitir1 elde edilebilmektedir. Bu gramajdaki
iriniin maliyeti ise 380,90 TL olarak tespit
edilmistir.

Gliitensiz regete icin bugday kepegi ¢ikarilip un
cesidi degistirildiginde 1000 gr. kitir elde
edilebilmektedir. Bu gramajdaki tiriiniin maliyeti
ise 401,90 TL olarak tespit edilmistir.

Bu hesaplamalar sonucunda, 500 gram GSK iiretmenin, OSK’ya kiyasla %60 oraninda

daha maliyetli oldugu ortaya ¢ikmistir. Bu sonuglar, gliitensiz {iriin {iretiminin daha

yiiksek maliyetler icerdigini ve GSK’ya

yonelik maliyet etkinligini degerlendirmek

icin dikkate alinmasi gereken 6nemli faktorler oldugunu gostermektedir. Gliitensiz

unlar ve diger bilesenler, genellikle geleneksel malzemelere kiyasla daha yiiksek

fiyathidir. Bunun yani sira, gliitensiz triinlerin tiretim siiregleri, kontaminasyonu

onlemek amaciyla daha siki hijyen ve kalite kontrol 6nlemleri gerektirdigi i¢in ek

maliyetler gerektirebilmektedir.

Tablo 4.4 Gliitensiz Safranbolu kitiria

yonelik besin degeri ve raf 6mrii sonuglari

. Ol¢iim Analiz o .

Yapilan Analizler Sonu¢ Birimi Metodu Degerlendirme
Toplam Enerji (kcal) 462,45 - - DY
Toplam Enerji (kj) 1.946,10 - - DY

Protein Tayini (Kjeldahl) 5,91 g/100 g Kjeldahl DY

Kiil ve (Toplam Mineral Madde

Analizi) 1,20 g/100 g - DY

Tuz Miktar1 (%, m/m) 0,06 g/100 g - DY
Toplam Yag Analizi 15,45 g/100 g - DY

Seker Analizi 20,5 g/100 g - DY
Rutubet Miktar1 (% m/m) 2,50 g/100 g - DY
Peroksit Sayist (1. Olgiim) 0,0 meg/kg ?t? ;:08 DY
Peroksit Sayist (2. Olgiim) 0,0 meg/kg ?t? ;:08 DY

Tablo 4.4°de yer alan laboratuvar sonuglar1 1s1¢inda besin degeri 6Slgiitleri; toplam

enerji, protein degeri, kiil ve toplam mineral madde igerigi, tuz, seker ve toplam yag

65



degerleri tizerinden agiklanmigtir. Raf omrii belirlemesi iginse rutubet analizi ve 15

giin arayla yapilan iki peroksit analizi agiklayici olmustur.

Toplam Enerji (Kalori Degeri): 462,45 kcal (1.946,10 kJ) enerji degeri, GSK’nin
yiiksek enerjili bir atistirmalik oldugunu goéstermektedir. Bu durum gliitensiz
beslenmeyi tercih edip enerji ihtiyacim1 hizlica bir sekilde karsilamak isteyen
tiiketiciler i¢in avantaj saglayabilir. Enerji ihtiyacinin hizla karsilanabilmesi, 6zellikle
gliitensiz diyet uygulayanlar i¢in 6nemli bir fayda saglar ¢ilinkii gliitensiz triinler
genellikle alternatif bilesenler kullanilarak {iretildigi igin besin degerlerinde
farkliliklar olabilir.

Protein Tayini (Protein Icerigi): GSK’nin protein tayini, iiriiniin her 100 graminda
5,91 gram protein icerdigini gostermektedir. Bu protein igerigi, GSK’nin besleyici
degerini artirmakta ve onu saglikli bir atistirmalik olarak 6ne ¢ikarmaktadir. Protein,
tokluk hissini artirarak kilo kontroliine yardimci olan bir besin 6gesidir. GSK’nin
protein igerigi besleyici bir atistirmalik olduguna isarettir. Bu 6zellik, iriini ara

ogiinlerde veya atistirmalik olarak tercih edenler i¢in ideal hale getirebilir.

Kiil ve Toplam Mineral Madde (Mineral I¢cerigi): 1,20 g/100 g. kiil ve toplam mineral
madde degeri, {irtiniin mineral igeriginin yeterli oldugunu gostermektedir. Gliitensiz
beslenme, bazi mineral eksikliklerine yol agabilmektedir. Bu nedenle bu tiir tiriinlerin

yeterli mineral igerigine sahip olmasi diyetin dengelenmesine yardimci olabilir.

Tuz Miktar:: 0,06 g/100 g birimindeki GSK’nin tuz miktar, tirliniin diisiik tuz igerigine
sahip oldugunu gostermektedir. GSK’nin diisiik tuz igerigi, saglikli bir beslenme
aligkanligina uygun olarak tercih edilmesini saglayabilir. Diisiik tuz igerigine sahip

olmasi, GSK’nin saglikli beslenme trendlerine uygun oldugunu da gostermektedir.

Toplam Yag: 15,45 ¢/100 g birimindeki GSK’nin yag miktar1 iiriiniin yiiksek yag
icerigine sahip oldugunu gostermektedir. GSK’nin yiiksek yag igerigi, tiriiniin tadini
ve dokusunu zenginlestirebilir, ancak ayni zamanda kalori degerini artirabilir. Bu
nedenle, tiiketicilerin saglik ve beslenme hedeflerini g6z 6niinde bulundurarak tikketim

miktarint kontrol etmeleri 6nemlidir.
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Seker Analizi: 20,5 g/100 g miktarindaki seker orani, tiriiniin yiiksek seker icerigine
sahip oldugunu gostermektedir. GSK’nin yiiksek seker igerigi, tatl bir lezzet sunarak
tiketicilerin damak tadma hitap ederken, aymi zamanda saglik bilincine sahip

tiketiciler igin dikkat edilmesi gereken bir unsurdur.

Rutubet Miktari: 2,50 g/100 g rutubet miktari, GSK i¢in uzun raf émrii anlamina
gelmektedir. Nem oraninin diisiik olmasi, kitirin gevrek ve ¢itir yapisint muhafaza
etmesine yardimci olarak tiriinii tiiketiciler i¢in daha gekici hale getirecektir. Gliitensiz
urtiinlerde bu tiir tekstiirel ozelliklerin korunmasi, uriniin Kkalitesini ve tiiketici
memnuniyetini artirmaktadir. Ayrica diisiik rutubet miktari, GSK’nin ambalajlama ve
depolama kosullarin1 da iyilestirecektir. Uriin, uygun kosullarda saklandiginda uzun

siire taze kalabilmektedir.

Peroksit Sayis: (1. Olgiim-2. Olgiim): 0,0 meqg/kg degerindeki peroksit miktari
tirtindeki oksidasyon diizeyini gostermektedir. Peroksit sayisinin 0,0 meg/kg olmast,
tirtiniin taze ve oksidasyona ugramamis olduguna isaret etmektedir. Bu durum, iirtiniin
taze, kalitesinin korundugunu ve uzun siire raf Omriine sahip olabilecegini
gostermektedir. 15 giin arayla yapilan ikinci peroksit dl¢iimiiniin de 0,0 meg/kg

olmasi, tiriiniin tazelik ve kalitesinin korundugunu gostermektedir.
4.4  Saha Arastirmasina Yonelik Nicel Bulgular

Arastirmanin bu bélimiinde odak grup goriismesinden elde edilen veriler 1s1ginda
Colyakli bireylerce en begenilen iiriiniin GSK oldugu tespit edilmistir. Bu dogrultuda
rlinlin ticarilestirilmesi Ve pazarlanmasi i¢in saha arastirmasi yapilmistir. Saha
aragtirmasinin sonug¢lariin paylasilacagi bu boliimde ilk olarak demografik bilgilere,

Olcegin gecerlilik-giivenirlik bulgularina ve arastirma bulgularina yer verilmistir.
4.4.1 Katihmeilara liskin Tanmimlayici Bilgiler

Tablo 4.5’te yer alan katilimcilara iligkin tanimlayict bilgilerde anket c¢alismasina
toplamda 653 katilimcinin yer aldig1 goriilmektedir. Ankete katilan toplam 653 kisinin
%52,1’1 kadin (%Nn=340); %47,9’u erkek (%n=313) olarak belirlenmistir. Bu dagilim,

cinsiyet oranlariin birbirine oldukg¢a yakin oldugunu ve ankette dengeli bir cinsiyet

67



temsili oldugunu gostermektedir. Katilimcilarin medeni durumlart incelendiginde,
%47,2’si bekar (%n=308); %52,8’i evli (%n=345) olarak belirtilmistir. Yas ve egitim
durumu verilerine gore geng yas gruplarinin agirlikta olmasi 18-25 yas (%on=211); 26-
35 yas (%n=176) yas ve egitim durumunda lise (%n=204) ve lisans (%n=183)
mezunlarinin ¢ogunlukta olmasi, arastirmanin gogunlukla geng ve egitimli bir Kitleye
ulagtigini gostermektedir. Katilimcilarin %54,1°1 17.003-68.008 TL arasinda gelir elde
ederken, %17,2’sinin geliri bulunmamakta ve yalnizca %3,4°1i 68.009 TL’nin tizerinde
gelir beyan etmistir. Bu dagilim, anketin agirlikli olarak orta gelir gruplarindaki

bireyler tarafindan yanitlandigini ortaya koymaktadir.

Tablo 4.5 Saha arastirmasindaki katilimcilarin demografik bilgileri

Cinsiyet F % Medeni Durum F %
Kadin 340 52,1 Bekar 308 %47,2
Erkek 313 47,9 Evli 345 %52,8
Toplam 653 100 Toplam 053 100
Egitim Durumu F %

Yas F % Okuryazar 21 3,2
18-25 211 32,3 Ikdgretim 92 14,1
26-35 176 27,0 Lise 204 31,2
36-45 131 20,0 On lisans 82 12,6
46-55 63 9,6 Lisans 183 28,0
56-65 72 11,0 Lisansuisti 71 10,9
Toplam 653 100 Toplam 653 100

Gelir Durumu F %

Gelirim Yok 112 17,2

1-17.002 166 254

17.003-34.003 171 26,2

34.004-68.008 182 27,9

68.009 ve iizeri 22 34

Toplam 653 100

4.4.2 Gegerlilik-Giivenirlik Bulgular:

Tablo 4.6°da gosterilen faktor analizi, 6lgeklerin gegerliligini belirlemek amaciyla
gerceklestirilmistir. Gegerlilik, anketin igindeki ifadelerin katilimcilarin istenen

ozelligini ne derece dogru bir sekilde olgtiigiini ifade eden bir kavramdir
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(Biiyiikoztiirk, 2019, s. 179). Bu baglamda, 6l¢ekte kullanilan ifadelerin gegerliligini
degerlendirmek i¢in hem agiklayici faktor analizi hem de dogrulayici faktor analizi
uygulanmistir. Agiklayici faktor analizinde varimax dondiirme yoOntemi tercih
edilmistir. Agiklayici1 faktor analizi, verinin temelini olusturan faktorlerin belirli bir
hipotezi test etmek i¢in yeterli olup olmadigini degerlendirmek ve faktorlerin sayisini

tespit etmek amaciyla kullanilmaktadir (Ocak, 2020, s. 23).

Faktor analizinin uygunlugunu degerlendiren KMO (Kaiser-Meyer-Olkin) degeri
0,917 olarak hesaplanmistir. Bu deger, 0,60’1n iizerinde oldugu i¢in verinin faktor
analizine uygun oldugunu gostermektedir (Biiytikoztiirk, 2019, s. 136). Kozak (2017)
tarafindan belirtilen kriterlere gore, faktor yiiklerinin belirlenmesinde esik deger 0,400
olarak belirlenmistir. Bu dogrultuda, duyusal deneyim degiskeninin besinci ve altinci
ifadeleri ile degistirme niyetinin tiglincii ifadesi, yeterli faktor yiikiine sahip olmamasi
ve baska bir boyut altinda toplanmasi nedeniyle analizden g¢ikarilmistir. Diger
ifadelerin faktor yiikleri ise 0,60 ile 0,80 arasinda degiskenlik gostermektedir. Faktor
analizi sonucunda dort ana faktor ortaya ¢ikmis ve toplam agiklanan varyans degeri
%84,101 olarak belirlenmistir. Bu oran, %60°1n {izerinde oldugu i¢in modelin varyansi

yeterli derecede agikladigi sdylenebilmektedir.

Tablo 4.6 Fakt6r analizi sonuglari

Faktor Agciklanan Cronbach

Faktorler/Maddeler Yiikii Varyans Alphas
Duyusal Deneyim 4,89 0,896
Yedigim gliitensiz Safranbolu kitirmin besin degeri yiiksektir. 0,918

Yedigim gliitensiz Safranbolu kitir1 sagliklidir. 0,873

Gliitensiz Safranbolu kitir1 giizel goériiniiyordu. 0,657

Gliitensiz Safranbolu kitir1 giizel kokuyordu. 0,596

Memnuniyet 57,64 0.961
Gliitensiz Safranbolu kitirini yemek iyi bir deneyimdi. 0,806

Gliitensiz Safranbolu kitirin1 yemek dogru bir karardi. 0,786

Gliitensiz Safranbolu kitirin1 yemek gercekten keyifliydi. 0,836

Gliitensiz Safranbolu kitirini yedigim i¢in memnunum. 0,850

Degistirme Maliyeti 14,54 0.948
Gliitensiz Safranbolu kitirinin, ekonomik olarak daha

maliyetli olacagini diisiindiigiimden orijinal Safranbolu 0,863

kitirini tercih ederim.

Gliitensiz Safranbolu kitirmi bulmak i¢in ayr1 bir zaman
harcayacagimdan, orijinal Safranbolu kitirini tercih ederim.
Gliitensiz Safranbolu kitirin1 bulmak igin daha fazla ¢caba
harcayacagimdan, orijinal Safranbolu kitirin1 tercih ederim.

0,962

0,960
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Tablo 4.6’nin devami

Faktor Aciklanan Cronbach

Faktorler/Maddeler Yiikii Varyans Alphas

Gliitensiz Safranbolu kitirin1 tekrar yemek istesem bile,

yukaridaki nedenler g6z oniine alindiginda, orijinal 0,913

Safranbolu kitirin1 tercih ederim.

Degistirme Niyeti 7,01 0,918
Orijinal Safranbolu kitir1 yerine gliitensiz Safranbolu kitirini 0.908

tercih etme olasiligim yiiksektir. ‘

Orijinal Safranbolu kitir1 yerine gliitensiz Safranbolu kitirini 0.801

tercih etmeyi diisiiniiyorum. ’

Gelecekte gliitensiz Safranbolu kitirini tekrar deneyimlemeyi 0.798

diisiinliyorum. '

Diger insanlarin da gliitensiz Safranbolu kitirini 0.668

deneyimlemelerini siddetle tavsiye ederim.
Not: Agiklanan toplam varyans: %84,101
KMO: 0,917

Bartlet: 11519,672

df: 120

p: 0,000

Arastirmada incelenen degiskenlerin giivenirlik diizeylerini belirlemek amaciyla
Cronbach’s Alpha degeri kullanilmistir. Ol¢iim araclarinin giivenirlik seviyelerini
degerlendirmek i¢in en yaygin kullanilan istatistiksel yontemlerden biri Cronbach’s
Alpha katsayisidir (Islamoglu ve Almagik, 2019, s. 295). Nakip ve Yaras (2017)
tarafindan belirtilen kriterlere gore, giivenirlik katsayisinin %60°1n iizerinde olmasi
gerekmektedir. Bu dogrultuda, degiskenlerin Cronbach’s Alpha degerlerinin 0,70’in
tizerinde oldugu ve bu nedenle giivenilir oldugu gorilmiistiir. Degiskenlerin
Cronbach’s Alpha degerleri su sekilde belirlenmistir: Duyusal Deneyim (o = 0,896);
Memnuniyet (a = 0,961); Degistirme Maliyeti (a = 0,948) ve Degistirme Niyeti (o =
0,918). Bu degerler, Ol¢im araglarinin yiiksek derecede giivenilir oldugunu

gostermektedir.
4.4.3 Normal Dagihim Bulgulari

Verilerin normal dagilim gosterdigini degerlendirmek igin ¢arpiklik (skewness) ve
basiklik (kurtosis) degerleri incelenmistir. Verilerin normal dagilip dagilmadigini
belirlemek i¢in carpiklik ve basiklik degerlerinin +2 ve -2 araliginda olmasi
beklenmektedir (Bayram, 2016). Tablo 4.7°deki veriler bu kriterlere uygunluk
gostermektedir. Carpiklik ve basiklik degerlerinin belirtilen aralikta olmasi, verilerin
normal dagilim gostermekte oldugunu ve bu nedenle istatistiksel analizlerin bu

varsayima dayanabilecegini ortaya koymaktadir. Dolayisiyla, degiskenlerin normal

70



dagilim &zelligi sergiledigi ve bu baglamda yapilan analizlerin gecerliligi sagladigi

sOylenebilmektedir.
Tablo 4.7 Normal dagilim sonuglart
Degiskenler Carpikhik Basikhik
Duyusal Deneyim 0,955 1,190
Memnuniyet -1,118 0,938
Degistirme Maliyeti 0,317 -0,811
Degistirme Niyeti -868 0,193

4.4.4 Dogrulayici Faktor Analizi

Dogrulayici faktor analizi (DFA) ile daha once gelistirilmis ve kullanilmis 6l¢eklerin
Ozgiin yapisinin toplanan verilerle dogrulanip dogrulanmadigi degerlendirilmistir
(Bayram, 2016). Bu analiz 6zellikle arastirma hipotezleri test edilmeden 6nce, ortiik
degiskenler olarak kullanilan duyusal deneyim, memnuniyet, degistirme maliyeti ve
degistirme  niyeti  degiskenlerinin  gegerliligini  dogrulamak  amaciyla
gerceklestirilmistir. DFA sonuglarina gore, degiskenlerin uyum iyiligi degerlerinin
istenilen sinirlar igerisinde bulunmadigi goézlemlenmistir. Bu durum, modelin
uyumunu artirmak i¢in gerekli modifikasyonlarin yapilmasimni zorunlu kilmistir.
AMOS programi tarafindan 6nerilen modifikasyonlar uygulanmis ve bu gercevede
belirli ifadeler arasinda kovaryans cizilmistir. Ozellikle, duyusal deneyim &lgeginin
birinci (d1) ve ikinci (d2) ifadeleri, memnuniyet 6lgeginin tigiincii (me3) ve dordiincii
(med4) ifadeleri, degistirme niyeti 6lgeginin birinci (dnl) ve ikinci (dn2) ifadeleri
arasinda kovaryans ¢izilmistir. Bu kovaryanslar, ifadeler arasinda anlamli iliskiler
oldugunu gostermektedir. Modifikasyonlar sonucunda, degiskenlerin uyum iyiligi
degerlerinin kabul edilebilir sinirlar igcinde oldugu belirlenmis ve dlgeklerin yapilari
dogrulanmustir. Olgeklere iliskin DFA modelinin detaylar1 ve sonuglari, Sekil 4.24°te
gosterilmektedir. Bu dogrulayici analiz, 6lgeklerin teorik yapilarina uygunlugunu ve

gecerliligini desteklemekte, arastirma sonuglarinin giivenilirligini artirmaktadir.
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Sekil 4.24 Olgeklere iliskin dogrulayici faktor analizi

Arastirmada kullanilan 6lgeklerin ortalama agiklanan varyans degeri (AVE) ve birlesik
yapi giivenirligi (CR) sonuglar1 Tablo 4.8’de sunulmustur. Ortalama agiklanan varyans
degeri, bir 6lgegin 6l¢tiigii yapinin ne kadarini agikladigini gostermektedir. Bu degerin
0,50 ve iizerinde olmasi 6l¢egin yapisal gegerliligini destekledigini gostermektedir.
Ayrica birlesik yapr giivenirliginin (CR) 0,70’in iizerinde olmasi, dlgegin igsel
tutarhligmi  ve  giivenilirligini  gostermektedir.  Bu iki  kriter  birlikte
degerlendirildiginde Slgeklerin birlesim (yakinsak) gegerliligini sagladigi sonucuna
varilmaktadir. Tablo 4.8’de verilen sonuglara gore 6lgeklerin CR ve AVE degerlerinin
istenilen diizeyde oldugu gozlemlenmistir. Bu durum, kullanilan 6lgeklerin birlesim
gecerliligini yeterli derecede sagladigini ve dolayisiyla 6l¢iim araglarinin giivenilir ve
gegerli oldugunu ifade etmektedir (Yildiz, 2020). Bu bulgular, arastirmada kullanilan
Olgeklerin teorik yapilarma uygunluk gosterdigini ve 6lgiilen kavramlar: etkili bir

sekilde degerlendirdigini ortaya koymaktadir.
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Tablo 4.8 Dogrulayici faktor analizine iliskin bulgular

Standardize Edilmis

Faktorler /Maddeler Faktor Yiikii CR AVE
Duyusal Deneyim

d-1 0,715

d-2 0,775 0,88 0,66
d-3 0,901

d-4 0,842

Memnuniyet

mel 0,892

me2 0,973 0,96 0,85
me3 0,938

me4 0,884

Degistirme Maliyeti

dm-1 0,826

dm-2 0,961 0,95 0,82
dm-3 0,974

dm-4 0,858

Degistirme Niyeti

dn-1 0,771

dn-2 0,813 0,91 0,71
dn-4 0,852

dn-5 0,921

Model uyum indeksleri degerlendirildiginde, elde edilen degerler su sekildedir: > =
470,371, serbestlik derecesi (df) = 95; y/df = 4,951; CFI = 0,967; RMSEA = 0,078;
SRMR = 0,045. Bu indeksler, ilgili esik degerleri saglamakta ve model uyum iyiligini
gostermektedir. Kline (2011), yapisal esitlik modellemelerinde uyum iyiligi
degerlendirmeleri i¢in y%/df, RMSEA, CFI ve SRMR gibi indekslerin raporlanmasinin
yeterli oldugunu belirtmektedir. Bu baglamda, genel kabul goren uyum iyiligi
indekslerinin kabul edilebilir deger araliklari ile dogrulayici faktor analizi uyum
indeksleri Tablo 4.9°da sunulmustur. Bu tablo, modelin uygunlugunu degerlendirmede
kullanilan uyum iyiligi indekslerinin standartlarin1 ve bu indekslerin mevcut modelle
ne kadar uyum sagladigim1 gorsel olarak desteklemektedir. Elde edilen indeks
degerleri, modelin genel uyumunun kabul edilebilir diizeyde oldugunu ve modelin

teorik yapilarla uyumlu oldugunu gostermektedir.

Tablo 4.9 Olgeklerin DFA uyum iyiligi degerleri (Bayram, 2016: 78; Karagdz, 2017: 466;
Nakip ve Yaras, 2017: 445; Ocak, 2020: 25)

Degiskenler y2/df CFI RMSEA SRMR
Kabul Edilebilir Seviyeler <5 >0,90 <0,08 <0,10
DFA Uyum Iyiligi indeks Sonuglari 4,951 0,967 0,078 0,045
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Tablo 4.10’da sunulan degiskenlerin kesisim noktalarindaki degerler, her bir
degiskenin ortalama agiklanan varyans degerinin (AVE) karekokiini temsil
etmektedir. Bir degiskenin AVE karekok degerinin, diger yapilarla olan korelasyon
katsayilarindan daha yiiksek olmasi gerekmektedir. Bu kriter, ayrisim (ayirt edici)
gegerliliginin saglandigin1 gostermektedir (Fornell ve Larcker, 1981). Tabloya gore,
her bir degiskenin AVE karekok degeri, diger degiskenlerle olan korelasyon
katsayilarindan biiyiiktiir. Bu durum, degiskenler arasindaki ayrisim gegerliliginin
saglandigin1 ve her bir degiskenin diger degiskenlerden yeterli derecede ayrildiginm
gostermektedir. Bagka bir deyisle, AVE skorlarinin karekok degerlerinin degiskenler
arast korelasyon katsayilarindan biiyiilk olmasi, Ol¢iim araglarimin ayirt edici
gegerliligini desteklemektedir. Bu bulgu, 6lgeklerin teorik yapilarina uygunlugu ve her

bir degiskenin kendine 6zgii 6l¢iildiigiinii dogrulamaktadr.

Tablo 4.10 Ayirt edici gegerlilik sonuglari

DD M DM DN
DD 0,811
M 0,760 0,922
DM -0,410 -0,448 0,907
DN 0,596 0,706 -0,589 0,841

4.45 Arastirma Modeline fliskin Yol Diyagramm

Aragtirmada kullanilan 6l¢tim modelinin dogrulanmasinin ardindan, degiskenler
arasindaki iligkiler AMOS programi araciligiyla yapisal esitlik modeli (YEM) ile
analiz edilmistir. Yapisal Esitlik Modeli, gizli degiskenler arasindaki neden-sonug
iliskilerini ve bu degiskenlerin gézlenen degiskenlerle nasil dl¢iildiigiinii inceleyen ¢ok
degiskenli bir istatistiksel yontemdir (Celik ve Yilmaz, 2016). YEM, hem 6l¢iim
modelinin gegerliligini test etmekte hem de degiskenler arasindaki iligkilerin dogasini
belirlemektedir. Yapisal esitlik modellemesi sonucunda elde edilen bulgulara iliskin
yol diyagrami Sekil 4.25’te sunulmustur. Yol diyagrami, modeldeki gizli degiskenler
ve bu degiskenler arasindaki iliskileri gorsel olarak temsil etmektedir. Bu diyagram,
modelin yapisal iliskilerini ve hipotezlerin dogrulugunu degerlendirmek i¢in 6nemli

bir aragtir.
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Sekil 4.25 Yol diyagrami

Yapisal modelin uyum iyiligi degerleri Tablo 4.11’de sunulmustur. Analiz sonuglarina
gore, elde edilen uyum iyiligi degerleri su sekildedir: y*/df = 4,951; RMSEA = 0,078;
CFI = 0,967; ve SRMR = 0,045 (Celik ve Yilmaz, 2016: 39; Nakip ve Yaras, 2017:
445). Bu degerler, genel kabul goren uyum iyiligi kriterleri dogrultusunda kabul
edilebilir smirlar i¢inde yer almaktadir. y*df oran1 5’in altinda kalmakta, RMSEA
degeri 0,08’in altinda, CFI ve SRMR degerleri ise sirasiyla 0,97 ve 0,05 ile kabul
edilebilir sinirlar1 agmaktadir. Bu sonuglar, yapisal modelin genel olarak iyi bir uyum
sagladigimi ve modelin verilerle uyumlu oldugunu gostermektedir. Bu bulgular,
modelin teorik yapilarina uygunlugunu ve gegerliligini desteklemekte olup, modelin

arastirma amaglarina uygun oldugunu ifade etmektedir.

Tablo 4.11 Yol diyagramina iliskin uyum iyiligi sonuglart

Degiskenler x2/df CFI RMSEA SRMR
Kabul Edilebilir Seviyeler <5 >0,90 <0,08 <0,10
DFA Uyum lyiligi indeks Sonuglar1 4,951 0,967 0,078 0,045

Yapisal model ¢ercevesinde test edilen hipotezlere iliskin tahmin edilen regresyon

katsayilari, p degerleri ve R? degerleri Tablo 4.11°de yer almaktadir. Tabloya gore,

75



yapisal esitlik modelinin uyum iyiligi indeksleri kabul edilebilir seviyelerde ve
genellikle ideal sinirlarin tizerindedir: y%/df = 4,951 (kabul edilebilir sinirin altinda),
CFI = 0,967 (ideal sinirin tizerinde), RMSEA = 0,078 (kabul edilebilir sinirin altinda)
ve SRMR = 0,045 (kabul edilebilir sinirin oldukga altinda). Bu sonuglar, modelin veri
ile iyi bir uyum sagladigmi ve teorik yapinin gegerliligini destekledigini

gostermektedir.

Tablo 4.12 Dogrudan etki hipotezlerine iliskin sonuglar

Standardize
Edilmis Aciklama

Hipotez Yon Regresyon p Giicii (R?) Sonug¢
Katsayilar
H; D —» ME 0,820 feled 0,672 Desteklendi.
H, D —&» DM -0,099 0,188 0,203 Desteklenmedi
Hs D — DN -0,009 0,861 0,686 Desteklenmedi
Hq ME —» DM -0,366 feked 0,203 Desteklendi.
Hs ME — DN 0,667 = 0,686 Desteklendi.
He DM — DN -0,028 ey 0,686 Desteklendi.
***p<0,001

Tablo 4.12°de gosterildigi gibi, arastirma hipotezlerinin dérdi (H1, H4, H5 ve H6) %1
anlamlilik diizeyinde kabul edilmistir. Duyusal deneyimin memnuniyet iizerinde giiglii
bir pozitif etkisi bulunurken, memnuniyetin degistirme maliyeti ve degistirme niyeti
tizerindeki etkileri negatif ve zayif diizeyde tespit edilmistir. Ayrica, memnuniyetin
degistirme niyeti lizerindeki etkisi yiiksek diizeyde pozitif olarak bulunmustur.
Degistirme maliyetinin degistirme niyeti tizerindeki etkisi ise negatif ve zayif diizeyde

goriilmistiir. Tablo verilerinden yapilan ¢ikarimlara gore:

e Duyusal deneyimdeki her bir birimlik artis, memnuniyette 0,820 birimlik bir artisa
yol agmaktadir.

e Memnuniyetteki her bir birimlik artis, degistirme maliyetinde -0,366 birimlik bir
azalmay tetiklemektedir.

e Memnuniyetteki her bir birimlik artis, degistirme niyetinde 0,667 birimlik bir artisa
neden olmaktadir.

e Degistirme maliyetindeki her bir birimlik artig ise degistirme niyetinde -0,028

birimlik bir azalmay1 ifade etmektedir.
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Tablo 4.13 Aracilik sonuglari

Standardize Bootstrap
Hipotez Yon Edilmis Beta . p
Alt simir Ust stmir
Katsayilari
H; DD —» M — DN 0,622 0,523 0,731 0,001
Hs DD —» DM —DN 0,032 -0,006 0,075 0,173

Tablo 4.13’te gorildigi tlizere, bootstrap testi kullanilarak yapilan analizde,
memnuniyetin duyusal deneyim ile degistirme niyeti arasindaki iliskide aracilik roliinii
belirlemek amaciyla p<0,001 diizeyinde ve %95 giiven araliginda dolayli etkinin
anlamli oldugu saptanmistir. Test sonuglarina gore, dolayli etkinin en diisiik degeri
0,523 ve en yiiksek degeri 0,731 olup, bu degerler giiven araligi iginde “0” degerini
icermemektedir. Bu bulgu, memnuniyetin duyusal deneyim ile degistirme niyeti
arasindaki iliskide anlamli bir aracilik rolii oynadigini gostermektedir. Bu nedenle, H7
hipotezi desteklenmistir. Buna karsilik, degistirme maliyetinin duyusal deneyim ile
degistirme niyeti arasindaki iliskide aracilik etkisinin olup olmadigini belirlemek igin
yapilan bootstrap testinde, en diisiikk deger -0,006 ve en yiiksek deger 0,075 olarak
bulunmustur. Bu degerler giiven aralig1 i¢inde “0” degerini igcerdiginden, degistirme
maliyetinin bu iliskide anlamli bir aracilik etkisi olmadigi sonucuna varilmistir. Bu

bulgu dogrultusunda, H8 hipotezi kabul edilmemistir.

Tablo 4.14 Arastirma hipotez ve sonuglari

Hipotezler Sonug
Hi: Glitensiz Safranbolu kitirna yo6nelik duyusal deneyimin memnuniyet

Desteklendi
tizerinde anlaml bir etkisi vardir.

Hy: Gliitensiz Safranbolu kitirina yonelik duyusal deneyimin degistirme maliyeti
tizerinde anlamli bir etkisi vardir.
Hs: Gliitensiz Safranbolu kitirma yonelik duyusal deneyimin degistirme niyeti
tizerinde anlamli bir etkisi vardir.

Desteklenemedi

Desteklenemedi

Has: Memnuniyetin degistirme maliyeti iizerinde anlamli bir etkisi vardir. Desteklendi
Hs: Memnuniyetin degistirme niyeti iizerinde anlamli bir etkisi vardir. Desteklendi
He: Degistirme maliyetinin degistirme niyeti izerinde anlaml bir etkisi vardir. Desteklendi

H7: Gliitensiz Safranbolu kitirma yoénelik duyusal deneyimin degistirme niyeti
tizerindeki etkisinde memnuniyetin aracilik rolii vardir.
Hg: Memnuniyetin degistirme niyeti tizerindeki etkisinde degistirme maliyetinin

Desteklendi

Desteklenemedi
aracilik roli vardir.

Arastirma kapsaminda sekiz hipotez 6ne siiriilmiistiir. Sonug olarak Hi, Ha, Hs ve Hg

hipotezleri desteklenmis, H> ve Hs hipotezleri ise desteklenememistir. Aracilik
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hipotezleri AMOS programinda analiz ve Hz hipotezi desteklenmis, Hg hipotezi ise

desteklenememistir.
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5.  SONUC ve ONERILER

Beslenme kisitlar1 olan bireylerin de gastronomi deneyimlerinden esit sekilde
faydalanabilmesi, hem kapsayici gastronomik ¢Oziimler gelistirmeyi hem de
gastronomi turizmini herkes igin erisilebilir kilmay1 gerektirir. Bu baglamda, bu
aragtirmada BKB’ye 0zgii cografi isaretli yiyeceklerin gliitensiz hale getirilmesi ve
genis bir tiiketici kitlesine hitap eden alternatiflerin sunulmasi amaglanmistir. Bu
kapsamda vyiiriitiilen arastirmada dort temel arastirma sorusuna cevap aranmustir. Ik
olarak “BKB’deki CIY’ler iginde, hangilerinin gliitensiz hale getirilmesi en gok
istenmektedir?” sorusuna cevap aranmistir. Bu dogrultuda nicel yontemle Tiirkiye
genelinde gliitensiz beslenen 322 katilimciya anket teknigi ile ulasilmis ve BKB’de
yer alan CIY’ler dzelinde il bazli olarak en fazla talep gdrenler belirlenmistir. Bu
arastirma sorusundan elde edilen cevap neticesinde gliitensiz hale doniistiiriilecek yedi
CIY belirlenmis ve iiriin gelistirme siirecine gecilmistir. Ardindan “BKB’deki
CiY’lerin gliitensiz segenekleri, orijinal formlarmnin duyusal 6zelliklerini tam olarak
taklit edebilmekte midir?” sorusuna cevap aranmis ve her bir iriin i¢in iki farkl
glitensiz formiil gelistirilmistir. Duyusal analiz yontemi ile egitimli panelistler
tarafindan test edilen {riinler i¢in farkl tarihlerde denemeler ve tadimlar yapilmistir.
Yedi lirtin i¢in toplam 14 gliitensiz deneme yapildiktan sonra orijinal lirtinlere en yakin
olarak degerlendirilen muadil iirlinler ortaya ¢cikmistir. Elde edilen en iyi gliitensiz
forma sahip dort gliitensiz muadil iirline yonelik tutumun belirlenmesi iginse nitel
aragtirma yontemi tercih edilmis ve “Colyakli ya da gliiten intoleransi olan bireyler,
gliitensiz muadil tirlinlere yonelik nasil bir tutum sergilemektedir?”” sorusu ile cevap
aranmistir. CH ve CH ebeveyni bireylerle gergeklestirilen odak grup goriismesinde en
Iyi sonucu veren iriin gliitensiz Safranbolu kitir1 olarak belirlenmistir. Son aragtirma
sorusu olan “Gliitensiz Safranbolu kitirina (GSK) yonelik duyusal deneyim degistirme
niyeti lizerinde nasil bir etkiye sahiptir ve memnuniyet ile degistirme maliyeti bu
etkiye nasil aracilik etmektedir? sorusuna ise arastirmanin nicel boliimiinde cevap

aranmis Ve sonuclar ayrintili olarak paylasilmistir.

Ik asamada, iiriin gelistirme siireci duyusal testlerle baslatilmistir. Bu testler

sonucunda gliitensiz hale doniistiiriilen yedi CIY arasindan en iyi sonucu verenler
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Akgakoca mancarli pide, Safranbolu kitir1, Bartin gézlemesi ve Bolu patatesli ekmegi
olmustur. B trtinler, CH ve CH ebeveynlerinin goriisleri dogrultusunda belirli konu
basliklar1 altinda nitel bir calismayla odak grup gériismesinde degerlendirilmistir. Bu
asamada nicel arastirma boliimii igin en yiiksek kalite ve kabul edilebilirlik seviyesine
sahip tirtiniin belirlenmesi amaglanmistir. Odak grup goriismesinde en begenilen iiriin
olarak degerlendirilen GSK, arastirmanin son boliimi olan nicel boliim igin kurulan
modeli ve degiskenleri belirlemistir. Nicel arastirma yoluyla tiiketici gortsleri
toplanmis ve {rlniin ticari potansiyeli analiz edilmistir. Elde edilen veriler
dogrultusunda, iriiniin pazar potansiyelinin yiiksek oldugu ve ticari deger

kazanabilecegi sonucuna varilmistir.

Elde edilen arastirma sonuglar tiiketici arastirmalarinin gliiten igermeyen diyetlerin
popiiler gida trendlerinden biri oldugunu géstermesiyle uyumlu bulunmustur (Fasano,
2015; Miller, 2016). Ayrica, yapilan giincel pazar arastirmalart da gliitensiz tiriin
yelpazesinin genisleyecegini ve gliitensiz beslenmenin daha da yayginlasacagini
ortaya koymaktadir (URL-9, 2022; URL-2, 2024). Diinya Niifus Derlemeleri
Istatistiklerine gére diinya iizerinde gliiten intolerans: yasayan ilk ii¢ iilkeden biri
Tirkiye (%1,3) olarak agiklanmistir (URL-3, 2024). Bu durumun nedeni olarak
giinden giine yayginlasan gliiten hassasiyeti gerekce gosterilmektedir. ikinci sebep
olarak ise, gliiten igermeyen triinlerin diger iriinlerden daha saglikli olduguna dair
algidir (Pember ve Rush, 2016). Bu algi, CH olmayan insanlarin da gliiten icermeyen

bir diyeti benimsemesinin ana gerekgesi olarak ifade edilmektedir (Choung vd., 2017).

Hizla yayginlasan bu diyet gliitensiz {riin tretimindeki belirli yasal zorunluklar
beraberinde getirmis ve iiretim siireclerini belirli standartlara baglamistir. Atasoy vd.
(2019) ticari olarak iiretilen gliitensiz iriinlerin yaklasik %21,5'inin gliiten ile
kontamine oldugunu ve bunun bir saglik sorunu olusturdugunu belirtmistir. Colyak
hastalarinin karsilastigi zorluklar g6z Oniline alindiginda, gida standartlart ve
diizenleyici kurumlar gliitensiz gidalar i¢in standartlar ve etiketleme gereksinimleri
belirlemistir. 28163 No’lu resmi gazetede yayimnlanan “Tiirk Gida Kodeksi Gliiten
Intolerans1 Olan Bireylere Uygun Gidalar Tebligi”nde gliitensiz iiriinlerde bulunan

gliiten oraninin kg basina 20 gr. asmamasi gerektigi ifade edilmektedir.
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Bahsedilen yasal zorunluluklarla gliitensiz iirlin ve gliitensiz beslenme kavramlarina
yonelik toplumda bir biling olusmaya baslamistir. Bu noktada akademik ve ticari
alanda pek ¢ok gliitensiz {irlin gelistirme ¢alismasi hayata gegirilmistir (Man vd., 2014;
Altindag vd., 2015; Paucean vd, 2016; Yildiz, 2019; Togrul, 2021; Ervina, 2023).
Literatiir incelendiginde gelistirilen iiriinlerde yaygin ham madde olarak nohut, piring,
musir, karabugday, keciboynuzu, Hindistan cevizi ve kestane unu gibi ¢esitlerinin
kullanildig1 goriilmiistiir. Bu nedenle iiriin gelistirme siirecinde yedi farkli {irliniin her

biri i¢in bu ham maddeler kullanilarak farkli recete denemeleri gerceklestirilmistir.

Uriin gelistirme ¢alismalarinda iki farkl1 gliitensiz regete gelistirilmesinin ana nedeni
en iyi sonucu veren regeteyi tespit etmek olmustur. Bu kapsamda her bir {iriin i¢in bir
dogal ham madde igeren bir de hazir ticari gliitensiz un ¢esidi kullanilarak denemeler
gerceklestirilmistir. Gliitensiz dogal ham madde olarak besin degeri bakimindan
zengin oldugu diisiiniilen karabugday, sorgum, nohut ve Hindistan cevizi unu tercih
edilmistir. Ama duyusal testlerin genel sonucuna bakildiginda 6zellikle koku ve tat
olarak hazir gliitensiz unlarla hazirlanan ftriinlerin ¢ok daha iyi sonug¢ verdigi
goriilmiistiir. Bu nedenle en iyi sonucu veren dort muadil iirlin gliitensiz ticari unlarla
yeniden hazirlanmis ve odak grup goriismesinde degerlendirilmistir. Odak grup
goriismesinde 6zellikle atistirmalik tarzinda dayanikli yiyeceklere daha fazla ihtiyag
duyuldugu saptanmis ve saha arastirmasinin GSK oOzelinde gerceklestirilmesi
sonucuna varilmistir. Bu siire¢, turistlerin destinasyon markalariyla duyusal
deneyimler araciligiyla etkilesim kurduklari baglamda 6nem kazanmaktadir. Bu

baglamda, turistlerin destinasyon markalariyla etkilesimlerinde duyusal deneyimlerin

rolii 6ne ¢ikmaktadir.

Turistler, destinasyon markalariyla bes duyularnn araciligiyla etkilesimde
bulunmaktadir (Agapito vd., 2017; Lv vd., 2020; Torabi vd., 2021). Lindstrom (2005),
duyusal bir deneyim yaratmanin miisteri ve {iriin arasinda duygusal bir iligki kurmak
icin hayati 6nem tasidigin1 belirtmistir. Duyusal deneyimle iligkili somatosensory
faktorler, tiiketim sirasinda gidanin hissedilmesini giiclendirmekte ve lezzet algisina
katki saglamaktadir. Ornegin, bir yiyecegin ¢citir dokusu veya sicakligy, tiiketicinin tat
deneyimini ve genel memnuniyetini belirlemede bu faktorler 6nemli rol oynamaktadir.
Yine bu faktorler arasinda piiriizsiizliik, gevreklik, ¢itirlik gibi dokuyla ilgili 6zellikler
one c¢ikmaktadir (Green ve Nachtigal, 2012). Bu baglamda, GSK’nin istah acan

81



kokusunun yani sira gevrek yapisinin ve lezzetli tadinin destinasyona ait essiz bir

deneyim yaratmasi ve destinasyon memnuniyeti yaratmasi beklenmistir.

Duyusal deneyime ek olarak gidalardaki bazi doku 6zelliklerinin (kremsilik, yaglilik
ve esneklik) algilanmasi yashlar ve gengler arasinda farklilik gdsterebilmektedir
(Kremer vd., 2005; Kremer vd., 2007). Roininen vd. (2003), hem geng yetiskinlerin
hem de yaslilarin doku tercihlerini arastirmis, geng yetiskinlerin piiriizlii, gevrek, ¢itir
ve sert dokular tercih ettigini, yaslilarin ise plire gibi ¢ok piiriizsiiz ve ¢ok yumusak
dokular disinda, daha kolay yeme deneyimlerini tercih etme egiliminde oldugunu
ortaya koymustur. Bu baglamda, GSK’nin gevrek ve kitir dokusu geng katilimcilar
arasinda olumlu bir etki yaratirken, yasl kesimde olumsuz bir algi olusturmustur.
Kesgin vd. (2022) gida tiiketiminden alinan hazzin, bir turistin memnuniyet diizeyi ve
anilar1 lizerinde biiyiik bir etkiye sahip oldugunu belirtmektedir. Dolayisiyla, farkli yas
gruplarinin doku tercihleri goz ontine alindiginda, GSK'nin sundugu deneyimlerin her
yas grubunun beklentilerini karsilayacak sekilde uyarlanmasi 6nemlidir. Gengler i¢in
tercih edilen gevrek ve kitir dokularin yani sira, yaslilar i¢in daha yumusak ve kolay
tiikketilebilir seceneklerin sunulmasi, genel memnuniyeti artirabilir ve destinasyonun

basarisini olumlu yonde etkileyebilir.

Duyusal faktorlerin yani sira, duyusal olmayan faktorlerin de tiiketicilerin gida ve
igecek triinlerine yonelik satin alma kararlarini etkiledigi literatiirde genis bir sekilde
belgelenmistir (Danner vd., 2017; Wardy vd., 2017; Lima vd., 2019; Samant ve Seo,
2020). Yiyecek ve igecek firlinlerinin satin alinmasi veya yeniden satin alinmasi
stireglerinde, iriinlerin duyusal &zellikleri kadar ambalaj bilgileri gibi duyusal
olmayan faktorler de kritik bir rol oynamaktadir (Cranage vd., 2005; Kyt vd., 2018).
Bu baglamda, nitel aragtirma boliimiinde test edilen gliitensiz iiriinlerin ambalaj ve
sunum ozellikleri detayli bir sekilde ele alinmigtir. Katilimcilarin goriislerine gore,
gliitensiz iirtinlerin etiketlerinde besin degeri bilgileri genellikle 6nemsiz bulunmustur.
Bunun yerine, ambalaj iizerinde “gliitensizdir” logosunun belirgin bir sekilde yer
almasi1 daha 6nemli goriilmiistiir. Ayrica, tiriin bilgilerinin karekod olarak ambalaja
islenmesi ve diisiik gramaj ile kii¢iik paketleme gibi maliyet diisiiriicii etkenler, tirtiniin

satin alinmasi i¢in yeterli kabul edilmistir.
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Ambalaj iizerinde o6zellikle besin degeri bilgilerinin ¢ok 6nemli olmadiginin ifade
edilmesinin gliitensiz tiriin aginin smirl bir erisimine sahip olmasindan kaynaklandigi
distiniilmektedir. Bu sonu¢ ambalaj bilgileri ve iiriin tasarimi konusundaki
stratejilerin, tiiketici tercihleri tizerindeki etkisini anlamada o6nemli bir katki
saglamaktadir. Ancak, mevcut arastirma sonuglari ile 6nceki literatiir arasinda bazi
farkliliklar gdzlemlenmektedir. Ornegin, Cranage vd. (2005), gida iiriinleri hakkinda
besin kalitesi bilgisi verilmesinin, bu tiir bilgilerin verilmedigi durumlara kiyasla daha
yiiksek bir yeniden satin alma niyetiyle sonuglandigini gostermistir. Benzer sekilde,
Kyto vd. (2018), ambalaj bilgisi saglanmadiginda satin alma niyeti olasiliginin,
bilgilendirilen durumlara gore daha diisiik oldugunu ortaya koymustur. Ote yandan,
Lima vd. (2019) tarafindan gergeklestirilen bir baska arastirma, duyusal 6zelliklerin
ve hedonik imajin, satin alma davranigini tirtin paketinin 6n yiiziinde yer alan beslenme

etiketlemesinden daha etkili bir sekilde yonlendirebilecegini bulmustur.

Nitel arastirma sonuglarindan yapilan tespitlerle nicel bélime gegilmis ve kurulan
model c¢ergevesinde toplam sekiz hipotez ileri siiriilmiistiir. Nicel arastirma
sonuglarina gore, GSK’ya yonelik duyusal deneyimin memnuniyet iizerinde anlaml
bir etkisi oldugu hipotezi kabul edilmistir. Tiiketicilerin GSK’nin igerigi, goriiniimii,
kokusu, lezzeti ve genel tiiketim deneyimi hakkindaki olumlu degerlendirmeleri,
{iriiniin genel memnuniyet diizeyini artirmustir. Ozellikle, iiriiniin hos kokusu ve tatmin
edici lezzeti, tiiketici memnuniyetini olumlu yonde etkilemistir. Dolayisiyla, GSK’nin

duyusal 6zelliklerinin tikketici memnuniyetini giiclendirdigi sonucuna varilmastir.

Olusturulan hipotezlerden cikarilan bir diger sonug¢ ise GSK’ya yonelik duyusal
deneyimin degistirme maliyeti iizerinde anlamli bir etkisi olmadigi olmustur.
Tiiketicilerin GSK’nin igerigi, saglikli olusu, hos kokusu ve lezzeti hakkinda olumlu
gortisleri bulunmasina ragmen, bu duyusal 6zelliklerin degistirme maliyeti tizerindeki
etkisi belirgin bir sekilde ortaya ¢ikmamustir. Katilimcilarin bir kismi, GSK’y1
ekonomik olarak daha maliyetli, erisim olarak daha kisitli bulmalarina ragmen GSK’y1
tercih etmeyi siirdiireceklerini ifade etmislerse de toplumun genelinde gliitensiz
tirlinlere karst bir farkindaligin olmadigi goriilmektedir (Silvester vd., 2016).
Dolayisiyla, GSK’nin duyusal deneyimi, degistirme maliyeti tizerinde anlamli bir

etkisinin olmadigi sonucuna ulasilmistir.
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Elde edilen sonuglar gelistirilen kitirin orijinaline kiyasla daha yiiksek maliyete sahip
olmasina ragmen gliitensiz tirtinlerin maliyetine dair tiiketici algisin1 yansitmaktadir.
Ornegin, Ingiltere’de yapilan bir arastirmaya gore, gliitensiz gidalar genellikle daha
disiik 1if ve protein igerigine sahipken, yag, seker ve tuz oranlar1 daha yiiksek
bulunmustur. Buna ragmen, bu iirlinlerin gliiten iceren alternatiflerine kiyasla %159
daha pahali oldugu belirtilmistir (Fry vd., 2018). Bu durum, gliitensiz riinlerin
fiyatlandirma stratejilerinin, tiiketici tercihleri ve maliyet algis1 tizerindeki etkilerini

anlamada 6nemli bir gosterge olarak degerlendirilmektedir.

Arastirma sonuglarinda degistirme maliyeti gibi GSK’ya yonelik yasanilan duyusal
deneyiminde degistirme niyeti lizerinde anlamli bir etkisi olmadig1 ortaya ¢ikmustir.
Katilimcilarin degerlendirmeleri dogrultusunda, OSK yerine GSK’y1 tercih etme ve
tekrar deneyimleme olasiliklart yiiksek olarak belirtilmistir. Bu durum, GSK’nin
duyusal deneyimlerinin, tiiketicilerin degistirme niyetlerini belirgin bir sekilde
etkilemedigini gostermektedir. Katilimcilarin bir kismimin, OSK’y1 tercih etme
egilimlerinin {riiniin duyusal O6zelliklerinden daha fazla etkilenmis olabilecegi
diisiiniilmektedir. Ekonomik maliyet, erisim zorluklar1 veya diger faktorler degistirme
niyetini belirleyen giiclii etkenler olarak goriilmektedir. Dolayisiyla, duyusal
deneyimlerin degistirme niyeti ilizerinde anlamli bir etkisi olmadigi sonucuna

varilmistir.

Nicel arastirma sonuglarindan bir digeri de yine GSK’ya yonelik memnuniyetin
degistirme maliyeti ve degistirme niyeti lizerindeki etkilerini yansitmaktadir.
Tiiketicilerin GSK’y1 olumlu bir deneyim olarak degerlendirmesi, genel memnuniyeti
artirmis ve Uriinle ilgili olumlu duygular gelistirmistir. GSK’ya yonelik memnuniyetin
degistirme maliyeti ve degistirme niyeti lizerinde anlamli bir etkisi oldugunu gosteren
hipotezler GSK’dan memnun kalan tiiketicilerin, {irliniin maliyeti ve erisim zorlugu
gibi engellerine ragmen bu iirlinle devam etme isteklerine isaret etmektedir. Bu
baglamda, tiiketicilerin GSK ile ilgili yiiksek memnuniyet diizeyleri, mevcut {iriiniin
degistirme maliyetlerini algilamalarim1 artirmakta ve dolayisiyla alternatif {iriinlere
yonelme niyetlerini azaltmaktadir. Hadi vd. (2019) memnun bir miisterinin degistirme
maliyeti diisiik olsa bile sadik kalacagini belirtirken, Chang vd. (2014) miisteri
memnuniyetinin degisim niyeti lizerindeki giiclii etkisini vurgulamistir. Buradan

cikarimla GSK’daki yiiksek memnuniyetin degistirme maliyetlerini algilamay1

84



artirarak mevcut Urinii tercih etme egilimlerini destekledigini ve degistirme

maliyetlerinin bu siirecte aracilik rolii oynadigini ortaya koymaktadir.

Farkli endistriler ve baglamlar1 kapsayan pazarlama ¢aligsmalari, miisterilerin {iriin
veya hizmet deneyimlerinden memnun olduklarinda, bu durumun tekrarli satin
alimlara ve sadakate yol agtigini gostermektedir (Patterson ve Spreng, 1997; Mittal ve
Kamakura, 2001). Ancak, tiiketiciler deneyimlerinden memnun olmadiklarinda, diger
sirketlere gegis yapabilmekte ve bu durum sirketlerin piyasa performansini olumsuz
etkileyebilmektedir (Wangenheim ve Bayon, 2007). Manrai ve Manrai (2007)
bankacilik endiistrisi lizerine yaptiklar1 ¢alismada, miisteri memnuniyetinin banka
misterilerinin degisim niyetleri {izerindeki dogrudan etkisini dlgmiisler ve misteri
memnuniyetinin degisim niyetleri tizerindeki 6nemli negatif etkisini bildirmislerdir.
Calvo-Porral ve Levy-Mangin (2015) ise, mobil hizmetler endiistrisinde miisteri
memnuniyeti ile degisim davranisi arasindaki nedensel iliskiye odaklanmis ve miisteri
hizmet memnuniyetinin degisim davranis1 tizerindeki ©nemli negatif etkisini
dogrulamistir. Bu sonuglar bu arastirmada oldugu gibi memnuniyetin degistirme
maliyeti ve degistirme niyeti tizerindeki etkisini vurgulamakta ve olumlu duyusal

deneyimlerin tiiketici sadakati tizerindeki roliinii pekistirmektedir.

Nicel aragtirma boliimiinde ileri siirtilen bir diger hipotez ise, degistirme maliyetinin
degistirme niyeti tizerinde anlamli bir etkisi oldugudur. Yiiksek degistirme maliyeti,
tiiketicilerin alternatif {irlinlere yonelmesini zorlastirarak mevcut iiriin veya isletmeye
olan sadakati artirabilmektedir (Zeithaml, 1988; Klemperer, 1995; Burnham vd.,
2003). Gliitensiz irlinlerin sagladigr saglik yararlari ve 06zel formiilasyonlar,
tiikketicilerin mevcut {iriinii tercih etmeye devam etmelerini tesvik ederken, degistirme
maliyetlerini de artirabilecegi diisiiniilmektedir. Bu baglamda GSK'nin sundugu saglik
yarari, tiiketicilerin OSK’ya gecis yapma niyetlerini sinirlayabilir ¢linkii bu tirlinlerin
sundugu saglik yararlar1 ve kisisel uyum, alternatiflere kiyasla daha yiiksek bir deger
saglamaktadir. Bu baglamda, degistirme maliyetinin degistirme niyeti iizerinde
anlaml bir etkisi oldugunu destekleyen bu hipotez, 6zel ihtiyaglar1 karsilayan ve
kisisellestirilmis 6zellikler sunan iiriinlerin, miisteri sadakatini giiclendirmede onemli

bir rol oynadigini ortaya koymaktadir.
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Nicel boliimde oOnerilen iki aracilik hipotezinden ilki GSK’ya yonelik duyusal
deneyimlerin degistirme niyeti lizerindeki etkisinde memnuniyetin araci rol oynadigi
ileri striilmistiir. GSK'nin duyusal deneyimleri (6rnegin, tat, koku, goriiniim)
tiikketicilerin memnuniyetini etkileyebilecegi distlniilmistiir. Dolayisiyla yiiksek
memnuniyetin tiiketicilerin mevcut iiriinii tercih etmeye devam etmelerinde etkili
olacag diistiniilmektedir. Bu baglamda, GSK'ya yonelik duyusal deneyimlerin olumlu
olmasi, tiikketicilerin memnuniyet diizeylerini artirarak, mevcut liriiniin degistirilmesini
engelleyen bir faktor olarak islev gormiistiir. GSK'nin sagladigi tatmin edici deneyim,
tilkketicilerin degistirme maliyetlerini ve bu iirlinle devam etme egilimlerini yeniden
degerlendirmelerine neden olmustur. Sonug olarak, memnuniyetin, GSK’ya yo6nelik
duyusal deneyimlerin degistirme niyeti {lizerindeki etkisinde aracilik rolii ortaya

cikmustir.

Ikinci aracilik ve son arastirma hipotezi ise, memnuniyetin degistirme niyeti
tizerindeki etkisinde degistirme maliyetinin aracilik rolii oldugunu ileri siirmektedir.
GSK deneyiminden dogan memnuniyetin mevcut triini tercih etmeye tesvik edecegi
diistiniilmiistiir. Ayn1 zamanda, degistirme maliyetlerinin (maliyetler, zaman ve ¢aba
harcama) bu memnuniyetten etkilenecegi ileri sitirtilmustiir. Yiksek degistirme
maliyetleri, alternatif {irtinlere ge¢is yapmay1 zorlagtirarak, mevcut iiriine olan bagliligi
arttirmaktadir (Jana ve Chandra, 2016; Naderian, 2017). Ozellikle gliitensiz iiriinlerin
sinirlt erigimi, degistirme maliyetlerinin algilanmasini artirabilecegi ve bu durum
tilketicilerin mevcut {irlinii tercih etmeye devam etme egilimlerini gii¢lendirebilecegi
diistinilmiistir. Bu baglamda, memnuniyetin degistirme niyeti tizerindeki etkisi,
degistirme maliyetlerinin araciligiyla desteklenebilecektir. Tiiketicilerin GSK’ya
yonelik olumlu deneyimleri, degistirme maliyetleriyle pekistirilerek mevcut {iriinii
tercih etme egilimlerini artiracaktir. Bu durum, memnuniyetin degistirme niyeti
tizerindeki  etkisinin  degistirme  maliyetleri  araciligiyla  giiglendirildigini

acgiklamaktadir.

Pratik Katki; Gida alerjileri ve gliiten duyarliligi gibi saglik sorunlar1 nedeniyle
yoresel mutfaklardan yeterince faydalanamayan turistler i¢in alternatif ve erisilebilir
seceneklerin sunulmasi1 gerekliligi giderek daha fazla 6nem kazanmaktadir. Bu

dogrultuda bu arastirma, turistik destinasyonlarda gliitensiz gida seceneklerinin
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artirtlmasina ve bu iiriinlerin tanitilmasina yonelik somut 6neriler sunarak, hem yerel
isletmelerin stirdiiriilebilir kalkinmasina katki saglamakta hem de turistlerin daha
kapsayict bir gastronomik deneyim yasamasina olanak tanmimaktadir. Ayrica,
arastirma, 2030 Siirdirilebilir Kalkinma Hedefleri arasindan 10. hedef olan
“Esitsizliklerin Azaltilmas1” ile uyumlu olup, geleneksel yiyeceklere herkesin esit
erisimini saglamay1 amaglamaktadir. Bu baglamda gelistirilen gliitensiz Safranbolu
kitirr, Colyak hastalar1 ve gliitensiz beslenmeyi tercih eden bireyler i¢in yeni bir
gastronomik deneyim sunarken, turistlerin yoresel mutfaklarla etkilesimini artirarak
destinasyonlarin ¢ekiciligine katkida bulunabilir. Ayn1 zamanda, yerel iireticilere yeni
pazar olanaklar1 yaratarak bolgesel ekonomik kalkinmayi destekleme potansiyeline
sahiptir. Sonug olarak, bu arastirma, turizm sektoriindeki hizmet saglayicilarin farkli
beslenme gereksinimlerine sahip turistler icin daha kapsayict ve erisilebilir
gastronomik hizmetler gelistirmesine rehberlik eden pratik bir kaynak niteligi

tagimaktadir.

Teorik Katki; Seyahat motivasyonlari, bireylerin igsel giidiileriyle smirli kalmayip,
aynt zamanda turizm destinasyonlarinin sundugu c¢ekici unsurlar tarafindan da
sekillenmektedir. Bu baglamda, Safranbolu'nun cografi isaretli yiyeceklerinden birinin
gliitensiz hale doniistiiriilmesi destinasyonun gastronomik cesitliligini artiran yenilik¢i
ve kapsayici bir secenek olarak bir ¢ekme faktorii olusturmaktadir. Cografi isaretli
yiyeceklerin gliitensiz versiyonlarinin gelistirilmesi ve tanitilmasi hem destinasyonun
rekabet giiciinii artirmakta hem de yerel isletmelerin siirdiiriilebilir kalkinmasina katki
saglamaktadir. Boylece, gastronomik zenginliklerin erisilebilir hale getirilmesi,
yalnizca turist deneyimini iyilestirmekle kalmayip, ayni1 zamanda siirdiiriilebilir turizm
uygulamalarini destekleyen stratejik bir yaklasim sunmaktadir. Bununla birlikte, bu
arastirma gliitensiz riinlerin ticarilestirilmesi ve tiiketici davraniglar1 baglaminda
literatlire onemli teorik katkilar sunmaktadir. Cografi isaretli tirtinlerin gliitensiz hale
donustiirilmesine yonelik sistematik bir model onererek, gida bilimi ve gastronomi
alanindaki ¢aligmalara yeni bir ¢erceve kazandirmaktadir. Ayrica, duyusal deneyimin
tiiketici memnuniyeti, degistirme niyeti ve degistirme maliyeti iizerindeki etkilerini
inceleyen bulgular, tiikketici davranislar1 ve deneyimsel pazarlama literatiiriine yeni bir
perspektif sunmaktadir. Ozellikle, memnuniyetin degistirme niyeti iizerindeki aracilik

rolii vurgulanarak, tiiketicilerin gliitensiz alternatiflere yonelimini belirleyen faktorler

87



daha iyi anlasilmaktadir. Bunun yani sira arastirma, gliitensiz gidalarin destinasyon
gastronomisi i¢cindeki roliinii analiz ederek, turizm ve beslenme disiplinlerinin kesigim
noktasinda yer alan akademik tartismalara katki saglamaktadir. Boylece, arastirma,
turizm destinasyonlarinda daha kapsayici ve siirdiiriilebilir gastronomik yaklasimlarin

benimsenmesine yonelik teorik bir temel sunmaktadir.

Uriin Gelistirme Calismalarina Yonelik Oneriler; Tiirkiye, gliiten agirhikli zengin
gastronomik lezzetleri ve c¢ok sayida geleneksel dirtinii ile dikkat c¢ekici bir
destinasyondur. Ancak, ¢esitli alerjen durumlar ve gliiten gibi kisitlayici etkenler,
gastronomi turizmi faaliyetlerinin oniinde engeller teskil edebilmektedir. Bu
baglamda, gliiten icermeyen geleneksel tiriinlerin gelistirilmesi, hem saglik agisindan
duyarliligi yiiksek bireyler hem de genis tiiketici kitlesi i¢in 6nem arz etmektedir.
Arastirmanin BKB 0zelinde gercgeklestirilmesi, benzer caligmalarin diger cografi
bolgeler icin de yapilabilecegini gostermektedir. Daha once yapilan c¢aligmalara
bakildiginda Cografi isaretli Balikesir hdsmerim tatlisi ve Gaziantep sekerli boregi
gliitensiz hale donistiiriilmiis ve arastirma sonuglari paylasilmistir (Demiryiirek ve
Madenci, 2022; Kasar vd., 2024). Ancak gliiten igermeyen geleneksel {iriinlerin
tiretimi ve gastronomi turizmi tizerindeki etkilerini arastiran daha genis kapsamli
aragtirmalara ihtiya¢ duyulmaktadir. Bu tiir arastirmalarin bolgesel gastronomi
cesitliligini artirabilecegi ve gliiten alerjisi veya hassasiyeti olan bireyler i¢in daha

fazla erisilebilirlik olusturabilecegi diistiniilmektedir.

Buna ek olarak, son yillarda bilinen atistirmalik markalarinin da gliitensiz iiriin
pazarinda bir ivme kazandigi aciktir. Ornegin piyasaya siiriilen gliitensiz
atistirmaliklardan biri de Eti’nin girisimi ile “Pronot” {irlinleri olmustur. Pronot
tirlinleri arasinda gliitensiz kek, kurabiye ve bar se¢enekleri yer almaktadir (URL-22,
2025). Bu tiir gliitensiz atistirmaliklarin yani sira, geleneksel atistirmaliklarin gliitensiz
alternatiflerinin  gelistirilmesi, gastronomi turizmi faaliyetlerini olumlu y&nde
etkileyebilir. Ornegin, Beypazar1 kurusu, Kavala kurabiyesi ve Selanik gevregi gibi
taninmig geleneksel atistirmaliklarin ~ gliitensiz ~ alternatiflerinin  gelistirilmesi
hassasiyeti olan bireylerin gastronomi deneyimlerini zenginlestirerek, sektorde

yenilik¢i ¢oziimler sunabilir.
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Gliitensiz seceneklerin maliyeti, gliitensiz olmayan iiriinlerle karsilastirildiginda
genellikle daha yiiksek olmakta ve bu durum friinlerin erisilebilirliklerini
kisitlamaktadir. Bu maliyet farkini azaltmak igin, isletmeler diyet kisitlamalar1 olan
bireylere daha fazla se¢enek sunabilmek amaciyla ¢esitli gliitensiz ham madde
karigimlar1 kullanarak maliyetleri diisiirebilirler. Boki¢ vd. (2022) gliitensiz iiriinlerin
tiretiminde farkli ham maddelerin kombinasyonlarinin, maliyetleri diislirmenin yani
sira Uriinlerin kalitesini ve ¢esitliligini artirabilecegini ileri stirmiistiir. Bu strateji hem
iiretim maliyetlerini optimize etmekte hem de tiiketicilere daha uygun fiyatli ve ¢esitli
gliitensiz secenekler sunarak {irlinlerin erisilebilirligini artirabilmektedir. Sonug
olarak, gliitensiz iiriinlerin daha genis bir tiiketici kitlesine ulagabilmesi ve pazar

payinin genisletilmesi saglanabilmektedir.

Arastirma Alammin Genigletilmesi igin Farkli Degisken Onerileri; Bu arastirmada
duyusal deneyim, memnuniyet, degistirme niyeti ve degistirme maliyeti degiskenleri
kullanilarak bir model olusturulmus ve test edilmistir. Gelecek arastirmalar iginse
asagida yer alan degiskenler kullanilarak konunun farkli bakis acilar1 ile ele

aliabilecegi diistiniilmektedir.

1. Deger Algisi: Gliitensiz iirlinlerde, fiyat-performans iliskisi 6nemli bir rol
oynamaktadir. Bu alginin, tiiketicilerin satin alma kararlar1 ve degisim egilimleri

izerinde etkili oldugu diisliniilmektedir.

2. Sadakat: Miisteri sadakati, 6zellikle gliitensiz tirinlerde, dogrudan memnuniyetle
iligkilidir. Bu dogrultuda, tiiketicilerin bir {riin veya markaya bagliligini
sekillendiren 6nemli bir faktordiir. Gliitensiz tiriinler 6zelinde ise sadakat ve tekrar
satin alma niyeti lizerine yapilacak incelemeler, tiiketici davraniglarini daha iyi

anlamaya katki saglayabilir.

3. Deneyimsel Deger: Gastronomik deneyimlerin, turistler iizerinde biraktigi
duygusal etkiler, turistlerin genel tatmin diizeylerini ve gelecekteki ziyaret
niyetlerini etkileyebilir. Bu deneyimlerin nasil bir etki yarattiginin arastirilmasi,
turistlerin destinasyon tercihleri ve sadakatlerini anlamak ag¢isindan Onemli

gorilmektedir.
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4. Fiyat Hassasiyeti: Fiyat, 6zellikle nis pazarlarda (6rnegin gliitensiz {irlinlerde)
tilketici kararlarmi etkileyen kritik bir faktor olarak goriilmektedir. Gliitensiz
iirlinlerin fiyatlariin degistirme maliyeti tizerindeki etkisi de arastirmaya deger bir

baska olarak degerlendirilmektedir.

5. Sosyal Etkilesim ve Tavsiye: Tiiketicilerin deneyimlerini bagkalarina aktarmasi
veya sosyal medya araciligiyla baskalarini etkileme niyetleri, degistirme niyetini

onemli Olgtide etkileyebilecek bir degisken olarak goriilmektedir.

Bu degiskenler, aragtirmanin kapsamini genisleterek, daha kapsamli ve derinlemesine
analizler yapilmasina olanak tanimaktadir. Ayrica, diger turistik destinasyonlar veya
farkli Uirtin kategorileri ile yapilan karsilastirmali analizler, arastirmanin bulgularini

genellestirme imkani sunabilir.

Turizm Isletmelerine Yonelik Oneriler; Pietras-Mrozicka (2018) tarafindan yapilan
aragtirma, gliitensiz beslenen bireylerin, toplumun bu konuda yeterli bilgiye sahip
olmamasi nedeniyle dislanmis hissettiklerini ortaya koymaktadir. Ozellikle disarida
yemek yeme deneyimi, gliitensiz diyet hakkindaki bilgi eksikligi ve diisiik sosyal
farkindalik nedeniyle stresli hale gelmektedir. Katilimeilar, yemeklerin igerigi
hakkinda bilgi edinmede zorluk yasadiklarini ve bunun farkli olma hissini
pekistirdigini belirtmistir. Ayrica, seyahat ederken spontane hareket edememek ve
Ozgirce karar verememek gibi kisitlamalar, deneyimlerini olumsuz yonde
etkilemektedir. Bu bulgular, yiyecek alerjileri ve 6zel beslenme gereksinimleri
konusundaki bilgi eksikliginin, turistlerin yemek deneyimlerini dogrudan etkiledigini
gostermektedir. Turizm isletmelerinin bu durumu iyilestirmek i¢in ¢alisanlarin
yiyecek alerjileri konusunda egitmesi ve turistlere yonelik bilgilendirici materyaller
sunarak farkindaligi artirmasi gerekmektedir. Boylece, kapsayici bir gastronomi

anlayis1 benimsenerek herkes i¢in daha konforlu bir yeme-igme deneyimi saglanabilir.

Diger yandan gliitensiz menii seceneklerine duyarli oteller, genellikle turizm
sezonunun yogun gectigi ve genis misafir kitlesine hizmet veren bolgelerde
bulunmaktadir. One ¢ikan tesisler arasinda Sueno Hotels Golf Belek, Sueno Hotels

Deluxe Belek, Sueno Hotels Beach Side, Regnum Carya ve Limak Thermal Boutique
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Hotel gibi oteller yer almakta olup, gliitensiz beslenme gereksinimlerine yonelik 6zel
hizmetler sunmaktadir (URL-20, 2025 ve URL-21, 2025). Ancak, BKB’de gliitensiz
menii segenekleri sunan otel isletmeleri konusunda smirli bilgi bulunmakta olup, bu
alanda belirgin bir uygulamanin olmadigi gozlemlenmektedir. Bu baglamda,
BKB’deki otel isletmeleriyle dogrudan iletisime ge¢mek veya yerel turizm
ofislerinden bilgi almak, gliitensiz beslenmeye uygun konaklama segeneklerinin tespit
edilmesi adima 6nemli bir adim olacaktir. Ek olarak, gliitensiz {irinler sunan
isletmelerin tamitim ve pazarlama faaliyetlerine daha fazla o6nem vermesi
gerekmektedir. Salkova ve Tichd (2020); Mufioz-Mazén vd. (2021) ve Fuentes
Moraleda vd. (2022) tarafindan gerceklestirilen arastirmalar, bu tiir bilgilerin
genellikle hizmet saglayicilar tarafindan sunulmadigini ve turistlerin bu bilgileri sosyal
medya veya 6zel uygulamalar gibi diger kaynaklardan edinmek zorunda kaldiklarini
belirtmektedir. Ancak, bu alternatif kaynaklar her zaman giivenilir olmayabilir ve
turistlerin bu konuda net bilgi almasini zorlastirabilir. Dolayisiyla, turizm igletmeleri,
yiyecek alerjileri ve 6zel diyet gereksinimleri hakkinda agik ve kapsamli bilgi sunarak,

miisteri memnuniyetini artirabilir ve giivenilirliklerini pekistirebilir.

Yerel Yonetimlere Yonelik Oneriler; Safranbolu Belediyesi, gliitensiz Safranbolu
kitirmin tanitimi ve yayginlastirilmast icin stratejik adimlar atabilir. Tez siirecinde
marka tescili veya patent bagvurusu yapilamamis olsa da bu siirecin desteklenmesi
iriinlin pazarda farklilagsmasimi ve tammnirh@ni artirarak ticari  basarisini
giiclendirebilir. Bu dogrultuda, belediyenin girisimleriyle marka ve patent siireci
hizlandirilmalidir. Belediye, Ar-Ge yatirimlariyla iiretim siireclerini gelistirerek
gliitensiz kitir1 gastronomi turizmiyle entegre edebilir. Yerel tatlarin 6ne ¢ikarilmasi,
Safranbolu'nun turistik cazibesini artirirken, gliitensiz kitirrn marka tescili ile

korunmasi da uzun vadeli basariy1 destekleyebilir.

Ayrica belediye, yerel isletmeler, pastaneler ve restoranlarla is birligi yaparak
gliitensiz Safranbolu kitirinin satis noktalarin1 genisletebilir. Bu is birlikleri, {irliniin
daha fazla tiiketiciye ulagsmasini saglarken, Safranbolu’nun gastronomik kimligine
katkida bulunacaktir. Gliitensiz beslenme konusunda artan farkindalik g6z Oniine
alindiginda, belediye diizenleyecegi festivaller, tanitim giinleri ve atdlye caligmalari

ile bu triinii hem yerel halk hem de turistler i¢in daha goriiniir hale getirebilir. Bu
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kapsamda, belediye tarafindan saglanacak tesvikler ve destek programlari,
girisimcileri bu alanda {retim yapmaya tesvik ederek gliitensiz kitirin

stirdiiriilebilirligini glivence altina alabilir.
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EK A Duyusal Analiz Testleri

GLUTENSIZ BOLU PATATESLiI EKMEGI
LEZZET PROFIL ANALIiZi ve HEDONiIK SKALA TESPIiT FORMU

Duyusal Degerlendirmeyi Yapacak Kisinin Adi:

Degerli panelist, size verilen {i¢ iirlinden biri orijinal “Bolu Patatesli
Ekmegi” regetesi ile elde edilmis ve gliiten igermektedir. E1 kodu ile
kodlanan bu firiiniin glitensiz formu E2 ve E3 formlann ile | E2
degerlendirmenize sunulmustur. Liitfen E2 ve E3 formlarim tadarak
goriintis, koku, doku, tat ve genel begeni/hedonik skala agisindan
degerlendiriniz.

Goriiniis

Kabuk Yapis1 (1: Sert-5: Yumusak)

Renk (1: A¢ik-5: Koyu)

Siingerimsi Yapi (1: Az-5: Cok)

Koku

Un Kokusu (1: Diigiik-5: Yiiksek)

Fermente Koku (1: Diisiik-5: Yiiksek)

Hosa Gitmeyen Koku (1: Diigiik-5: Yiiksek)

Yabanci Koku (1: Diisiik-5: Yiiksek)

Doku

Homojenlik (1: Diisiik-5: Yiiksek)

Agizda Stvanan Yapi (1: Diisiik-5: Yiiksek)

Tat

Cignenebilirlik (1: Diistik-5: Yiiksek)

Yanik Tadi (1: Yok-5: Var)

Tuz (1: Dusiik-5: Yiiksek)

Yabanci Tat (1: Diisiik-5: Yiiksek)

Genel Begeni Diizeyi/Hedonik Test (1: Kotii-5: Giizel)
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EK A’nin devami

GLUTENSIZ AKCAKOCA MANCARLI PiDE
LEZZET PROFIL ANALIiZi ve HEDONiIK SKALA TESPIiT FORMU

Duyusal Degerlendirmeyi Yapacak Kisinin Adi:

Degerli panelist, size verilen {i¢ iiriinden biri orijinal “Akcakoca
Mancarl Pide” regetesi ile elde edilmis ve gliiten igermektedir. P1 kodu
ile kodlanan bu drliniin gliitensiz formu P2 ve P3 formlan ile P2
degerlendirmenize sunulmustur. Liitfen P2 ve P3 formlarmi tadarak
goriiniis, koku, doku, tat ve genel begeni/hedonik skala diizeyi a¢isindan
degerlendiriniz.

Goriiniis

Dis Yapi (1: Kotii-5: Giizel)

Renk (1: A¢ik-5: Koyu)

I¢ Yap: (1: Kétii-5: Giizel)

Koku

Un Kokusu (1: Diisiik-5: Yiiksek)

Mancar Kokusu (1: Diisiik-5: Yiiksek)

Hosa Gitmeyen Koku (1: Diisiik-5: Yiiksek)

Yabanci Koku (1: Diigiik-5: Yiiksek)

Doku

Homojenlik (1: Disiik-5: Yiiksek)

Tat

Cignenebilirlik (1: Diisiik-5: Yiiksek)

Yanik Tadi (1: Yok-5: Var)

Tuz (1: Diisiik-5: Yiiksek)

Yabanci Tat (1: Disiik-5: Yiiksek)

Genel Begeni Diizeyi/Hedonik Test (1: Kotii-5: Giizel)
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EK A’nin devami

GLUTENSIZ BARTIN GOZLEMESI
LEZZET PROFIL ANALIiZi ve HEDONiIK SKALA TESPIiT FORMU

Duyusal Degerlendirmeyi Yapacak Kisinin Adi:

Degerli panelist, size verilen ii¢ iirlinden biri orijinal “Bartin Gézlemesi”
regetesi ile elde edilmis ve gliiten igermektedir. G1 kodu ile kodlanan
bu iriiniin gliitensiz formu G2 ve G3 formlan ile degerlendirmenize
sunulmustur. Liitfen G2 ve G3 formlarini tadarak goriiniis, koku, doku,
tat ve genel begeni/hedonik skala diizeyi acisindan degerlendiriniz.

G2

Goriiniis

Dis Yapi (1: Kotii-5: Giizel)

Renk (1: A¢ik-5: Koyu)

I¢ Yap1 (1: Kétii-5: Giizel)

Koku

Un Kokusu (1: Diisiik-5: Yiiksek)

Feslegen Kokusu (1: Diisiik-5: Yiiksek)

Hosa Gitmeyen Koku (1: Diisiik-5: Yiiksek)

Yabanci Koku (1: Diigiik-5: Yiiksek)

Doku

Homojenlik (1: Disiik-5: Yiiksek)

Tat

Cignenebilirlik (1: Diisiik-5: Yiiksek)

Yanik Tadi (1: Yok-5: Var)

Tuz (1: Disiik-5: Yiiksek)

Yabanci Tat (1: Diusiik-5: Yiiksek)

Genel Begeni Diizeyi/Hedonik Test (1: Kotii-5: Giizel)

121



EK A’nin devami

GLUTENSIZ KASTAMONU SiMITi
LEZZET PROFIL ANALIiZi ve HEDONiIK SKALA TESPIiT FORMU

Duyusal Degerlendirmeyi Yapacak Kisinin Adi:

Degerli panelist, size verilen {i¢ iiriinden biri orijinal “Kastamonu
Simidi” regetesi ile elde edilmis ve gliiten igcermektedir. S1 kodu ile
kodlanan bu {riiniin glitensiz formu S2 ve S3 formlan ile S2
degerlendirmenize sunulmustur. Liitfen S2 ve S3 formlarmi tadarak
goriiniis, koku, doku, tat ve genel begeni/hedonik skala diizeyi a¢isindan
degerlendiriniz.

Goriiniis

Dis Kabuk Yapisi (1: Koétii-5: Giizel)

Renk (1: A¢ik-5: Koyu)

Gevreklik (1: Az-5: Cok)

Koku

Un Kokusu (1: Diisiik-5: Yiiksek)

Fermente Koku (1: Diisiik-5: Yiiksek)

Hosa Gitmeyen Koku (1: Diisiik-5: Yiiksek)

Yabanci Koku (1: Diigiik-5: Yiiksek)

Doku

Homojenlik (1: Disiik-5: Yiiksek)

Tat

Cignenebilirlik (1: Diisiik-5: Yiiksek)

Pekmez Tad1 (1: Diisiik-5: Yiiksek)

Yanik Tadi (1: Yok-5: Var)

Tuz (1: Disiik-5: Yiiksek)

Yabanci Tat (1: Diisiik-5: Yiiksek)

Genel Begeni Diizeyi/Hedonik Test (1: Kotii-5: Giizel)
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EK A’nin devami

GLUTENSIZ SINOP MANTISI
LEZZET PROFIL ANALIiZi ve HEDONiIK SKALA TESPIiT FORMU

Duyusal Degerlendirmeyi Yapacak Kisinin Adi:

Degerli panelist, size verilen ii¢ iirlinden biri orijinal “Sinop Mantis1”
regetesi ile elde edilmis ve gliiten icermektedir. M1 kodu ile kodlanan bu
iriintin gliitensiz formu M2 ve M3 formlan ile degerlendirmenize
sunulmustur. Liitfen M2 ve M3 formlarini tadarak goriiniis, koku, doku,
tat ve genel begeni/hedonik skala diizeyi acisindan degerlendiriniz.

M2

Goriiniis

Renk (1: Kotii-5: Giizel)

Sekil (1: Kotii-5: Giizel)

Koku

Un Kokusu (1: Diisiik-5: Yiiksek)

Yumurta Kokusu (1: Diisiik-5: Yiiksek)

Hosa Gitmeyen Koku (1: Diisiik-5: Yiiksek)

Yabanci Koku (1: Diisiik-5: Yiiksek)

Doku

Homojenlik (1: Diisiik-5: Yiiksek)

Tat

Cignenebilirlik (1: Diisiik-5: Yiiksek)

Hamur Tadi (1: Diisiik-5: Yiiksek)

Tuz (1: Diisiik-5: Yiksek)

Yabanci Tat (1: Diisiik-5: Yiiksek)

Genel Begeni Diizeyi/Hedonik Test (1: Kétii-S: Giizel)
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EK A’nin devami

GLUTENSIZ DEVREK BEYAZ BAKLAVASI

LEZZET PROFIL ANALIiZi ve HEDONiIK SKALA TESPIiT FORMU

Duyusal Degerlendirmeyi Yapacak Kisinin Adi:

Degerli panelist, size verilen ii¢ iiriinden biri orijinal “Devrek Beyaz
Baklvasi” regetesi ile elde edilmis ve gliiten icermektedir. D1 kodu ile
kodlanan bu irliniin glitensiz formu D2 ve D3 formlarnn ile
degerlendirmenize sunulmustur. Liitfen D2 ve D3 formlarim1 tadarak
goriiniig, koku, doku, tat ve genel begeni/hedonik skala diizeyi agisindan
degerlendiriniz.

D2

D3

Goriiniis

Renk (1: Ac¢ik-5: Koyu)

Kiyirlik/Gevreklik (1: Az-5: Cok)

Koku

Un Kokusu (1: Diisiik-5: Yiiksek)

Yag Kokusu (1: Diisiik-5: Yiiksek)

Hosa Gitmeyen Koku (1: Diisiik-5: Yiiksek)

Yabanci Koku (1: Diigiik-5: Yiiksek)

Doku

Homojenlik (1: Diisiik-5: Yiiksek)

Tat

Cignenebilirlik (1: Diisiik-5: Yiiksek)

Hamur Tadi (1: Diisiik-5: Yiiksek)

Yanik Tadi (1: Yok-5: Var)

Tuz (1: Diisiik-5: Yiiksek)

Yabanci Tat (1: Disiik-5: Yiiksek)

Genel Begeni Diizeyi/Hedonik Test (1: Kotii-5: Giizel)
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EK A’nin devami

GLUTENSIZ SAFRANBOLU KITIRI
LEZZET PROFIL ANALIiZi ve HEDONiIK SKALA TESPIiT FORMU

Duyusal Degerlendirmeyi Yapacak Kisinin Adi:

Degerli panelist, size verilen {ii¢ {iriinden biri orijinal “Safranbolu Kitir1”
regetesi ile elde edilmis ve gliiten icermektedir. K1 kodu ile kodlanan bu
iriintin gliitensiz formu K2 ve K3 formlan ile degerlendirmenize
sunulmustur. Liitfen K2 ve K3 formlarini tadarak goriiniis, koku, doku, tat
ve genel begeni/hedonik skala agisindan degerlendiriniz.

K2

Goriiniis

Di1s Kabuk Yapisi (1: Sert-5: Yumusak)

Renk (1: A¢ik-5: Koyu)

Gevreklik (1: Az-5: Cok)

Koku

Un Kokusu (1: Diisiik-5: Yiiksek)

Targin Kokusu (1: Disiik-5: Yiiksek)

Hosa Gitmeyen Koku (1: Diisiik-5: Yiiksek)

Yabanci Koku (1: Diigiik-5: Yiiksek)

Doku

Homojenlik (1: Disiik-5: Yiiksek)

Tat

Cignenebilirlik (1: Diisiik-5: Yiiksek)

Tar¢in Tadi (1: Diisiik-5: Yiiksek)

Yanik Tadi (1: Yok-5: Var)

Yabanci Tat (1: Diusiik-5: Yiiksek)

Genel Begeni Diizeyi/Hedonik Test (1: Kotii-5: Giizel)
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EK B Odak Grup Gériismesinde Kullamlan Nitel Veri Toplama Araci

ODAK GRUP GORUSMESI TARTISMA KONULARI ve GORUSME
SORULARI

1. Kisa veya uzun siireli turistik amacl seyahatlerde gliitensiz yiyecek ¢esitlerini
nasil tedarik etmektesiniz?

2. Ziyaret ettiginiz destinasyonlarda gliiten igeren yoresel yiyecekleri
deneyimleyememek sizi nasil etkilemektedir?

Sizlerin deneyimine sunulmus cografi isaret tasiyan dort yoresel yiyecegin gliitensiz
versiyonlarini liitfen tadiniz ve goriislerinizi beyan ediniz.

a) Lezzet ve Dokular:
Uriinlerimizin lezzeti ve dokular1 hakkinda diisiinceleriniz nelerdir?

Hangi iirliniin lezzeti size daha ¢ok hitap etmektedir?

b) Besin Degeri ve Icerik:
Uriinlerin besin degerinin yiiksek olmasi sizin i¢in énemli mi?

Iceriklerle ilgili dnerileriniz veya tercihleriniz nelerdir?

c) Ambalaj ve Sunum:
Urlinlerin ambalajlart ve sunum sekli sizin i¢in dnemli mi?

Ambalajdaki bilgi ve talimatlar nasil olmali?

d) Fiyatlandirma ve Erisilebilirlik

Gliitensiz unlarmn fiyat1 2023 yilindaki verilere gére normal unlarin yaklasik 3 kati
fiyatinda. Bu nedenle gelistirilen iriinlerin fiyatlar1 gliitensizlerine kiyasla daha
maliyetli oldu.

Sizce gelistirilen bu {irlinler bu fiyatlandirma karsisinda piyasada nasil tutunabilir?
Uriinlerin erisilebilirligi bu fiyatlandirmalar karsisinda nasil etkilenir?

e) En Begenilen Uriine Yonelik Ticarilestirme Faaliyetleri:

Deneyimlediginiz iiriinlerden en begendiginiz hakkinda biraz konusabilir miyiz? Bu
uriinii daha fazla nasil lezzetlendirebilir ve gelistirebiliriz?

Ticarilestirme faaliyetleri konusunda bu iirlin beklentileri karsilayabilir mi neler
sOyleyebilirsiniz?
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EK C Saha Arastirmasinda Kullanilan Nicel Veri Toplama Araci

ANKET FORMU

Sayin Katilimcilar,

Bati Karadeniz bdlgesinde gliiten (bugday, arpa ve g¢avdar dahil bir¢ok tahilda
bulunan, gidalarin seklini korumasina yardimei olan bir protein) iceren yedi cografi
isaretli Uiriiniin gliitensiz hale doniistiiriilmesi ve ticarilestirilmesi i¢in bilimsel bir
aragtirma yiritiilmektedir. Bu dogrultuda su ana kadar yapilan gliitensiz iiriin
gelistirme c¢alismalarinin ardindan en iyi sonuglara sahip “Gliitensiz Safranbolu Kitir1”
begeninize sunulmustur. Bu arastirmada dogru veya yanlis bir cevap yoktur.
Vereceginiz cevaplar yalnizca sizin kisisel goriislerinizi ifade edecektir. Bilgileriniz
kesinlikle gizli tutulacak ve elde edilen veriler yalnizca bilimsel arastirma icin

kullanilacaktir. Liitfen ankette yer alan her ifadeyi tarafsizca cevaplandiriniz.

L.LBOLUM

Liitfen orijinal Safranbolu kitir1 ve gliitensiz Safranbolu
kitirin1  deneyimleyerek, asagidaki ifadelere katilim
diizeyinizi belirtiniz.

Orijinal Safranbolu Kitin Icerigi: Bugday unu, bugday
kepegi, targin, safran, ceviz ici, findik igi, badem igi,
aycicegi yagi, toz seker, yumurta, kabartma tozu, su.

Gliitensiz Safranbolu Kitir1 I¢erigi: Gliitensiz un, tar¢in,
safran, ceviz ici, findik i¢i, badem ici, aygicegi yagi, toz

seker, yumurta, kabartma tozu, su.

Not: Gliitensiz Safranbolu kitir1 %60 daha maliyetlidir.

Kesinlikle Katilmiyorum

Katilmiyorum

Ne Katiliyorum Ne Katiliyorum

Katihyorum

Tamamen Katiliyorum

Yedigim gliitensiz Safranbolu kitirinin besin degeri
yiiksektir.

Yedigim gliitensiz Safranbolu kitir1 saghiklidir.

Gliitensiz Safranbolu kitir1 giizel goriiniiyordu.

Gliitensiz Safranbolu kitir1 giizel kokuyordu.

Gliitensiz Safranbolu kitir1 lezzetliydi.

Gliitensiz Safranbolu kitirinin tadi (lezzeti) orijinalinden
farkliydi.

Gliitensiz Safranbolu kitirii yemek iyi bir deneyimdi.

Gliitensiz Safranbolu kitirin1 yemek dogru bir karardi.

Gliitensiz Safranbolu kitirm1 yemek gergekten keyifliydi.

Gliitensiz Safranbolu kitirmi yedigim i¢in memnunum.

Gliitensiz Safranbolu kitirinin, ekonomik olarak daha
maliyetli olacagini diisiindiigiimden orijinal Safranbolu
kitirini tercih ederim.
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EK C’nin devami

Gliitensiz Safranbolu kitirm1 bulmak i¢in ayr1 bir zaman
harcayacagimdan, orijinal Safranbolu kitirini tercih
ederim.

Gliitensiz Safranbolu kitirin1 bulmak i¢in daha fazla caba
harcayacagimdan, orijinal Safranbolu kitirini tercih
ederim.

Gliitensiz Safranbolu kitirini tekrar yemek istesem bile,
yukaridaki nedenler g6z 6niine alindiginda, orijinal
Safranbolu kitirini tercih ederim.

Orijinal Safranbolu kitir1 yerine gliitensiz Safranbolu
kitirini tercih etme olasiligim yiiksektir.

Orijinal Safranbolu kitir1 yerine gliitensiz Safranbolu
kitirini tercih etmeyi diistiniiyorum.

Gliitensiz Safranbolu kitirini tekrar deneyimlemeye
niyetim yok.

Gelecekte gliitensiz Safranbolu kitirini tekrar
deneyimlemeyi diisliniiyorum.

Diger insanlarin da gliitensiz Safranbolu kitirini
deneyimlemelerini siddetle tavsiye ederim.

Liitfen arka sayfaya geciniz.

IL.BOLUM

Cinsiyet: ( ) Kadin () Erkek

Yas: () 18-25 ()26-35 ()36-45 ()46-55 ()56 veiizeri

Gelir Durumu: () Gelirim Yok ( )1-17.002 TL ( ) 17.003 - 34.003 TL

(1) 34.004 -68.008 TL ( ) 68.009 ve tizeri

Medeni Durum: ( ) Bekar ( ) Evli ( ) Diger

Egitim Durumu: ( ) Okuryazar ( ) Ilkégretim () Lise ( ) On Lisans

() Lisans () Lisansiistii

Daha 6nce Safranbolu’yu ziyaret ettiniz mi? (Cevabiniz evet ise asagidaki soruyu
cevaplandiriniz.)

( )Evet () Hayrr

Daha 6nce Safranbolu’yu ka¢ kez ziyaret ettiniz?

()Ylkez ()2kez ()3kez ()4 veiizeri

Daha 6nce Safranbolu kitirimi deneyimlediniz mi? (Cevabiniz evet ise asagidaki soruyu
cevaplandiriniz.)

()Evet () Hayir

Safranbolu kitirim daha énce ka¢ kez deneyimlediniz?

()lkez ()2kez ()3kez ()4kez ()S5veizeri

Bugday alerjiniz var mi? ( ) Evet ( ) Hayir
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EK D Cografi Isaretli Uriinlere Yonelik Gliitensiz Uriin Gelistirme Denemeleri

Gliitensiz Bolu Patatesli Ekmegi Denemeleri

E1: Orijinal Bolu Patatesli
Ekmegi

E2: Karabugday ve Nohut
Unu Karisimu ile
Hazirlanan Patatesli

E3: X Marka Gliitensiz Un
ile Hazirlanan Patatesli
Ekmek

* 340 gr. bugday unu
* | orta boy patates

+ 1.5 tath kagig: kuru maya ya
da eksi maya

* 1 su bardag su ve patates
haglama suyu karigimi

« | tath kasig1 tuz

* | yumurta

+ 2 yemek kasi§1 zeytinyag:

Bugtiay Ugn

* 650 gr. ¢ig karabugday ve
nohut unu

* | orta boy patates

* 1.5 tath kagig1 kuru maya ya

da eksi maya ya da eksi maya

* 1,5 su bardag su ve patates | * 1,5 su bardag su ve patates
haglama suyu karigimi haslama suyu karigimi

+ | tath kasig1 tuz + | tath kagig1 tuz

* | yumurta * | yumurta

* 2 yemek kasig1 zeytinyagi * 2 yemek kasig1 zeytinyagi

* 650 gr. gliitensiz un
* | orta boy patates
* 1.5 tath kas1g1 kuru maya

Kirdliu @iy v
Nohot Unn

B Glitensiz Lin

129



EK D’nin devam

Gliitensiz Ak¢akoca Mancarh Pide Denemeleri

G3: Filizlendirilmis Beyaz

QO -xﬂ\!\\\'\
-t

4 Gliitessiz tn®
{

un\lm. ‘\\\ ‘ 2
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G2: X Marka Gliitensiz Un ile = Sorgum ve Karabugday Unu ile
G1: Orijinal Ak¢a Koca Hazirlanan Akc¢a Koca Hazirlanan Ak¢a Koca
Mancarh Pide Mancarh Pide  Mancarh Pide
Hamur igin: Hamur igin:
* 600 gr. kg bugday unu Hamur igin: * 300 gr. filizlendirilmig beyaz
+250 ml. Su * 500 gr. kg gliitensiz un sorgum unu +200 gr. karabugday
+ 10 gr. tuz * 250 ml. Su unu
ici igin: * 10 gr. tuz * 250 ml. Su
* 500 gr. 1spanak Igi igin: « 10 gr. tuz
* 500 gr. pazy * 500 gr. 1spanak I¢i igin:
+ 2 adet kuru sojan * 500 gr. pazs * 500 gr. 1spanak
« 75 ml. siv1 yag » 2 adet kuru sofan * 500 gr. paza
* 5 gr. nane * 75 ml. siv1 yag * 2 adet kuru so@an
* 5 gr. pul biber * 5 gr. nane * 75 ml. sivi1 yag
« 5 gr. karabiber * 5 gr. pul biber * 5 gr. nane

-« 5 gr. pul biber

s /
N thl?})l\




EK D’nin devami

Hamur i¢in:

600 gr. bugday unu

* 300 ml. su

+ 10 gr. tuz

Pigirmek igin:

* 100 ml. aygigek yag1
Sosu igin:

*+ 400 ml. siit

* 1 bag feslegen/50 gr.kuru
feslegen

* 5 or. karabiber

_G1: Orijinal Bartin Gozlemesi  Gozlemesi

Gliitensiz Bartin Gozlemesi Dengmeleri

G2: X Marka Gliitensiz Un
ile Hazirlanan Bartin

G3: Filizlendirilmis Beyaz
Sorgum ve Karabugday Unu ile
. Hazrlanan Bartin Gizlemesi

Hamur i¢in:

* 500 gr. gliitensiz un
+ 250 ml. su

« 10 gr. uz

Pigirmek igin:

+ 100 ml. aygicek yag
Sosu igin:

* 400 ml. siit

* 1 bag feslegen/50 gr.kuru
feslegen

* 5 gr. karabiber

Hamur igin:

* 300 gr. filizlendirilmis beyaz
sorgum unu +200 gr. karabugday
un

+ 250 ml. su

« 10 gr. tuz

Pigirmek igin:

*+ 100 ml. aygicek yag

Sosu igin:

+ 400 ml. siit

* 1 bag feslegen/S0 gr.kuru
feslegen

* 5 gr. karabiber
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EK D’nin devam

Gliitensiz Kastamonu Simidi Denemeleri

iziim/elma pekmezi

Kangim igin: 1,5 litre su + 150 gr.

§3: Filizlendirilmis Beyaz
Sorgum ve Karabugday Unu
$2: X Marka Gliitensiz Un ile ile Hazirlanan Kastamonu
S1: Orijinal Kastamonu Simidi | Hazirlanan Kastamonu Simidi Simidi
* 200 gr. karabugday ve 165 gr.
* 500 gr. ekmeklik bugday unu, * 500 gr. gliitensiz un, sorgum unu
* 300 ml. su * 300 ml su *300 ml. su
*+ 5 gr. maya * 5 gr. maya *5 gr. maya
*5Sgr tuz *5Sgr tuz *5gr.uz

Karigim igin: 1,5 litre su + 150 gr.

tiziim pekmezi

Karigim igin: 1,5 litre su + 150
er. {iziim pekmezi

Orijinal iiriin hazir olarak tedarik
edilmigtir.

st Ua

Orijinal iiriin hazir olarak tedarik
edilmigtir.

Orijinal tiriin hazir olarak tedarik

S3 hamurundan elde edilen
firiin simit gekli vermeye
miisait olmadif i¢in
degerlendirmeye alinmamgtir.

S3 hamurundan elde edilen
iirlin pisirilmeye milsait
olmadi i¢in degerlendirmeye

alinmamustir,
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EK D’nin devam

Gliitensiz Sinop Mantis1 Denemeleri

M1: Orijinal Ak¢a Koca M2: X Marka Gliitensiz Unile | M3: Y Marka Gliitensiz Un ile
Mancarh Pide Hazirlanan Sinop Mantisi Hazirlanan Sinop Mantisi

* 450 gr. 6zel amagl bugday unu | + 450 gr. X marka gliitensiz un * 350 gr. Y marka gliitensiz un

* 2 adet yumurta * 2 adet yumurta + 2 adet yumurta

shgtuz c6gtuz shgtuz

* 150 ml 1hk su * 150 ml 1lik su + 100 ml 1lik su

Igi igin: ¢i igin: fgi icin:

* 200 g yagsiz ve sinirsiz dana * 200 g yagsiz ve sinirsiz dana * 200 g yagsiz ve sinirsiz dana
kiyma kiyma kiyma

* 1 orta boy kuru sogan * 1 orta boy kuru sogan * 1 orta boy kuru sogan

* 5 g karabiber * 5 g karabiber * 5 g karabiber

s6gtuz s6gtuz sbgtuz

* Pigirme ve Sos bilegenleri: * Pigirme ve Sos bilegenleri: * Pigirme ve Sos bilegenleri:
Haglama Suyu: 20 g tuz + 10 ml | Haglama Suyu: 20 g tuz + 10 ml | Haglama Suyu: 20 g tuz + 10 ml
s1v1 yag s1v1 yag stv1 yag

Sos: 200 g tuzsuz tereyagi+ 250 g | Sos: 200 g tuzsuz tereyagi+ 250 g | Sos: 200 g tuzsuz tereyafi+ 250 g
tam yagh yogurt+2 dig tam yagh yogurt+2 dis tam yagh yogurt+2 dig
sarimsak+130 g ceviz igi sanmsak+130 g ceviz igi sanmsak+130 g ceviz ici
Orijinal iiriin hazir olarak tedarik

edilmigtir.

Orijinal iiriin hazir olarak tedarik
edilmistir.

X Marka Glittensiz Un

N Murkas Glitensiz Un

o

)
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EK D’nin devam

K1: Orijinal Safranbolu
Kitin

Gliitensiz Safranbolu Kitir1 Denemeleri

K2: X Marka Gliitensiz Un ile
Hazirlanan Safranbolu Kitin

K3: Hindistan Cevizi Unu ile
Hazirlanan Safranbolu Kitiry

* 850 gr. ekmeklik bugday unu
* 200 gr. bugday kepegi

* 170 ml Aygigek yagi

* 250 gr. beyaz toz geker

+ 250 ml. Su

* 2 yumurta

* 10 gr. kabartma tozu

* 100 g ceviz igi / findik igi /
badem igi

* 1 gr. safran

-lO.m

Bugday Unu

Bugday; (i

* 650 gr. gliitensiz un

+ 170 ml. Aygigek yag

* 250 gr. beyaz toz seker

+ 250 ml. Su

* 2 yumurta

* 10 gr. kabartma tozu

* 100 g ceviz igi / findik igi /
badem igi

* 1 gr. safran
* 10 gr. targin

Gliitensiz Un

.Lm n~ﬂ1 lxn

s‘“l".‘ '
1 ‘I‘ 5

,
Vi
g

|
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* 500 gr. hindistan cevizi unu

130 gr. gliitensiz un

+ 170 ml. Aygicek yag

* 250 gr. beyaz toz seker

+ 250 ml. Su

* 2 yumurta

* 10 gr. kabartma tozu

+ 100 g ceviz i¢i / findik i¢i / badem
il

« 1 gr. safran
* 10 gr. targin




EK D’nin devam

Gliitensiz Devrek Beyaz Baklavasi Denemeleri

D3: Filizlendirilmis Beyaz
Sorgum ve Karabugday Unu
D1: Orijinal Devrek Beyaz D2: X Marka Gliitensiz Un ile ile Hazirlanan Kastamonu
Baklavasi Hazirlanan Kastamonu Simidi Simidi
* 1 yumurta
* 500 gr. baklavalik boreklik un | 6 yumurta 6 yumurta
* 1 corba kasif1 yogurt 6 yemek kagifit yogurt 6 yemek kasifi yogurt
* 150 ml. siit 1 litre siit 1 litre siit
* 50 gr margarin + siviyag 200 gr. gliitensiz un 200 gr. hindistan cevizi unu
* Ceviz igi 200 gr. ceviz igi 200 gr. ceviz igi
* Misir nigastasi 1 kg geker 1 kg seker
Serbeti igin: 1 kg seker 700 ml. | 1 litre su 1 litre su
su 0,5 adet limon suyu ' 3-4 damla limon su | 3-4 damla limon suyu ‘
Orijinal {irlin hazir olarak
tedarik edilmistir.
Orijinal {irlin hazir olarak
tedarik edilmistir.

Orijinal {irlin hazir olarak

S3 hamurundan elde edilen
iiriin baklava yufkas: yapmaya
miisait olmadi igin
degerlendirmeye alinmamugtir.

$3 hamurundan elde edilen
iiriin baklava yufkas: yapmaya
miisait olmadi igin
degerlendirmeye alinmamugtir.

135





