=

#CUSOSH

| cusos.cumhuriyet.edu.tr |

International Journal of Current Social Science, 4(1), 23-29

International Journal of Current Social Science

Founded: 2022 Available online Publisher: Sivas Cumhuriyet Universitesi

Alternative Bread Production for Individuals with Special Needs

ibrahim Tugkan Sekert2*, Bahar Demir2b

" Assoc. Prof., Sivas Cumhuriyet University, Tourism Faculty, Department of Gastronomy and Culinary Arts
2 Master Student, Sivas Cumhuriyet University, Institute of Social Sciences, Department of Gastronomy and Culinary Arts

*Corresponding author

Research Article

History

Received: 11/05/2025
Accepted: 20/05/2025

ABSTRACT

This study aims to produce gluten-free bread suitable for consumption by celiac patients, utilizing red, green,
and black lentils, and to evaluate the sensory properties of these breads. Celiac disease is an autoimmune
disorder characterized by damage to the small intestine resulting from the consumption of gluten-containing
grains. Therefore, gluten-free products are of vital importance in the daily dietary routines of celiac patients.
Within the scope of the research, breads produced using red, green, and black lentil flours were prepared, and
various additives such as cottage cheese, black olives, dill, black cumin, red pepper powder, thyme, and raw
pumpkin seeds were incorporated to enhance the sensory qualities of the breads. The produced breads were
evaluated in terms of appearance, odor, texture, aroma, taste, and overall acceptability, and the results were
compared through statistical analyses.

Sensory analysis findings revealed that the bread made with red lentils was the most preferred in terms of
appearance. The green lentil bread received the highest scores regarding odor, texture, aroma, and taste,
emerging as the most preferred product in terms of overall acceptability. On the other hand, the black lentil
bread was found to negatively affect consumer preference due to its dense texture and characteristic aroma.
In conclusion, green lentil bread is recommended as the most suitable option for celiac patients following a
gluten-free diet in terms of taste and quality.

This study demonstrates that the use of lentils in gluten-free bread production positively influences sensory
quality. Future studies may explore the potential of using different legume types in gluten-free bread production
to enhance product diversity.
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0oz

Bu ¢alisma, ¢6lyak hastalarinin tikketimine uygun, glutensiz kirmizi, yesil ve siyah mercimekli ekmek tretimini ve
bu ekmeklerin duyusal 6zelliklerinin degerlendirilmesini amaglamaktadir. Colyak hastalgl, gluten iceren tahillarin
tiketimi sonucu ince bagirsakta meydana gelen hasarla karakterize bir otoimmiin hastaliktir. Bu nedenle, ¢élyak
hastalarinin glinlik beslenme rutinlerinde glutensiz Griinler hayati Gneme sahiptir.

Arastirma kapsaminda, kirmizi, yesil ve siyah mercimek unlarinin kullanildigi ekmeklerin tretimi gerceklestirilmis
ve bu ekmeklerin duyusal kalitelerini artirmak amaciyla lor peyniri, siyah zeytin, dereotu, ¢orek otu, kirmizi toz
biber, kekik ve ¢ig kabak cekirdegi gibi katki maddeleri kullaniimistir. Uretilen ekmekler; gériiniis, koku, tekstiir,
aroma, lezzet ve genel kabul edilebilirlik agisindan degerlendiriimis ve sonuglar istatistiksel analizlerle
karsilastirilmistir.

Duyusal analiz bulgulari, kirmizi mercimekli ekmegin goriinls agisindan en ¢cok begenilen ekmek oldugunu ortaya
koymustur. Yesil mercimekli ekmek ise koku, tekstiir, aroma ve lezzet agisindan en yiiksek puanlari almis ve genel
kabul edilebilirlik bakimindan en ¢ok tercih edilen Griin olarak 6ne ¢ikmistir. Siyah mercimekli ekmek, yogun
dokusu ve karakteristik aromasinin tiketici tercihini olumsuz etkiledigi belirlenmistir.

Sonug olarak, yesil mercimekli ekmek, glutensiz diyet uygulayan ¢olyak hastalari icin lezzet ve kalite bakimindan
en uygun secenek olarak 6nerilmektedir. Bu ¢alisma, glutensiz ekmek tGretiminde mercimek kullaniminin duyusal
kaliteyi olumlu yénde etkiledigini gbstermistir. Gelecekte yapilacak galismalar, farkli baklagil tiirlerinin glutensiz
ekmek tretiminde kullanim potansiyelini arastirarak Grin gesitliligini artirabilir.

Anahtar Kelimeler: Glutensiz ekmek, ¢olyak hastaligi, mercimek, duyusal analiz, ekmek kalitesi.
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Giris

Ekmek, gesitli tahil unlarindan yapilmis ve tiim yas gruplari
tarafindan yaygin olarak tiketilen firincilik Griinlerinden biridir.
Kolay tasinabilir olmasi, ekonomik fiyati ve kisa slrede
hazirlanabilirligi nedeniyle hem (ilkemizde hem de diinya
genelinde en popller karbonhidrat kaynaklar arasinda yer
almaktadir (Atasoy, A., & Turhan, M. (2020)). Ekmek tretiminde
temel olarak un, su ve maya gibi ti¢ ana bilesen kullaniimaktadir.
Un, gluten proteini olan glutenin ve gliadin icermektedir. Ancak
¢olyak hastalari, bu proteinleri iceren gidalari tiiketememektedir
(Dizlek, H. (2020); Akkelle, B., & Ertem, D. (2017)).

Colyak, ince bagirsagin gluten olarak bilinen proteine karsi
asin duyarlilik gostermesi nedeniyle hasar gordiigli, genetik
temelli otoimmiin bir hastaliktir (Emsey Hospital, 2023). Bu
hastalik, genellikle bebeklik doneminden itibaren kendini
gostermekte olup, ¢olyak hastalarinin gluten icermeyen besinler
tuiketmesi zorunludur. Bu nedenle, glutensiz firincilik Griinlerinin
gelistirilmesi ve cesitlendirilmesi blyik 6nem tasimaktadir.
Bugday unu yerine gluten icermeyen piring, misir, kinoa,
karabugday ve mercimek unlarinin yani sira diger kuru baklagil
unlarini igeren firincilik Griinleri gelistiriimektedir (Kurtoglu ve
Tekedereli, 2018; Colyak Rehberi, 2019; Madiha Jawvar vd.,
2022).

Mercimek, insan beslenmesinde 6nemli bir kuru baklagil
olup, yiksek protein igerigi ile ©6ne ¢ikmaktadir. Gluten
icermeyen bir yapiya sahip olmasi, 6zellikle ¢olyak hastalari igin
degerli bir besin kaynagidir (Nikolic vd., 2019). Mercimek ayrica
protein, karbonhidrat, lif, yag, vitamin ve mineral agisindan
zengin olup, flavonoller, tanenler, fenolik asitler ve fitik asit gibi
onemli fitokimyasallar icermektedir. Dusik glisemik indeksi
sayesinde kan sekeri seviyelerini dengede tutar ve tok tutma
ozelligi ile viicut agirliginin korunmasina katki saglar (Joshi vd.,
2017).

Colyak hastaligl, gluten ve bazi tahil proteinlerine karsi
bagirsaklarda alerjik bir reaksiyon olarak ortaya ¢ikan bir
otoimmin hastaliktir. Genetik yatkinlig olan bireylerde
goriilmekte olup, hastali§in ana nedeni glutenin gliadin adi
verilen alt fraksiyonudur (Ozkaya, 1999). Célyak hastalari gluten
iceren gidalar tiikettiklerinde, viicut igin gerekli olan vitamin ve
minerallerin emiliminde ciddi sorunlar yasarlar. Bu durum,
Ozellikle bagrsak villuslarinda meydana gelen vyapisal
bozukluklar ile iliskilidir.

Gluten, bugdayda bulunan temel depo proteinidir ve
hamurun viskoelastik yapisini saglayan 6nemli bir bilesendir. Bu
protein, hamurun fermantasyon slrecinde gaz tutma
kapasitesini arttirarak ekmek yapisinin gelismesine katkida
bulunur (Hoseney, R. C. (1994)). Ancak, ¢olyak hastalari igin
glutenin tamamen diyetlerinden ¢ikarilmasi zorunludur. Tek
tedavi yontemi ise glutensiz bir yasam strmektir (Battais, F.
(2005)).

Glutensiz beslenme, bugday, arpa ve gavdar unu igeren tim
gidalardan kaginmayi gerektirir. Bazi ¢olyak hastalarinda gluten
duyarllig farkliik gosterirken, bazi hastalar iz miktarda gluteni
dahi tolere edemez (Tiirksoy & Ozkaya, 2006). Bu durum,
glutensiz  GrUnlerin  Gretiminde  yiksek  hassasiyet
gerektirmektedir.

Finncilik Grlinlerinde glutenin gikarilmasi, hamurun gaz
tutma kapasitesini ve elastikiyetini olumsuz etkilemektedir. Bu
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eksiklik, genellikle hamurun zayif yapida olmasi ve pisirme
sonrasi ufalanabilir bir dokuya sahip olmasi gibi kalite sorunlarina
yol acar (isleroglu, H. (2009)). Glutensiz ekmeklerin yapisini
ivilestirmek amaciyla hidrokolloidler, siit GirGinleri ve diger gluten
ikameleri kullanilmaktadir (Gobbetti, M. (2007)).

Colyak Hastalarinin Beslenmesi ve Glutensiz Diyet

Colyak hastalar icin uygun olan beslenme sekli, tamamen
gluten icermeyen bir diyetin benimsenmesini gerektirmektedir.
Gluten icermeyen diyet kapsaminda bugday, arpa, cavdar,
tritikale (bugday ve cavdar melezi) ve yulaf unlarindan yapilan
ekmekler veya bu unlarin tiirevleriyle hazirlanan gidalar (6rnegin
sosisli sandvigler, salata soslari, hazir gorbalar, islenmis peynirler,
krema soslan) diyetten g¢ikarilmalidir. Ayrica, tabletlerde
baglayici olarak kullanilan gluten igeren ilaglar da bu diyete dahil
edilmemelidir (Gallager, Garmley ve Arendt, 2004).

Gida ve Tarim Orgiitii (FAQ) ile Diinya Saglik Orgiitii (WHO)
tarafindan belirlenen glutensiz gidalar standardina gore, bugday
prolamini, cavdar, arpa veya yulaf gibi gluten igeren
bilesenlerden arindiriimig veya bu bilesenlerin gluten miktar 200
ppm'yi gegmeyen gidalar, glutensiz olarak kabul edilmektedir
(Rostami, Malekzadeh ve Shahbazkhani, 2004). Ancak farkl
Ulkelerde glutensiz gida standartlari farkliik gosterebilmektedir.
Ornegin, Amerika Birlesik Devletleri ve Kanada'da "glutensiz"
ibaresi, gluten igerigi sifir olan gidalar i¢in kullanilmaktadir. Buna
karsin ingiltere'de, bugday nisastasi iceren Uriinlerde dahi
"glutensiz" ibaresi bulunabilmektedir (Gobbetti, Rizzella, Cagno
ve Angelis, 2007).

Turkiye'de ise Tirk Gida Kodeksi'nin glutensiz gida
standardina gore, "gluteni azaltlmis" olarak tanimlanan
gidalarda gluten igerigi 200 mg/kg kuru maddeyi gegmemelidir.
"Glutensiz hale getirilmis" gidalarda ise gluten igerigi 20 mg/kg
kuru maddeyi asmamalidir. Ayrica, temel gidalarin yerine
kullanilan glutensiz Uriinlerin ayni miktarda vitamin ve mineral
icermesi gerekmektedir (Gida Dernegi, 2016).

Colyak hastalari igin toksik olan proteinlerin ¢ogu, bugdayin
yapisinda bulunan a- ve -gliadin ile diistik ve yiiksek molekdiler
agirlikh gluteninlerdir. Bunun yaninda, ¢6lyak hastalarina zararl
diger proteinler arasinda cavdardaki sekalin, arpadaki hordein ve
yulaftaki avenin yer almaktadir (Mariotti, Lucisano ve Pagani,
2009).

Bugday, ¢avdar ve arpa gibi gluten iceren tahillar, Khorosan
bugdayl (Kamut), spelt (Farro) ve tritikale gibi hibrit tahillar,
¢Olyak hastalar igin uygun olmayan gidalar arasinda yer
almaktadir. Ayrica, durum bugdayindan elde edilen irmik,
einkorn, bulgur ve diger bugday cesitleri (bugday ruseymi,
bugday kepegi, tam bugday ve kirk bugday) da tiiketiimemelidir.
Makarna ve ekmek gibi gluten iceren tahillardan yapilan tim
gidalar da ¢olyak hastalari igin uygun degildir (Saturni, Ferretti ve
Bacchetti, 2010).

Yontem

Galisma kapsaminda kullanilacak olan bakliyat gesitleri ve
diger hammaddeler piyasadan temin edilmistir. Bu ¢alismanin
amaci ¢dlyak hastalarinin tiiketimine uygun glutensiz kirmizi,
yesil, siyah mercimekli ekmek yapmaktir. Bu galismada bugday
unu yerine kirmizi, yesil, siyah mercimek ve Griiniin duyusal
ozelliklerini iyilestirmek icin siyah zeytin, lor peyniri, ¢orek otu,
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kirmizi toz biber, kekik ve dereotu kullanilarak ¢élyak hastalarinin
tiketimine uygun ekmek yapimi planlanmistir. Tablo 1'de

Tablo 1. Glitensiz Ekmek Recetesi

calismada kullanilan malzemeler ve hazirlanis sekli verilmistir.
Her mercimek gesidi igin ayni regete kullaniimistir.

Malzemeler

Ekmeklerin Hazirlanis

¢ 340 Gram Mercimek
e 200 Gram Yogurt
e 3 Yumurta
e 12 Gram Tuz
e 65 Mililitre Zeytinyagi
e 45 Gram Lor Peyniri
¢ 40 Gram Dogranmis Siyah Zeytin
e 25 Gram Dereotu
e Corek Otu
e Kirmizi Toz Biber
o Kekik
¢ 1 Paket Kabartma Tozu
e Tereyagi
e Cig Kabak Cekirdegi

Arastirma kapsaminda, oOnceden slatiimis kirmizi
mercimek, yesil mercimek ve siyah mercimegin belirli
oranlarda ikame edilmesiyle ekmekler hazirlanmistir.
Uretilen ekmeklerin duyusal ézelliklerini degerlendirmek
amaciyla elde edilen veriler SPSS (Statistical Package for
the Social Sciences) programi kullanilarak analiz edilmistir.
Sonuglar arasindaki anlaml fark, parametrik ve non-
parametrik testler uygulanarak belirlenmistir.

Ekmeklerin duyusal 6zelliklerinin degerlendirilmesi
amaciyla gorinis, koku, tekstiir, aroma, lezzet ve kabul
edilebilirlik agisindan analizler gergeklestirilmistir. Bu
degerlendirme igin Gastronomi ve Mutfak Sanatlar
Bolimi Ogrencileri arasindan 20 egitilmis panelist
secilmistir.  Panelistler, enine dilimlenmis ekmek
orneklerini, her biri tg farkl yazi ve rakamla kodlanmis
olarak degerlendirmistir.

Duyusal analizde, 1 (Hi¢ Begenmedim) ile 5 (Cok
Begendim) arasinda derecelendirme yapan besli hedonik
skala kullanilmistir. Elde edilen veriler, ortalama degerler
ve standart sapmalar hesaplanarak degerlendirilmis,
gruplar arasi farkin belirlenmesi amaciyla varyans analizi
(ANOVA) uygulanmistir.

e Bir gece oncesinden mercimekler islatilir.

e Bir gece onceden islatilmis mercimek, yogurt, yumurta ve tuz

blenderdan gegirilir.

e Mercimekli karisim mayonez tenceresine dokulir ve igerisine
zeytinyagl, lor peyniri, dogranmis siyah zeytin, ¢orek otu, kirmizi toz
biber, kekik, kiyilmis dereotu ve kabartma tozu eklenir ve spatula

yardimiyla karistirilir.
¢ Baton kalip tereyagi ile yaglanir.

e Mercimekle yapilan harg yaglanmis baton kaliba dokiilir.
e Harcin Ustli ¢orek otu ve ¢ig kabak cekirdegi ile stslenir.
¢ Hargta hava kabarcigi kalmamasi icin baton kalip birkag defa tezgaha

vurulur.

e 175 derecede onceden isitilmis firinda 40 dakika pisirilir.
e Pistikten sonra ekmek bigagi yardimiyla kesilir ve servis edilir.

Bulgular

Glltensiz ekmeklerin goriinlis agisindan duyusal analiz
sonuglari Tablo 2’'de verilmistir.

Analiz sonuglarina gore sonuglar arasinda istatistiksel
olarak fark oldugu gorulmektedir. Goriinlis agisindan
kirmizi mercimekli ekmek en yiiksek skoru elde etmistir.
Tlketicilerin Griin segiminde renklerin etkisi géz 6niinde
bulunduruldugunda kirmizi mercimekli  ekmeklerin
gorinls agisindan daha begenilmis olmasinin beklenilen
bir durum oldugu distnilmektedir. Gorsel 1'de kirmizi
mercimekli ekmek verilmistir.

Ekmekte koku, kalite degerlendirmesinde énemli bir
rol oynayan duyusal bir dzelliktir. Iyi bir ekmekten yayilan
hos ve taze aroma, hem istah agicidir hem de iretim
stirecinin dogru yonetildigine isaret eder. Ekmekte kokuyu
belirleyen temel wunsurlar; kullanilan unun kalitesi,
fermantasyon siiresi, maya ¢esidi ve pisirme teknikleridir.
Farkl mercimeklerden tretilen glutensiz ekmeklerin, koku
agisindan duyusal analiz sonuglari Tablo 3’de verilmistir.

Tablo 2. Glutensiz Ekmeklerin Gorlinits Agisindan Duyusal Analiz Sonuglari

Glutensiz Ekmek Goriinlis Skoru F Sig.
Siyah Mercimekli Ekmek 2,90+0,788 11,038 ,000
Yesil Mercimekli Ekmek 3,0040,725
Kirmizi Mercimekli Ekmek 4,05+0,887
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Gorsel 1. Kirmizi Mercimekli Glutensiz Ekmek

Tablo 3. Glutensiz Ekmeklerin Koku Agisindan Duyusal Analiz Sonuglari

Glutensiz Ekmek Koku Skoru F Sig.
Siyah Mercimekli Ekmek 3,050,686 7,526 ,001
Yesil Mercimekli Ekmek 3,90+1,020

Kirmizi Mercimekli Ekmek 3,0010,725

Analiz sonuglarina gore sonuglar arasinda istatistiksel
olarak fark oldugu goériilmektedir. Glutensiz ekmeklerin
duyusal olarak koku o&zellikleri incelendiginde yesil
mercimekli ekmeklerin daha ¢ok begenildigi gorilmustir.
Gorsel 2'de yesil mercimekli ekmek verilmistir.

Ekmekte tekstiir, tiketici deneyimini dogrudan
etkileyen énemli bir kalite parametresidir. lyi bir ekmek
tekstlri, hem gorsel hem de dokusal olarak hos bir
deneyim sunar. Genel olarak ekmek tekstiri; gdzeneklilik,
yumusaklik, elastikiyet ve ¢ignenebilirlik gibi 6zelliklerle
tanimlanir. Tekstlrdeki sertlik veya yogunluk genellikle
hamurun yeterince kabarmamasi veya pisirme sicakliginin
yetersiz olmasindan kaynaklanabilir. ideal ekmek, disi ¢itir
ve i¢i yumusak, elastik yapida olmaldir. Tablo 4’te
glutensiz ekmeklerin duyusal agidan tekstiir analiz
sonuglari verilmistir.

Analiz sonuglarina gore sonuglar arasinda istatistiksel
olarak fark oldugu gorilmektedir. Ekmekte tekstiir en
onemli kalite kriterlerinden biri oldugu icin bircok
faktdrden etkilenmektedir. Ozellikle ¢élyak hastalari icin
Uretilen drianlerde, kullanilan farkli hammaddeler ve
islemlerden dolayl tekstirel vyapr olduk¢a farkli
olabilmektedir.

Ekmekte aroma, tiiketicinin algiladigi ilk 6zelliklerden
biri olup ekmek kalitesinin 6nemli bir gostergesidir.
Aroma; kullanilan ham maddeler, fermantasyon sireci,
maya tipi ve pisirme kosullari gibi bir¢cok faktorden
etkilenir. lyi bir ekmek aromasinin karakteristik ézellikleri,
hafif eksi, firindan yeni ¢cikmis taze ekmek kokusu ve dogal
tahil  notalarini  igermelidir.  Glutensiz  mercimekli
ekmeklerin duyusal olarak aroma degerleri Tablo 5’ de
verilmistir.

Resim 1. Timce dlzeninde olacak
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Tablo 4. Glutensiz Ekmeklerin Tekstir Acisindan Duyusal Analiz Sonuglari

Glutensiz Ekmek Tekstiir Skoru F Sig.
Siyah Mercimekli Ekmek 3,05+0,759 8,905 ,000
Yesil Mercimekli Ekmek 3,9040,718

Kirmizi Mercimekli Ekmek 3,0010,794

Tablo 5. Glutensiz Ekmeklerin Aroma Agisindan Duyusal Analiz Sonuglari

Glutensiz Ekmek Aroma Skoru F Sig.
Siyah Mercimekli Ekmek 2,95+0,944 2,878 ,064
Yesil Mercimekli Ekmek 3,55+0,686
Kirmizi Mercimekli Ekmek 3,2540,716
Tablo 5 incelendiginde sonuglar arasinda istatistiksel Glutensiz ekmeklere ait genel kabul edilebilirlik
olarak fark olmamasina ragmen aroma agisindan en  dizeyleri Tablo 7'de verilmistir.
begenilen Urlinin yesil mercimekli ekmek oldugu Bu sonuglara gore vyesil mercimekli ekmeklerin

gorulmektedir.
Ekmekte lezzet ve kalite, gesitli bilesenlerin ve tretim

panelistler tarafindan kabul edilebilir oldugu kabul
edilmistir. istatistiksel olarak ta sonuglar arasinda fark

stireclerinin uyumlu bir sekilde bir araya gelmesiyle oldugu gériilmustir. Uretilen glutensiz ekmeklerin
sekillenir.  Ekmekte lezzet, genellikle kullanilan  fotografi Gorsel 3'te verilmistir.
hammaddeler, fermantasyon siireci ve pisirme teknikleri
ile dogrudan iliskilidir. Uretilen glutensiz ekmeklerin
duyusal olarak lezzet degerleri Tablo 6’da verilmistir.
Tablo 6. Glutensiz Ekmeklerin Lezzet Agisindan Duyusal Analiz Sonuglari
Glutensiz Ekmek Lezzet Skoru F Sig.
Siyah Mercimekli Ekmek 2,950,825 3,041 ,056
Yesil Mercimekli Ekmek 3,60%0,753
Kirmizi Mercimekli Ekmek 3,350,933
Tablo 7. Glutensiz Ekmeklerin Duyusal Olarak Kabul Edilebilirlik Analiz Sonuglar
Glutensiz Ekmek Kabul Edilebilirlik F Sig.
Siyah Mercimekli Ekmek 2,5510,760 19,704 ,000
Yesil Mercimekli Ekmek 4,05+0,825
Kirmizi Mercimekli Ekmek 2,85+0,812

Gorsel 3. Uretilen Glutensiz Ekmekler
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Sonug

Bu ¢alisma kapsaminda, ¢olyak hastalarinin tiketimine
uygun glutensiz ekmek lretimi gergeklestirilmistir. Ekmek
Uretiminde kirmizi, yesil ve siyah mercimek gesitleri temel
hammadde olarak kullaniimis ve duyusal kaliteyi artirmak
amaciyla lor peyniri, siyah zeytin, dereotu, ¢drek otu,
kirmizi toz biber, kekik ve ¢ig kabak cekirdegi gibi
bilesenler eklenmistir. Glutensiz ekmeklerin duyusal
ozellikleri, goriinis, koku, tekstiir, aroma, lezzet ve genel
kabul edilebilirlik agisindan degerlendirilmis ve elde edilen
bulgular i1s1ginda sonuglar asagida 6zetlenmistir.

Duyusal analiz sonuglari, kirmizi mercimekli ekmegin
gbrinls acisindan en yiiksek begeniye sahip oldugunu
gostermistir (p<0.05). Kirmizi mercimek, ekmegin daha
cekici ve istah agici bir gériinime sahip olmasina katkida
bulunmustur. Gorsel degerlendirme kriterlerine gore,
kirmizi mercimekli ekmegin canli ve parlak rengi,
panelistler tarafindan olumlu bulunmustur. Bu sonug,
kirmizi mercimegin tiketici tercihlerinde gorsel gekicilik
sagladigini géstermektedir.

Glutensiz ekmeklerin koku degerlendirmesi
sonucunda, yesil mercimekli ekmek en yiiksek puani
almistir  (p<0.01). Yesil mercimegin karakteristik
kokusunun diger bilesenlerle uyumlu olmasi, bu ekmegin
koku agisindan daha ¢ok begenilmesine neden olmustur.
Ozellikle fermente tahil aromasi ve taze bitkisel kokularin
birlesimi, hos bir koku profili olusturmustur.

Tekstlrel analizlerde, vyesil mercimekli ekmek,
yumusaklik, goézeneklilik ve elastikiyet agisindan diger
cesitlere gbre Ustlin  bulunmustur (p<0.01). Yesil
mercimegin hamur yapisina kattigi nem tutma kapasitesi,
ekmegin daha yumusak ve elastik bir dokuya sahip
olmasini saglamistir. Siyah mercimekli ekmek ise nispeten
daha yogun ve sert bulunmus, bu da dusik tiketici
memnuniyetine yol agmistir.

Aroma analiz sonuglari, istatistiksel olarak anlamli bir
fark gostermemekle birlikte, yesil mercimekli ekmegin
diger cesitlere gore daha yiiksek puan aldigini ortaya
koymustur. Bu durum, yesil mercimegin kendine 06zgi
hafif ve dogal aromasi ile agiklanabilir. Siyah mercimekli
ekmek ise daha agir bir aromaya sahip oldugundan
panelistler tarafindan daha az tercih edilmistir.

Lezzet agisindan, yesil mercimekli ekmek en yiiksek
puana sahip olmustur (p<0.05). Yesil mercimegin hafif tat
profili, kullanilan baharat ve aromatik bilesenlerle uyumlu
bir butlnlik olusturmustur. Kirmizi mercimekli ekmek ise
hafif tathmsi yapisiyla olumlu degerlendirilmistir. Siyah
mercimekli ekmek, yogun ve hafif acimsi tadi nedeniyle
daha disiik puan almstir.

Genel kabul edilebilirlik analizlerinde, yesil mercimekli
ekmek en yiiksek skoru almis ve tiiketiciler tarafindan
daha ¢ok begenilmistir (p<0.001). Bu sonug, o6zellikle
tekstir, lezzet ve koku 6zelliklerinin olumlu batinlagi ile
iliskilendirilmistir. Siyah mercimekli ekmek, duyusal
parametrelerdeki olumsuz degerlendirmeler nedeniyle
kabul edilebilirlik agisindan en diisiik puani almistir.
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Arastirma bulgulari, yesil mercimekli ekmegin ¢6lyak
hastalari icin glutensiz ekmek Uretiminde en uygun
secenek oldugunu gostermektedir. Ozellikle tekstiir ve
koku gibi duyusal kalite parametrelerinde Ustinlik
sagladigl belirlenmistir. Kirmizi mercimekli ekmek ise
gorsel cekiciligi ve dengeli lezzeti ile 6ne ¢ikmaktadir.
Siyah mercimekli ekmek, diger cesitlere kiyasla daha az
kabul gérmis olup, 6zellikle sert dokusu ve yogun aromasi
nedeniyle tiketicilerin  tercihini  olumsuz ydnde
etkilemistir.

Sonug olarak, yesil mercimekli glutensiz ekmek, ¢olyak
hastalarinin ginlik diyetlerine uygun bir alternatif olarak
degerlendirilebilir. Uretim siireglerinin iyilestiriimesi ve
tiketici beklentilerine yonelik yeni tarif gelistirme
calismalari, glutensiz ekmeklerin lezzet ve kalite agisindan
daha da optimize edilmesine katki saglayacaktir.
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