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Gluten, birçok ülkede yaygın olarak tüketilen 
buğday, arpa ve çavdarda bulunan protein komplek-
sidir.1 Ekmek, kek, makarna, bazı soslar, salata sos-
ları hatta diş macunları ve kozmetik ürünler gibi 
çeşitli ürünlerin içeriğinde gluten yer almaktadır.2 

Son dönemde glutensiz diyetin, glutenle ilişkili 
hastalığı olan bireylerin dışında da uygulandığı ve po-
pülerlik kazandığı görülmektedir. Amerika Ulusal 
Sağlık ve Beslenme Araştırması 2009-2014 verile-
rine göre çölyak hastalığı tanısı olmadığı hâlde glu-
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daha düşük protein içermektedir. Bununla birlikte glutensiz ürünlerin fi-
yatı belirgin şekilde yüksektir. 
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amount of fat determined (p>0.05). Conclusion: The total fat amount 
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tenden kaçınan birey sıklığının 3 kattan daha fazla 
arttığı belirtilmiştir.3 Algılanan gluten duyarlılığı olan 
bireyler (gluten duyarlılığı veya çölyak hastalığı ol-
duğunu iddia eden bireyler) ve çölyak hastalığı ol-
madığı hâlde bir yaşam tarzı olarak glutensiz 
ürünlerle ilgilendiğini açıklayan tüketiciler gibi glu-
tensiz ürünleri tüketen farklı tüketici tipleri tanım-
lanmaktadır.2 Çölyak hastalığı olmayan bireylerde, 
glutensiz diyet uygulamasının özellikle uzun dönem 
etkileri henüz araştırılmamıştır. Bununla birlikte glu-
tensiz diyete ilişkin bazı endişeler mevcuttur. Örne-
ğin glutensiz diyette demir, kalsiyum ve posa olmak 
üzere bazı besin ögelerinin yetersiz miktarda alınması 
mümkün olabilmektedir.3-5 Birçok glutensiz besin, 
gluten içeren eş değerlerine kıyasla daha fazla mik-
tarda yağ, doymuş yağ, tuz ve daha az miktarda pro-
tein, vitamin ve mineral içermektedir.6 Ayrıca 
piyasada yer alan ürünler incelendiğinde glutensiz 
ürünlerin, gluten içeren muadillerine kıyasla daha pa-
halı oldukları görülmektedir.7  

Ticari veya doğal glutensiz besinlerin, besin 
ögesi açısından dengesiz olması ve hiperkalorik iç-
eriği hakkında endişeler mevcuttur.6 İngiltere’de ya-
pılan bir araştırmada, glutensiz ve gluten içeren 
besinler, etiket bilgileri kullanılarak yağ, doymuş yağ, 
şeker ve tuz içeriklerine göre sınıflandırılmıştır. So-
nuçta, daha fazla sayıda glutensiz besinin yüksek ve 
orta yağlı, doymuş yağlı, şekerli ve tuzlu içerik sınıf-
lamasında yer aldığı belirtilmiştir.8 Kanada’da 2 
büyük süpermarket zincirinde çocuk tüketici hedefli 
satılan glutensiz ürünler ve glutensiz iddiası olmayan 
ürünler incelendiğinde, genel olarak çocuk tüketici 
hedefli glutensiz ürünlerin daha düşük sodyum, pro-
tein, toplam yağ ve doymuş yağ düzeylerine sahip ol-
duğu, enerji içeriklerinin ise benzer olduğu 
saptanmıştır.9 İtalya’da yapılan bir çalışmada, tüm 
besin gruplarında gluten içeren besinlere kıyasla glu-
tensiz ürünlerin protein içeriğinin daha düşük olduğu, 
toplam yağ içerikleri arasında ise fark olmadığı sap-
tanmıştır. Ayrıca glutensiz bisküvi ve makarna gru-
bunda doymuş yağ miktarının daha yüksek olduğu 
bulunmuştur. Aynı çalışmada, toplam enerji içeriği-
nin glutensiz ekmek grubunda daha düşük, glutensiz 
makarna grubunda daha yüksek olduğu ifade edil-
miştir. Tuz içeriğinin glutensiz makarna ve galeta-
larda daha yüksek, glutensiz bisküvilerde ise daha 

düşük olduğu saptanmıştır.10 Bu sonuçlar, glutensiz 
ürünler ile gluten içeren ürünlerin besin ögesi içerik-
lerinin, besin gruplarına ve ülkelere göre değişebil-
diğini göstermektedir. 

Bu çalışmada, marketlerde satılan glutensiz bis-
küvi ve krakerler ile gluten içeren bisküvi ve kraker-
lerin toplam yağ miktarlarının in vitro koşullarda 
saptanması ve yağ miktarları açısından 2 grubun kar-
şılaştırılması amaçlanmıştır. Ayrıca gluten içeren ve 
içermeyen bisküvi ve krakerlerin etiket bilgileri in-
celenmiş, elde edilen veriler ile yağ miktarı analizi 
sonuçları karşılaştırılmıştır. 

 GEREÇ VE YÖNTEMLER 

ARAŞTIRMANIN YERİ, ZAMANI VE ÖRNEKLERİN 
TOpLANMASI 
Temmuz 2018 tarihinde 2 büyük market zincirinin 
Ankara ilinde bulunan şubelerinden glutensiz ve glu-
ten içeren bisküvi ve krakerler satın alınmıştır. Bis-
küvilerde içleri dolgulu olanlar, üstleri kaplananlar, 
parça çikolata ya da fındık gibi farklı parçacıklar içe-
renler çalışmaya dâhil edilmemiş, sade bisküviler ça-
lışma kapsamına alınmıştır. Gluten içeren ürünleri 
seçerken, glutensiz ürünler ile varsa aynı markalar-
dan olmasına dikkat edilmiştir. Bu kapsamda 4 farklı 
markadan 13 glutensiz ve 6 farklı markadan 13 glu-
ten içeren olmak üzere toplam 26 bisküvi çeşidi; 4 
farklı markadan 8 glutensiz ve 3 farklı markadan 8 
gluten içeren olmak üzere toplam 16 kraker çeşidi 
dâhil edilerek, 42 örnek ile çalışma tamamlanmıştır 
(Tablo 1). 

ÖRNEKLERİN HAZIRLANMASI 
Bisküvi ve krakerler, porselen kaserol yardımıyla 
iyice öğütülmüş, daha sonra karıştırılarak homojen 
hâle getirilmiştir. Hazırlanan örnekler, etüvde 
100°C’de 15 dk bekletilerek kurutulmuştur. Kurutul-
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                    Gluten içerme durumu 
                             Glutenli                      Glutensiz 

Marka (n) Çeşit (n) Marka (n) Çeşit (n) 
Bisküvi 6 13 4 13 
Kraker 3 8 4 8

TABLO 1:  Satın alınan bisküvi ve krakerlerin marka ve 
çeşit sayısı.



muş bisküvi ve krakerlerden ±0,001 g duyarlıkta has-
sas teraziyle 5±0,01 g örnek tartılmıştır. 

ÖRNEKLERDE TOpLAM YAğ TAYİNİ 
Hazırlanan örnekler, 30*80 mm’lik selüloz ekstrak-
siyon kartuşlarına konularak, taşmayı önlemek ama-
cıyla kartuşun ağzı cam pamuğu ile kapatılmıştır. 
Randall yöntemine göre sıcak ekstraksiyon gerçek-
leştiren cihaz (Behr Labor-Technik E6, Germany) 
kullanılarak, toplam yağ ekstraksiyonu gerçekleşti-
rilmiştir. Her 5 g örnek için çözücü olarak 75 mL die-
til eter kullanılmıştır. Beherler, kuru ve boş olarak 
tartılmış, boş ağırlıkları not edilmiştir. Daha sonra iç-
lerine mezür ile ölçümü gerçekleştirilen dietil eter çö-
zücü olarak konulmuştur. Behr Labor-Technik E6 
cihazı 50 °C ayarlanarak çalıştırılmıştır. Ekstraksiyon 
(daldırma) işlemi 2 saat, yıkama işlemi 30 dk ve ku-
ruma işlemi yaklaşık 60-90 dk’da gerçekleştirilmiştir. 
Ekstraksiyon işlemi süresi için farklı denemeler ya-
pılmış (30, 60, 90, 120 dk) ve sonuçta Soxhlet yön-
teminin 3 saat (yaklaşık 15 sifon) toplam yağ tayini 
sonucuna benzer sonuç veren 120 dk seçilmiştir. 

Ekstraksiyon basamakları tamamlandıktan sonra 
beherler etüvde 50 °C’de 60 dk bekletilerek, dietil 
eterinin tümü ortamdan uzaklaştırılmıştır. Son aşa-
mada beherler desikatöre alınarak soğutulmuş ve so-
ğuduktan sonra tartım işlemi gerçekleştirilmiştir. 
Tüm bisküvi ve krakerler 2 defa çalışılmış ve analiz 
edilen toplam yağ miktarının ortalaması alınmıştır. 
Aşağıdaki formül kullanılarak ekstrakte edilen top-
lam yağ miktarı hesaplanmıştır:11 

% Yağ miktarı=(m2-m1)x100/m0 

m0: Ekstraksiyon için alınan örnek miktarı, g; m1: 
Ekstraksiyon beherinin boş kütlesi, g; m2: Ekstraksi-
yon beherinin ekstre edilen yağ ile birlikte kütlesi, g. 

VERİLERİN DEğERLENDİRMESİ 
Çalışmada elde edilen bulgular değerlendirilirken 
istatistiksel analizler, IBM SPSS 15.0 (Statistical Pac-
kage for the Social Sciences-Sosyal Bilimler için İsta-
tistik Programı, SPSS Inc., Chicago, IL, ABD) paket 
programı kullanılarak yapılmıştır. Nicel değişkenler; 
ortalama (X̄)±standart sapma olarak ve veriler nor-
mal dağılım koşullarını sağlamadığında ise ortanca 
ve çeyrekler açıklığı olarak verilmiştir. Verilerin nor-
mal dağılıp dağılmadığı “Shapiro-Wilk testi” ile in-

celenmiştir. İkili grupların ortalamalarının karşılaştı-
rılmasında, normal dağılım varsayımları sağlanıyorsa 
“bağımsız gruplarda t-testi” ve normal dağılım var-
sayımları sağlanmıyorsa “Mann-Whitney U testi” 
kullanılmıştır. Bisküvi ve krakerlerin tayin edilen top-
lam yağ miktarı ile etiket bilgisinde bulunan toplam 
yağ miktarı kıyaslanırken “bağımlı (eşleştirilmiş) ör-
neklem t-testi (paired sample t-test)” kullanılmıştır. 
İstatistiksel anlamlılık düzeyi p<0,05 olarak kabul 
edilmiştir. 

 BULGULAR 
Etiket bilgilerine göre glutensiz bisküvilerin fiyat ve 
enerji değerleri, glutenli bisküvilere kıyasla daha 
yüksek iken; protein değerinin daha düşük olduğu 
görülmektedir (p<0,05). Glutensiz bisküvilerin or-
talama yağ, doymuş yağ, trans yağ içeriği, glutenli 
bisküvilere kıyasla daha yüksek; posa içeriklerinin 
ise daha düşük olmakla birlikte aralarında istatistik-
sel açıdan anlamlı farklılık saptanmamıştır (p>0,05) 
(Tablo 2). 

Etiket bilgilerine göre glutensiz krakerlerin fi-
yatı, glutenli krakerlere kıyasla daha yüksek; protein 
ve şeker miktarı ise daha düşüktür (p<0,05). Enerji, 
yağ, doymuş yağ, karbonhidrat, posa, tuz değerle-
rinde glutenli ve glutensiz krakerler arasında istatis-
tiksel olarak anlamlı farklılık saptanmamıştır 
(p>0,05) (Tablo 3). 

Randall yöntemine göre gerçekleştirilen yağ 
analiz sonuçları değerlendirildiğinde, glutenli biskü-
vilerin toplam yağ miktarı ortalamasının 15,3±5,8 
g/100 g; glutensiz bisküvilerin ise 19,8±8,9 g/100 g 
olduğu belirlenmiştir. Tayin edilen toplam yağ mik-
tarı ortalaması, glutenli krakerlerin 16,3±7,5 g/100 g; 
glutensiz krakerlerin 13,4±8,4 g/100 g bulunmuştur 
(Tablo 4). Buna ek olarak gluten içerme durumuna 
göre bisküvi ve krakerlerin tayin edilen toplam yağ 
miktarı değerleri kıyaslandığında, gruplar arasında 
istatistiksel olarak anlamlı fark bulunmamıştır 
(p>0,05) (Tablo 4). Ayrıca ürünlerin etiket bilgisin-
deki toplam yağ miktarı ile tayin edilen toplam yağ 
miktarı arasında istatistiksel olarak anlamlı fark bu-
lunmaması, etiket bilgisi ile toplam yağ miktarı ana-
lizi sonuçlarının tutarlı olduğunu göstermektedir 
(p>0,05) (Tablo 5). 
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 TARTIŞMA 
Glutensiz diyet, çölyak hastalığının tedavisinin temel 
bileşenidir.12 Bununla birlikte glutensiz diyet, genel 
popülasyon tarafından da yoğun ilgi görmektedir. 
Avantajları, dezavantajları, riskleri olan glutensiz di-
yetin, çölyak hastalığı dışında etkinliğini kanıtlamak 
için daha çok araştırma yapılması gerekmektedir.13 
Amerika’da tüketicilerin glutensiz ürün satın alma 
nedenlerinin sorgulandığı bir araştırmada, alınan en 
popüler yanıtlar; %35 oranıyla “herhangi bir neden 
olmadığı”, %26 oranıyla “sağlıklı bir seçenek ol-
duğu” olmuştur.14 İlgi artışı olmakla birlikte glutensiz 
ürünlerin, gluten içeren muadillerine kıyasla besin 
değeri açısından avantajları ve dezavantajları net de-
ğildir.15 Bu bağlamda bu çalışmada, Ankara ilinde 
marketlerde satılan glutensiz bisküvi ve krakerler ile 

gluten içeren bisküvi ve krakerlerin etiket bilgilerini 
incelemek ve toplam yağ miktarlarını analiz etmek 
amaçlanmıştır. 

Bu çalışmada, etiket bilgisine göre glutensiz bis-
küvilerin enerji değerlerinin, glutenli bisküvilere kı-
yasla daha yüksek, protein değerinin ise daha düşük 
olduğu bulunurken (p<0,05); toplam yağ, doymuş 
yağ, trans yağ, karbonhidrat, şeker, posa, tuz miktar-
larında gluten içerme durumuna göre bisküviler ara-
sında istatistiksel olarak anlamlı fark bulunmamıştır 
(p>0,05) (Tablo 2). Etiket bilgisine göre glutensiz 
krakerlerin, glutenli krakerlere kıyasla protein ve 
şeker değerinin daha düşük olduğu saptanırken 
(p<0,05); enerji, toplam yağ, doymuş yağ, karbon-
hidrat, posa, tuz miktarlarında gluten içerme duru-
muna göre krakerler arasında istatistiksel olarak 
anlamlı fark bulunmamıştır (p>0,05) (Tablo 3). 

                                                                                               Gluten içerme durumu  
Glutenli (n=13)a Glutensiz (n=12)a  

Fiyat ve etiket bilgileri (g/100 g) X±SS Alt-Üst X±SS Alt-Üst t değeri p değeri 
Fiyat1 (₺/100 g) 2,3±2,2 9,9±7,4  

0,8-7,3 2,6-28,6 -3,770£ 0,000 
Ortanca (IQR) 1,3 (1,5) 7,9 (10,9)  
Enerji (kkal/100 g) 439,7±22,9 472,2±33,0  

391-481 407-530 -2,877 0,009 
Yağ 15,8±4,3 19,9±6,6 

9,0-23,2 12,0-32,6 -1,900 0,070 
Doymuş yağ 7,2±2,4 9,3±4,6 

2,3-10,9 1,4-16,2 -1,454 0,159 
Trans yağ2 0,03±0,03 0,05±0,05 

0,00-0,10 0.01-0.14 -0,463£ 0,643 
Ortanca (IQR) 0,03 (0,04) 0,03 (0,08)  
protein 6,8±1,64 3,3±2,1 

4,7-10,3 0,3-7,4 4,573 0,000 
Karbonhidrat 69,3±7,3 69,2±8,5 

54,2-77,2 54,0-80,0 0,028 0,978 
Eklenmiş şeker 21,3±10,0 17,5±6,4 

4,2-39,2 4,9-27,0 1,096 0,284 
posa3 3,1±1,2 2,4±2,1 

1,8-5,1 0,2-6,9 -1,625£ 0,104 
Ortanca (IQR) 2,6 (2,2) 1,2 (3,1)  
Tuz 0,8±0,5 0,7±0,5  

0,04-2,2 0,00-2,1 0,089 0,930

TABLO 2:  Bisküvilerin etiket bilgilerine göre fiyat, enerji ve besin ögelerinin ortalama ve standart sapma değerleri.

aBazı ürünlerde belirtilen etiket bilgilerinin bulunmaması sebebiyle sayılar farklılık göstermektedir; 1Fiyat bilgisi glutensiz n=13 üründe; 2Trans yağ bilgisi glutenli n=11; glutensiz n=5 
üründe; 3posa bilgisi glutensiz n=11 üründe değerlendirilmiştir; £Mann-Whitney testi yapılmıştır ve z değeri verilmiştir; IQR: Çeyrekler açıklığı.
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Bu çalışmaya benzer olarak Avusturya’da yapılan bir 
çalışmada, gluten içeren ürünlere kıyasla glutensiz 
ürünlerin protein içeriğinin anlamlı olarak daha düşük 
olduğu saptanmış, glutensiz ve glutenli ürünlerin enerji, 
karbonhidrat, toplam yağ, doymuş yağ, posa ve şeker 

içerikleri arasında istatistiksel olarak anlamlı farklılık 
bulunmamıştır.16 Avustralya’da süpermarketlerde ya-
pılan bir araştırmada, paketli glutensiz ürünlerin orta-
lama protein düzeyinin beklenildiği gibi paketli gluten 
içeren ürünlere kıyasla daha düşük olduğu, glutensiz 

Gluten içerme durumu  
Glutenli (n=8)a Glutensiz (n=8)a t değeri p değeri 

Fiyat ve etiket bilgileri (g/100 g) X±SS Alt-Üst X±SS Alt-Üst  
Fiyat (₺/100 g) 1,1±0,1 13,5±6,1 -5,676 0,001 

0,9-1,3 5,6-21,8  
Enerji (kkal/100 g) 456,8±34,9 445,1±42,1 0,604 0,556 

400-496 380-486  
Yağ 16,8±6,9 14,3±8,8 0,649 0,527 

6,8-24,6 1,7-24,9  
Doymuş yağ2 7,2±4,0 6,8±4,5 0,178 0,861 

0,1-11,1 0,3-11,5  
Trans yağ1,4 0,05±0,07 - - - 

0,0-0,2 -  
protein1 7,3±1,5 2,2±1,8 -3,243£ 0,001 

6,1-10,6 0,7-6,0  
Ortanca (IQR) 6,9 (1,0) 1,9 (2,3)  
Karbonhidrat1 69,6±6,5 75,8±8,2 -1,600 0,134 

61,8-78,8 63,5-86,0  
Eklenmiş şeker2 7,4±3,1 4,2±2,3 2,195 0,047 

3,3-12,3 1,0-7,0  
posa1,3 2,8±0,5 2,4±1,3 0,793 0,446 

2,2-3,7 0,7-4,4  
Tuz2 2,6±0,8 2,0±0,6 1,361 0,197 

1,7-4,2 1,4-3,0

TABLO 3:  Krakerlerin etiket bilgilerine göre fiyat, enerji ve besin ögelerinin ortalama ve standart sapma değerleri.

aBazı ürünlerde belirtilen etiket bilgilerinin bulunmaması sebebiyle sayılar farklılık göstermektedir; 1Trans yağ, protein, karbonhidrat, posa bilgisi glutenli n=7 üründe; 2Doymuş yağ, eklenmiş 
şeker, tuz bilgisi glutensiz n=7 üründe; 3posa bilgisi glutensiz n=5 üründe; 4Trans yağ bilgisi glutensiz n=0 üründe değerlendirilmiştir; £Mann-Whitney testi yapılmıştır ve z değeri 
verilmiştir; IQR: Çeyrekler açıklığı.

Tayin edilen toplam yağ miktarı (g/100 g) 
Ürün türü X±SS (Alt-Üst) ta p değeri 
Glutenli bisküvi (n=13) 15,3±5,8  

6,3-28,1 -1,519 0,142 
Glutensiz bisküvi (n=13) 19,8±8,9 

5,2-37,4  
Glutenli kraker (n=8) 16,3±7,5  

4,9-25,3 0,744 0,469 
Glutensiz kraker (n=8) 13,4±8,4  

0,1-24,4

TABLO 4:  Bisküvi ve krakerlerin analiz sonuçlarına göre toplam yağ miktarlarının ortalama ve standart sapma değerleri.

SS: Standart sapma; aBağımsız gruplar t-testi.
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ve glutenli ürünlerin besin ögesi profillerinin benzer 
olduğu saptanmıştır.17 İspanya’da gluten içeren ve 
içermeyen farklı işlenmiş ürün gruplarının besin 
ögesi içeriklerini karşılaştıran bir çalışmada, pastane 
grubu ürünlerde enerji, protein, karbonhidrat mikta-
rının, glutenli ürünlere kıyasla glutensiz ürünlerde an-
lamlı düzeyde daha düşük olduğu bulunmuştur.18 Bu 
çalışmada, gluten içerenlere kıyasla glutensiz ürün-
lerin fiyatının yüksek olması, diğer ülkelerde yapılan 
çalışmaların sonuçlarını desteklemektedir.8,16,19 

Bisküvi ve krakerlerin etiket bilgisine ve analiz 
sonuçlarına göre toplam yağ miktarı kıyaslandığında, 
aralarında istatistiksel anlamlı farklılık bulunmaması, 
yapılan analiz sonucu ile sunulan toplam yağ içeriği 
bilgisinin tutarlı olduğunu göstermektedir (p>0,05) 
(Tablo 5). İtalya’da 11 glutensiz bisküvi örneğiyle 
yapılan bir çalışmada, bisküvilerin toplam yağ mik-
tarı ortalama %15 bulunmuştur. Bu yağın örüntüsü 
analiz edildiğinde, triaçilgliserol oligopolimerleri ve 
oksitlenmiş triaçilgliserollerin yanı sıra yağ asitle-
rinin trans izomerlerinin yüksek miktarda bulun-
duğu görülmüş ve beslenme açısından bu yağın 
kalite düzeyinin düşük olduğu belirtilmiştir.20 Gele-
cek araştırmalarda, bisküvilerin yağ asit örüntüsünün 
de analiz edilmesi faydalı olacaktır. 

 SONUÇ 
Glutensiz diyetin popülerliği dikkat çeken bir konu 
iken, glutensiz diyetin çölyak hastalığı olmayan bi-
reyler dışında uygulanmasının etkileri konusunda net 
sonuçlara rastlanmamıştır. Ayrıca glutensiz ürünlerin 
besin ögesi içeriği endişe konusu olabilmektedir. Bu-
nunla birlikte glutensiz ürünlerin besin ögesi profili, 
ürün gruplarına ve ülkelere göre farklılıklar göstere-

bilmektedir. Yapılan bu çalışmada, glutensiz bisküvi 
ve krakerler, gluten içerenler ile karşılaştırıldığında 
tayin edilen toplam yağ miktarları arasında anlamlı 
fark bulunmamıştır. Bu çalışmaya göre glutenli ve 
glutensiz ürün gruplarından birini daha sağlıklı atfet-
mek mümkün değildir. Glutensiz ürünlerin, gluten 
içerenlere göre besin değeri açısından üstünlüğünü ya 
da yoksunluğunu kanıtlamak için vitamin ve mineral 
içeriklerini de kapsayan çalışmalara ihtiyaç vardır. Pi-
yasada bulunan glutensiz ve gluten içeren ürünlerin 
makro ve mikro besin ögesi içeriklerinin, gelecek 
araştırmalarda detaylı olarak doğrudan kimyasal ana-
lizlerle incelenmesi önerilmektedir. 

Glutensiz ürünlerin fiyatının, gluten içerenlere 
göre oldukça pahalı olması dikkat çeken bir noktadır. 
Bu kapsamda ömür boyu glutensiz diyet tedavisi uy-
gulamaları gereken çölyak hastaları için ülkemizde 
bu ürünlerin fiyatının düzenlenmesi ve hastalara ve-
rilen desteğin artırılmasına yönelik politikaların ge-
liştirilmesi önerilmektedir. 

Finansal Kaynak 

Bu çalışma sırasında, yapılan araştırma konusu ile ilgili doğru-
dan bağlantısı bulunan herhangi bir ilaç firmasından, tıbbi alet, 
gereç ve malzeme sağlayan ve/veya üreten bir firma veya herhangi 
bir ticari firmadan, çalışmanın değerlendirme sürecinde, çalışma 
ile ilgili verilecek kararı olumsuz etkileyebilecek maddi ve/veya 
manevi herhangi bir destek alınmamıştır. 

Çıkar Çatışması 

Bu çalışma ile ilgili olarak yazarların ve/veya aile bireylerinin 
çıkar çatışması potansiyeli olabilecek bilimsel ve tıbbi komite 
üyeliği veya üyeleri ile ilişkisi, danışmanlık, bilirkişilik, herhangi 
bir firmada çalışma durumu, hissedarlık ve benzer durumları 
yoktur. 

Etiket bilgisi toplam yağ miktarı Tayin edilen toplam yağ miktarı  
(g/100 g) (g/100 g) 

Ürün türü X±SS Alt-Üst X±SS Alt-Üst t değeri p değeri 
Glutenli bisküvi (n=13) 15,8±4,3 15,3±5,8 0,606 0,556 
Glutensiz bisküvi (n=13)1 19,9±6,6 19,8±8,9 -1,687 0,120 
Glutenli kraker (n=8) 16,8±6,9 16,3±7,5 0,580 0,580 
Glutensiz kraker (n=8) 14,3±8,8 13,4±8,4 0,919 0,389

TABLO 5:  Bisküvi ve krakerlerin analiz sonuçlarına ve etiket bilgisine göre toplam yağ miktarlarının 
ortalama ve standart sapma değerleri.

SS: Standart sapma; 1Etiket yağ bilgisi glutensiz n=12 bisküvide değerlendirilmiştir.
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