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OZET

Diinyada en ¢ok tiiketilin gidalardan biri olan ekmek, farkli un gesitleri ve
mayalarla sofralarda yer almaktadir. Ekmek, ilk donemlerde ilkel yontemlerle iiretilse
de gelisen teknoloji ile birlikte iiretimi kolaylasmis ve tiiketimi artmistir. insanlarin
tilketim tercihlerine gore ekmekler farklt un cesitleri kullanilarak {iretilmistir.
Hamurun kivam alabilmesini, ¢ignenebilirligini ve yumusakligin1 saglayan bitkisel
protein ¢esidi gliitendir. Ancak gliiten hassasiyeti olanlar ve ¢6lyak hastalari tarafindan
tiiketilebilen un gesitleri ise gliitensiz un olarak adlandirilmaktadir. Ekmek yapiminda
mayanin basit sekerleri fermente etmesinin sonucunda CO2 olusur. Bu CO> olusumu
esnasinda hamurun kabarmasini, mayalanmasini ve aromasinin gelismesini saglayan
tek hiicreli maya ise Saccharomyces cerevisiae’dir. Son yillarda tiiketicilerin
tercihlerindeki farklilasmadan dolayr mayali ekmeklerin en eski ve en ilkel yontemi
olarak da bilinen eksi mayali ekmegin tiiketimi artmis ve sagliga faydalari, tadi ve

aromasi ile 6n plana ¢ikmustir.

Bu ¢alismada bugdaydan rafine beyaz un elde edilmesi esnasinda kepek, riiseym
ve bugdayla beraber 6giitiilerek elde edilen tam bugday unu ve topraklarimizda yetisen
genetik degisimlere ugramamis, kolay kabarmayan, ¢ignenebilirligi zor ve gliiten orani

az olan karakil¢ik unu tercih edilmistir.

Duyusal degerlendirmeler i¢in 3 ¢esit ekmek belirlenmistir. Bunlar; kontrol
grubu olarak belirlenen tam bugdayli eksi mayali ekmek, eksi mayali karakil¢ik unuyla
hazirlanan ekmek ve eksi mayali karakil¢ik ununa psyllium karniyarik otu tozu
eklenerek hazirlanmis ekmek cesitleri tiretilmistir. Hazirlanan ekmekler gastronomi ve
ascilik tizerine egitim almis goniillii 10 panelist tarafindan goriiniis, lezzet, koku, yap1

ve renk degerlendirme kriterlerine gore 1-5 skala araliginda degerlendirilmistir.

Elde edilen bulgular SPSS 25 programinda istatistiksel analiz yontemi ve non-
parametrik olan Kruskal Wallis testinden yararlanilarak detayl veriler elde edilmistir.
Panelistlerin lezzet agisindan yaptigi duyusal degerlendirmede, eksi mayali tam
bugday unu ile hazirlanmis ekmek ve psyllium karniyarik otu tozu eklenerek

hazirlanmis eksi mayali karakilgik ekmeginde 4,6 puan ortalamasina ulasilmistir.

Gortliniig, renk, koku, yap1 ve genel begeni kategorilerinde en ¢ok eksi mayali

tam bugday ekmegini, ardindan psyllium karniyarik otu tozu eklenerek hazirlanmis



eksi mayali karakilgik ekmegini ve son olarak da eksi mayali karakilgik ekmegini
tercih etmislerdir. Boylece 10 panelistin duyusal algilarindan yola ¢ikarak atalik
tohumu olan karakilgik bugdayi, psyllium karniyarik otu tozu ile kullanildiginda
insanlarin goriiniig, renk, koku, lezzet, yap1 ve genel begeni algilari iyi yonde

etkileyen bir organik toz olmustur.

Anahtar Kelimeler: Eksi mayali ekmek, ekmek, karakilgik



SUMMARY

Bread, which is one of the most consumed foods in the world, is on the table
with different types of flour and yeast. Although bread was produced with primitive
methods in the early periods, its production became easier and its consumption
increased with the developing technology. According to the consumption preferences
of people, breads are produced using different types of flour. Gluten is a type of
vegetable protein that provides dough consistency, chewiness and softness. However,
flour types that can be consumed by those with gluten sensitivity and celiac patients
are called gluten-free flour. In bread making, COz is formed as a result of yeast
fermenting simple sugars. During this CO. formation, the single-celled yeast that
allows the dough to rise, leaven and develop its aroma is Saccharomyces cerevisiae.
In recent years, consumption of sourdough bread, which is also known as the oldest
and most primitive method of leavened bread, has increased due to the differentiation
in consumers' preferences and has come to the fore with its health benefits, taste and

aroma.

In this study, during the production of refined white flour from wheat, whole
wheat flour obtained by grinding together with bran, germ and wheat, and carob flour,
which has not undergone genetic changes grown in our soil, does not rise easily, is

difficult to chew, and has a low gluten content, was preferred.

Three types of bread were determined for sensory evaluations. These; Whole
wheat sourdough bread, bread prepared with sourdough karakilgik flour and bread
types prepared by adding psyllium ground herb powder to sourdough karakil¢ik flour
were produced as the control group. The prepared breads were evaluated on a scale of
1-5 according to the evaluation criteria of appearance, taste, smell, structure and color
by 10 volunteer panelists who received training on gastronomy and cookery.

Detailed data were obtained by using statistical analysis method and non-
parametric Kruskal Wallis test in SPSS 25 program. In the sensory evaluation of the
panelists in terms of taste, an average of 4.6 points was reached in sourdough bread
prepared with whole wheat flour and sourdough bread prepared by adding psyllium

ground herb powder.

In the categories of appearance, colour, smell, texture and general taste, they
preferred whole wheat bread with sourdough, followed by sourdough bread prepared



by adding psyllium black cumin powder, and finally sourdough karakil¢ik bread. Thus,
based on the sensory perceptions of the 10 panelists, when used with psyllium
blackthorn powder, it became an organic powder that affected people's perception of

appearance, colour, smell, flavor, structure and general taste in a good way.

Keywords: Sourdough bread, bread, karakilgik
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GIRIS

Avci-toplayiciliktan giftgilige, savas ve kitliklarda dahi tiiketilen ilk yiyecek
ekmek olmustur. Temelinde un ve su bulunan mayali hamurun pisirilmesiyle elde
edilen ekmek, diinyada tiiketimi en fazla olan gidalardan biri olmaya devam
etmektedir. MO 9000’lerde Romalilarin bugday1 dgiitmesiyle yolculuguna baslayan
ekmek, giiniimiize kadar soflarda yer almistir. Ekmegin tiretimi ilk olarak bugday unu
ile taninmis olsa da ¢esitli unlarla da ekmek tiretimi yapilmistir. Bugday unlari
kullanim amacina gore iki ¢esittir. Ancak bugdaylarin ogiitiilmesiyle elde edilen ve
ekmek yapimina uygun 6zelliklere sahip olan un, ekmeklik un olarak adlandirilmistir
(MEGEP, 2012, 5.9). Ekmek proteini olarak bilinen gliiten, elastiklik ve yapiskanlik

ozelligi sayesinde ekmegi hacim, kivam ve goriiniis olarak etkilemektedir.

Fakat bazi tahillar daha az protein icermektedir. Bunlardan biri tarih 6ncesinde
Onemli yeri olan arpadir. Arpa, malt ve yem olarak tiiketilmistir. Gliiten orani az olan
arpadan ekmek iiretilmek istendiginde igerisine bugday unu ilave edilerek ekmek elde
edilebilmektedir. Tiirkiye, diinyada arpa iiretiminde énemli bir yere sahiptir (Ozer,
2019, s.3). Hatta gecmis yillara ait arpa cgesitleri ile birlikte gelistirmeye yonelik
arastirmalar yapilmaktadir. Misir unu da gliiten igermeyen un ¢esitlerindendir. Misir
tanelerinden elde edilen misir unu, gliiten igermedigi i¢in kabarmayan yass1 formda

ekmekler elde edilmektedir.

Ekmek yapiminda mayanin basit sekerleri fermente etmesinin sonucunda COz
olusur. Bu COz olusum esnasinda hamurun kabarmasini (mayalanmasi) ve aromasinin
gelismesini saglayan tek hiicreli maya ise Saccharomyces cerevisiae 'dir (Ozgelik, t.y).
Ekmek yapiminda kullanilan diger bir maya, 5000 yildan fazla bir siiredir mayali
ekmegin tiretiminde kullanilan en eski ve en ilkel yontem olan eksi mayadir. Eksi
maya, hamurdaki mayalar ve laktik asit bakterileri sayesinde dogal eksi bir floraya
sahiptir (Gogmen, 2001). Ekmek yapiminda en ¢ok tercih edilen ekmek mayasi olsa
da, eksi maya yontemiyle ve atalik tohumlar kullanilarak tiretilen iiriinler gelistirmeye
yonelik ¢aligsmalar devam etmektedir. Bu ¢alismada tam bugday unu ile gliiten orani
diisiik olan karakilgik unu tercih edilmistir. Karakilgik ununun diisiik gliiten orani ile
ekmeklerde hacim, goriiniis ve doku farkliliklart olugsmaktadir. Béylece, kontrol grubu
olan tam bugdayl eksi mayali ekmek, eksi mayali karakil¢ik unuyla hazirlanan ekmek

ve eksi mayali karakil¢ik ekmegine psyllium karniyarik otu tozu eklenerek hazirlanan



tic farkli ¢esit ekmek iiretilmistir. Calisma kapsaminda duyusal analizin gerceklesmesi
amaciyla gastronomi, as¢ilik egitimi almis Sofitel Istanbul Taksim Hotel’inde galisan
10 katilimciya ulasilmistir. Katilimcilardan elde edilen bulgular 1 ve 5 skala araliginda
lezzet deneyimleri duyusal analiz testleri ile birincil agizdan elde edilmistir.
Katilimcilari en iyi tanimlayan 6zellikleri, kimlikleri belirsiz kadin ve erkek panelistler
olmalaridir. Elde edilen bulgular dogrultusunda duyusal analiz sonuglar belirtilmis ve

istatiksel veriler olusturulmustur.



BIiRINCi BOLUM
UN CESITLERI VE OZELLIKLERI

1.1. Un Nedir? Un Cesitleri Nelerdir?

Un, bilesimi degisebilen ve ana bilesenleri karbonhidratlar, lipidler, mineraller,
vitaminler ve enzimler olan son derece karmasik bir maddedir. Onem ve amacinda
degisiklik gosteren kimyasal gruplarinin miktarlar1 ve reaksiyonlarinda farkliliklar

gozlemlenir (Lazsisty, 1986, s.203; Pyler, 1988, 5.1345).

Bugdayin islenerek un haline getirilmesi i¢in asagidaki adimlar takip

edilmelidir:
Bugday, temizleme-yikama-kurutma-6giitme asamalarindan geger.

Degirmene gelen bugday dnce bugday eleklerinden gegirilerek kaba tasi, atiklar

ve tozu alinir.

Ikinci ariticida uzun veya yabanci partikiiller ayristirilir, metal kisimlari tutan

manyetik temizleyiciden gegirilir ve ardindan firgalanir.
Daha sonra taneler yikanir ve kurutma islemine tabi tutulur.

Uygulanan bu yontem sayesinde daha bol ve daha fazla un elde edilmesi saglanir

(MEGEP, 2012, 5.3-41).
1.1.1. Bugday Unu

Eski Misirlilar tarafindan MO 2600'de bugday unu ve sudan yapilan bir hamura
maya eklendiginde ekmegin yumusak ve kabarik oldugu gozlemlenmistir.
Aristokratlarin ve zengin kesimin bir hayli ilgisini ¢eken eksi mayali ekmekler,
zamanla eski Misir’da paranin yerine kullanilir hale gelmistir. Her sofrada yer almaya
baslayan eksi mayali ekmek, Misir'dan Roma'ya hatta Bati Avrupa'ya kadar
ulastirilmistir. Bilinirligi zamanla giliney bolgesinden Orta Avrupa'ya ve diger Avrupa
tilkelerine yayilarak sofralarda yer bulmustur. Avrupalilar bugdayin kesfinden 6nce
cavdar ununa benzeyen diger tahillari tercih etmislerdir. 15. ylizyilda bugday ununun
kesfiyle beyaz ekmek iiretmeye baslamislardir. Ekmegin sanayi tiretimi, mayalarin ve

mikroorganizmalarin fark edilmesiyle gergeklesmistir (“Ekmegin Tarihi’’, 2015).



Ekmek iiretiminde bugday unu ham madde olarak kullanilir. Bugdayin yapisinda
bulunan tiim gida maddeleri ekmeklerde de yer almaktadir. Yeterli, dengeli beslenme
i¢in alinmas1 gereken vitaminler, mineraller bugday ¢ekirdegi ve bugday kabugunda
daha fazla yer almaktadir. Ayrica fermantasyonlu bazi vitaminlerin artis1 ile

minerallerin viicuda sagladig1 faydalar da artacaktir (Cengiz, 2019, s.12).

Bugdayin yabanci maddelerden arindirilmis ve tavlanmis hali, bugday unudur.
Ekmeklik ve 6zel amagli olmak iizere bugday unlan ikiye ayrilmaktadir. Bugdayin
ogiitiilmesiyle elde edilen ve ekmek yapimina uygun olan un, ekmeklik un olarak
bilinmektedir. Baklava, borek, biskiivi, kek, pasta, yufka, pizza, hamburger, tahilli
ekmek gibi tiiketimi hemen gergeklesmesi gereken unlara ise igerisine katki maddesi
eklenen un; 6zel islemlerden gegen bir amag niteliginde kullanilan bugday ununa ise
0zel amagl un olarak ifade edilmektedir (MEGEP, 2012, s.9).

1.1.2. Arpa Unu

Arpa, besin degerlerinde bazi degisiklikler olsa da, bugdayla benzerlikler
gostermektedir. Arpa, gliiten orani az olan bir tahil ¢esididir. Bu nedenle mayali ekmek
tiretiminde arpa unu ve bugday unu karigtirtlarak hamur elde edilmektedir (Tiirkiye
Cumbhuriyeti Milli Egitim Bakanligi, 2012, s.10).

Savas ve kitlik zamaninda Tiirkiye’de arpa, hayvan yemine ek olarak ve bugday
ekmegine bir 6l¢iide lezzet katmak i¢in yetistirilmistir. Bu baglamda kavuzsuz arpa
ozellikle tercih edilmis ve arpalar yoresel olarak “peygamberin arpasi” olarak
adlandirilmigtir. Nitekim son yillarda Tiirkiye'de bu konuda yogun Ar-Ge calismalari
yapilmistir. Osmanli Imparatorlugu'nda “malt usaresi” 6zellikle tedavi amagl sivi
olarak tiiketilmistir. Tirkiye, arpanin genetik tiirleri ve kiiltiirii ile ge¢miste ve

giiniimiizde diinyanin en nemli iiretici iilkelerinden biridir (Ozer, 2019, s.3).

Tiirkiye, 9 milyon tonluk {iretimiyle diinyanin en ¢ok arpa iireten tlilkelerinden
biri konumundadir. S6z konusu iiretim, diinyadaki toplam iiretimin %6'sia denk
gelmektedir. Tiirkiye 2004 yilinda 34 ton ile hububat tiretimini tamamlamistir. Bitki
bazli iiriinlerde en 6nemli tahil grubu iiretiminde en ¢ok %62 oranla bugday, ikinci
sirada ise %26,5 oranla arpa ve %8,8'lik oranla misir tiretimi tiglincii siradadir (Altan,

Yagc1, Maskan ve Gogiis, 2006, 5.495).



1.1.3. Karabugday Unu

Karabugday, adindaki kelimenin aksine tahil degil, kuzukulag: ailesine ait bir
Asya bitkisidir. Karabugdayin kullanimmnin artmasi ve gliitensiz beslenmeye
gecilmesiyle tiim diinyada yayginlasmaktadir. Bir meyve tohumu olarak goriilse de
tahillarla benzerlik gostermektedir. Karabugday yapisinda proteinler, diyet lifi,
lipidler, polifenoller ve mineraller gibi cesitli besin gruplari ve bilesenleri

barindirmaktadir (Kermen, 2021).

Ceside ve oOgiitme teknigine gore %58 ile %78 arasinda degisen verimi ile

karabugday, bugday teknolojisine benzer sekilde 6giitilmektedir (Baykut, 2021, 5.92).

Karabugdayin besin kalitesinin yiiksek olmasi gida bileseni agisindan dnemlidir.
Ayrica gliitensiz karabugday unu ¢6lyak hastalarinin beslenmesinde énemlidir (Inanur,

Albayrak ve Ekici, 2019,s.713).

E ve B grubu vitaminler de karabugdayda mevcuttur. Bugday, arpa, yulaf ve
cavdarda bulunan tokoferol miktari karabugdayda daha fazladir (Yildiz, 2012, s.9).

Gilintimiizde diinyada gelistirilen ekmek, makarna ve kurabiye gibi gliitensiz
gidalar pseudo olarak da bilinen tahillardan tiretilmektedir (Y1ldiz ve Yal¢in 2013, s.
383).

1.1.4. Masir Unu

Misir, binlerce yildir yetistirilen az sayidaki mahsulden biridir. Ana vatani
Amerika kitasidir ve diinyaya buradan taginmistir. New Mexico'da yapilan kazilarda
musir kogani pargalart ile misir tanelerinin tahmini 5000 yillik oldugu, ancak 1954
yilinda Mexico City’de yapilan kazilarda misir poleninin yaklasik 7000 yillik oldugu
belirtilmistir (Ugurkan ve Alyakut, 2020, $.58).

Gogler, yeni yerel irtinlerin taninmasina aracilik etmistir. Amerika’nin kesfinin
ardindan Avrupa bolgesine gelen misir Ispanya’da ekilmistir. Ardindan Italya ve
Osmanliya gelerek Avrupa da misir 6n plana ¢ikmistir. Osmanlilar sayesinde misiri
taniyan Almanya ve Macaristan devletlerinin ardindan Fransa’ya da yayilmistir.

Boylece Fransa bolgesinde misir “Tiirkiye bugday1” ismiyle anilmistir (Kuzucu, 2006,
5.116).



1.1.5. Yulaf Unu

Yulaf, bugday ve arpaya kiyasla daha yeni bir ¢esit olarak kabul edilmektedir.
Yulaf, Asya ve Avrupa’da da yulaf iiretilsede 6nemli bir kismi1 kuzeyde tiretilmektedir.
Insan hayatindaki degerinin anlasilmasiyla yesil zemin, yapay yem ve yapay otlaklarin
kurulmasi yulafin 6nemini 6n plana ¢ikarmistir. Yulaf tanesinin boyu 6-13 mm
arasinda, genisligi ise 1 ile 4,5 mm arasinda degismektedir. 1000 yulaf tanesinin

agirhg 32 g’dir (Yaver,2017, s.19).

Yulaf iizerinde yapilan arastirmada bugday ve yulaf unu karisimindaki hacim
azalmasinin nedeninin olusumundan degil zayiflamis gliiten oram1 ve zayif gaz
tutulmasindan kaynaklandigini belirtmistir. Yulaf proteininin elastik olmamas1 ve ¢ok
az yapigskan olmasi ozellikleriyle bugday proteininden farkli oldugu sdylenir. Bu
farkliliklar nedeniyle yulaf 6gilitme {riinleri tek baslarina veya bugday ve cavdar

unlariyla birlikte kullanilmaktadir (Duran, 2001, s.139-140).

Insan beslenmesinde 6nemli olan yulaf, diinyada ekim alan1 bakimindan 5.
siradadir. Yulafin bu kadar harika tahil 6zelliklerine sahip olmasinin sebebi, kaliteli
besinler icermesidir. Ekilen yulafin %7°lik kismi insan tiiketimine ayrilmaktadir.
Kullanilan ana form yulaf unudur. Yulafin yiiksek kalori 6l¢timii, diistik fiyati, faydali
protein fraksiyonlar1 ve arzu edilen aromasi onu bir gida takviyesi yapmaktadir

(Krishnan, Chang, ve Brown, 1987, s.55).
1.1.6. Cavdar Unu

Cavdar tanesi 4,5 ila 10 mm uzunlugunda ve 1,5 ila 3,5 mm genisligindedir.
Cavdarin tanelerinde i¢ kavuz ve kapgik gevsek oldugundan ayrigtirilmasi kolay bir

bitkidir. Bin ¢avdar tanesinin agirligi 21 g’dir (Yaver, 2017, s.21).

Cavdar unu gliiteni ¢ok miktarda pentosan i¢erdiginden, ekmeginde uzun siireli
fermantasyon ve uzun siireli diisiik sicaklikta pisirme gerektirmektedir. Cavdar unu ile
ekmek yapmak i¢in eksi hamur tercih edilmektedir. Yiiksek pentosan igerigi nedeniyle
iyi bir lif kaynagidir (Zmijewski, Sokét-Eetowska, Pejcz ve Orzel, 2015, 5.155-121).

%100 ¢avdar unu ile ekmek iiretimi yapilmamaktadir. Belirli oranlarla bugday
ununun ve katki maddelerinin eklenmesiyle ekmek iiretimi gergeklestirilmelidir
(Elgilin ve Ergutay, 2003, s.411).



Ulkemizde vyetistirilen ekmeklik bugdaylarin diastatik aktivitesi zayiftir.
Nisastasinin zarar gormesi, mayadan etkilenebilen indirgeyici sekerlerin olusumu igin

onemlidir (Unal, 1989, 5.67-73).
1.1.7. Pirin¢c Unu

Bugday ve misirin yani sira piring, en ¢ok ekilen ¢im bitki tiiriidiir. Piring unu;
kabuksuz, renksiz, hafif bir lezzeti olan anti-alerjiktir. Bugday proteini ile
karsilastirildiginda piring, daha yiiksek bir lizin ve dengeli bir amino asit igermektedir.
Fakat piring ununun, gliitensiz olmasi sebebiyle ekmek iiretim fermantasyonunda
ortaya ¢ikan gazlari tutacak bir yapist bulunmamaktadir (Torbica, Hadnalav ve
Dapcevic, 2010, 5.626-632).

Colyak hastalarinin diyetinde piring unu gliitensiz olmasi ve sindirilebilir
karbonhidrat miktarinin fazla olmasi sebebiyle tercih edilmektedir. Gliitensiz
triinlerde lezzet ve rengin olusumunu desteklemektedir. Coziiniirliigiiniin diistik
olmasi sebebiyle piring unuyla elde edilen hamur, yapisindaki olumsuz 6zelliklerle
tretilen Grtiniin hacim ve Kalite olumsuzluklariyla sonu¢lanmaktadir (Gallagher,
Gormley ve Arendt, 2004, s.143-152).

1.1.8. Tam Bugday Unu

Bugdaydan rafine beyaz un elde edilme sirasinda kepek ve riiseym parcalari
cikartlirken, tam bugday unu elde edilmek istendiginde bugdayla beraber
ogutiilmektedir. Tam bugday ekmegi onemli bir B vitamini kaynagidir. Ayrica tam
tahil tiiketiminin obezite, diyabet, koroner kalp hastali yaninda birgok kanser riskini

azaltabilecegi belirtilmektedir (Demir, 2015, s.101).
1.1.9. Karakil¢ik Unu

Karakilgik atadan kalma, melez olmayan tohumdur. Sadece besin degeri
acisindan degil ayn1 zamanda c¢ok lezzetli olusuyla 6n plandadir. Karakilgik
bugdayinin en 6nemli 6zelligi diger bugdaylara gore daha koyu ve daha sert olmasidir.
Karakilgik bugdayi, diger bugdaylardan daha az gliiten igermektedir. Durum bugday1
olan karakil¢ik bugdayinin, tadi belirgin ve daha besleyicidir (“Cifgiden Eve’’, t.y.).

“Karakil¢ik bugdayi, Bereketli Hilal olarak da adlandirilan, tarumin basladig
bolge olarak da bilinen ilkel bugdayidir. Bu bugday yiizyllardir doganin kendi

segimleri ile evrimleserek giiniimiize gelmistir. Yaklasik 15 yudwr tohumlarini



artiracagiz, karakil¢ik bugdayinin lezzet ve saglik agisindan iistiin yonlerini biliyor ve
stirdiiriilebilir tarimi hedefliyoruz. Tohum arttirmayr daha genis arazide ekmeye
basladik. Gegen yilin rakamlariyla Tiirkiye 'de tek par¢ada en biiyiik arazide karakil¢ik
tireticisiyiz. Karakil¢ik ozel bir bugdaydwr. Verimi diger bugdaylara gore daha
diistiktiir, fakat besin degeri yiiksektir, lif ve mineral bakimindan zengindir’(Zeybek,
2020).

Lif igerigi zengin, kendine Ozgii tada sahip ve besin degeri yiiksek olan
karakil¢ik bugdayi, nesli tiikkenmekte olan bir bugdayken atalik tohumlarimizdan
ekmek iiretiminde en iyi sonuglarin elde edilmesiyle diger bir¢ok tohumdan farkl1 bir

konuma ulagmis ve gift¢ilerin en ¢ok ektigi bugday haline gelmistir (Ding, 2021, s.29).



IKINCi BOLUM

EKMEKTE KULLANILAN MAYA CESITLERI VE
PROTEINLER

2.1. Ekmek Mayasi

Medeniyetler tarihi kadar eski olan ekmek, diinden bugiine en eski temel besin
kaynagidir. Ekmek; tiim insanligin yiyecegine es degerdir ve avci-toplayiciliktan
ciftgilige gecis doneminde yenen ilk yiyecektir. Ekmegin bu uzun ge¢misinde ekmek
tiretimi i¢in kulanillan un ¢esitlerinde, pisirme tekniklerinde, ekmegin bir gida olarak
algilanmasinda zamanla degisiklikler olmustur.Tarih boyunca tip kitaplarinda,
sozliiklerde, ziraat eserlerinde ekmegin farkli isimlerine yer verildigi goriilmektedir

(Ozkan, 2020, s.1).

Ik yas mayay1 1792'de Mason adinda bir Ingiliz'in hazirladig: séylenmektedir.
Bazi aragtirmalarda ise ilk yas maya iiretiminin 1781 yilinda Hollanda’da yapildigina
dair sonuglar elde edilmistir. Fakat Louis Pasteur’in yas mayanin olusan
fermantasyonunda yasayabilen mikro-organizmay: kesfetmesiyle baslamistir.
Mayanin kesfi satiginin da yolunu agmustir. Kayitlardaki belgelere gore, ilk ticari maya
1868'de piyasaya siiriilmiistiir. Aktif kuru maya, savas kosullar1 nedeniyle ikinci
Diinya Savagi’nda gelistirilmistir. Instant mayanin ise 1970'erde gelistirildigi

gorilmistiir (“Maya nedir? Tiirkiye'de maya {iretimi ve tarihi”, t.y).

Ekmek mayasi, gerekli besinlerin bulundugu dogru ortamda hizla ¢ogalabilen
basit, tek hiicreli bir mikroorganizmadir. Maya; 6zgiin bir koku ve lezzete, krem rengi,
plirlizsiiz bir yiizeye, %75'i agmamig nem oranina ve fermantasyon esnasinda en az
700 ml CO: iiretme kabiliyetine sahip olmalidir. Hamurun olugmasini saglayan tuz,
sadece ekmege tat katmakla kalmaz, ayn1 zamanda proteazlarin i¢sel yumusatma
islevindeki roliinii azaltarak hamur tabaninin yumusamasini da engellemektedir.
Fermantasyonun a¢iga ¢ikmasinda, mayanin da etkisiyle gaz olusumu ve hamurun
olgunlagsmas1 gozlemlenir. Ekmek yapiminda kullanilan tuz yeterince ince, temiz,
parlak ve beyaz olmahdir. Ekmegin mayalanma siirecinde olumsuz sonuglar
gosterecek iyot ve ayni etkilere sahip mineraller yer almamalidir (Y1lmazaslan, 2008,
s.10).



Hamurdaki ekmek mayasi basit sekerleri fermente ederek COz agiga ¢ikmasini
saglamaktadir. Hamurda olusan fermantasyon CO; gazinin etkisiyle hamurun
kabarmasini, etki eden diger maddelerle de hamur mayasinin olgunlasmasini ve aroma

vermesini saglayan Saccharomyces cerevisae mikroorganizmalardir (Ozgelik, t.y, s.1).

Tiirkiye'de tahil {izerine beslenme 6nemini korurken, beslenme tiiketiminde ilk
sirada ekmek yer almaktadir. Ekmegin tiiketimi bolgelere ve insanlarin gelir
durumlarina gore farklilik gostermektedir. EKmegin giinliik tiikketimi Tiirkiye’de 100
ila 800 gram oranlarinda degisiklik gosterirken, diinya genelinde ortalama tiiketim ise

400 gramdir (Kezer, 2019, s.1).
TDK’de ekmegin kelime anlami 3 farkl sekilde ifade edilir;

1) “Tahil unundan yapilmis hamurun firinda, sacda veya tandirda pisirilmesiyle

yapilan yiyecek”
2) “Insam gegindirecek is, kazang”
3) “Yemek, as”.

Bu caligmada ekmek kelimesi “tahil unundan yapilmis hamurun firinda, sacda
veya tandirda pisirilmesiyle yapilan yiyecek” anlamiyla kullanilmaktadir (Ekmek,
2019).

2.2. Eksi Maya

Mayali ekmegin en eski ve ilkel hali olarak kabul edilen eksi maya, eksi hamur
hazirlanirken, normal ekmek mayasina ilave edilerek kullanilan hamur bilesenlerinde
laktik asit bakterileri ve yabani mayadaki mayalanma maddelerinden olusmaktadir
(Elgiin ve Ertugay, 2003, s.411).

Maya ilavesi olmadan elde edilen hamurlarda zamanla degisiklikler
gozlemlenmektedir ve hamurda gaz kabarciklart agiga c¢ikmaktadir. Gazlarin
olusumuyla hamurda yumusama ve kokusunda degisiklik meydana gelmektedir. Bu
degisimlerin sebebi ortamin durumunun yani sira un ve igerdigi maddelerdir. Hamurun
olusumunda herhangi bir etkisi olmadan fermente meydana gelen ve eksimsi tada
sahip olan hamurlara “eksi hamur” veya “eksi maya” denilmektedir (Yildiz, Cakici,
Uslu ve Uslu, 2021, s. 151).

Eksi maya yontemi, 5000 yildan fazla bir siiredir ekmek tretiminde
kullanilmaktadir. Eksi hamur yapiminda un, tuz ve su karistirilmis hamura 6nceden
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tiretilmis hamurdan bir parga alinarak eklenir. Laktik asit fermantasyonu, numune
aliman hamur parcalarinin depolanmasi sirasinda undaki laktik asit bakterileri
tarafindan gergeklestirilir. MO 3000'li yillarda Misir'da eksi mayali ekmek yapildig
bilinmektedir. Ibraniler Misir'da yasadiklari siirede ekmek iiretimini 8grenmisler fakat
Misir'dan ¢iktiklarinda firmi1 yanlarinda gotiirememislerdir. Boylece iilkeyi terk

ettiklerinde mayasiz ekmek yemislerdir (Hansen ve Schieberle, 2005, s.1-3).

Eksi mayali ekmek, hamurda olusan maya ve bakteriler sayesinde dogal floraya
sahip olur. Boylece ekmegin i¢ hacminin eksi hamura uygunlugu, giiclii yapisi, tadi,

ve uzun raf omrii nedeniyle tercih edildigi bilinmektedir (Gogmen, 2001).

Eksi mayali ekmeklerde kabuk ve ekmek i¢i arasinda lezzet farkliliklari
gbzlemlenmistir. Eksi mayali ekmegin 6zellikle i¢ kisminin eksiligi daha fazladir.
Ekmek i¢inin 1s1s1 100 °C’yi ge¢mediginde fermantasyondaki tepkilerinin sonucu
farklidir. Ekmek kabugundaki 1sinin 120 °C’den fazla olmasi maillard ve
karamelizasyon etkileri meydana getirmektedir. Ek olarak eksi maya kurutulur ve uzun
stireli kullanim igin saklanabilmektedir. Kurutulan eksi mayanin tadi maltimsi ve
tereyagimsidir. Taze eksi hamurlu ekmeklerin lezzetinin daha asidik oldugu

gozlemlenmistir (Caglar, 2020, s.25).
2.3. Gliitensiz Ekmekler

Gliiten baz1 tahil gruplarinda yer alan protein grubu ¢esididir. Gliiten, bugdayda
glitenin ve gliadin pargalarindan olusan bir depolama proteinidir. Kuru madde

ozelliklerine gore gliiten %75 ile %86°lik oranda protein igeririr. (Yarpuz, 2011).

Gliitene sahip olmayan hamurlarin, bugday ile iretilen hamurlara nazaran
elastiklik orani diisiiktiir ve yapiskanligi ekmek i¢in problemdir. Bdylece dokularda
farklilik meydana gelir ve kabuklu bir gliitensiz ekmek olusmaktadir. Gliitensiz ekmek
tiretiminde, gerekli olan gliitensiz un veya nisastadir. Tiiketimde en ¢ok misir nisastasi
ve piring unu tercih edilse de, dar1 ve sorgum bu amagla en yaygin kullanilan ham
maddelerdendir. Ayrica birkag yildir gliitensiz bugday nisastas1 da iiretilmektedir
(Alcay ve Ahmetoglu, 2020, s.139).

Bazi katki maddelerinin gliiten ikamesi olarak tanitilmasiyla, 6zellikle ekmek ve
kekler ic¢in gelistirilmis kalite oOzellikleri ile gliiten igcermeyen gidalar, gida

endiistrisindeki tireticilerin onemsedigi bir konu olmustur. Bitkisel zamklar ise gliiten
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ozelliginin istenilen seviyeye gelmesi icin gliitensiz pastane iriinlerinin tretiminde
kullanilir (Lazaridou, Duta, Papageorgiou, Belc ve Biliaderis, 2007, s.1033-1047).

Hamur giiclendirme 6zelligi olan emiilgatér; hamurun gaz tutmasi, yogrulma
direnci ve su tutabilme ozelligi ile hamurun uzayabilmesini ve olgunlagsmasini
iyilestirir. Islenebilirligi ve teknik &zelliklerini de saglayarak bir {iriiniin kalite

ozelliklerini belirler ve iyilestirir (Elgiin ve Ertugay, 2003, s. 411).
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UCUNCU BOLUM
MATERYALLER VE YONTEM

3.1. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Degisen diinyadaki canlilar gibi atalik tohumlar da giin gectikge degisiklik
gostermistir. Bazilar1 giiniimiize kadar ulagsmis, bazilar1 da kaybolmustur. Karakilgik
bugday1 da giliniimiize kadar ulasabilmis geleneksel atalik tohumlardan biridir. Yeteri
kadar bilinmeyen, tiiketimi kolay olmayan karakilgik ununa, psyllium karniyarik otu
tozu eklenerek hacim ve lezzet farkliliklar kazandirilmistir. Béylece, gliiten orani az
olan karakilgik ekmeginin diger ekmeklere kiyasla toplum tarafindan tercih
edilebilirliginin arttirilabilecegi diisiiniilmektedir. Ayrica mutfaklarda devamli olarak
kullanilan un ¢esitleri yerine sef ve sef adaylari tarafindan tiiketimi kolaylasan
karakilgtk ununa meniilerinde yer vererek bilinirligini ve kullanimim

saglayabileceklerdir

3.2. Arastirmanin Problemi

Son yillarda toplumun sagliga olumlu etkileri, lezzeti ve kokusu nedeniyle eksi
mayali ekmeklere yonelmesi dikkat g¢ekicidir. Topraklarimizda yetisen atalik ve
genetik degisimlere ugramamis tohumlarindan biri olan karakilgik bugdayinin
ogiitiilmesi yontemiyle elde edilen karakil¢ik unu, glisemik indeks ve diigiik gliiten
Ozelligine sahiptir. Gliiten oran1 diisiik Karakilgik unu ile tiretilen ekmekler kendine
has kokusu olan, kolay kabarmayan, ¢ignenmesi zor siki bir forma sahiptir. Bu sebeple
cok fazla tiikketilmeyen, saglik acisindan 6neminin farkina varilmamais, diger tohum
tiirlerine gore daha az tercih edilmistir. Bu c¢alismanin amaci gliiten oran1 az olan
karakil¢ik ununa psyllium karnmiyarik otu tozu ve gerekli dogal bilesenler eklenerek
ekmegin formuna esneklik, yumusaklik ve ¢ignenebilirlik kazandirmak ve psyllium

karniyarik otu tozunun ekmekte olusturdugu farkliliklar1 gézlemlemektir.
3.3. Arastirmanin Yontemi

Tez ¢aligmasinda un gesitleri, eksi maya ve ekmek proteini ile ilgili literatiir
taramasi yapilmistir. Duyusal analiz ile degerlendirme ve istatiksel analiz testi

uygulanarak ekmeklerin doku ve tat degisimleri gbzlemlenmistir.
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Duyusal analiz degerlendirme testi i¢in eksi mayali tam bugday ekmegi, eksi
mayal1 karakilgik unuyla hazirlanmis ekmek ve karakilgik ununa disaridan psyllium
karnmiyarik otu tozu eklenerek hazirlanmis eksi mayali ekmek olmak iizere 3 farkl
ekmek iiretilmistir. Uretilen ekmekler fotograflanmis ve sonuglarin degerlendirilmesi
icin 5’li skala araliginda (1: ¢ok kotii, 2: koti, 3: orta, 4: iyi, 5: ¢ok iyi) puanlama
hazirlanmistir. Ekmekler -18 °C dolabindan analiz giiniinden 1 giin 6nce +5 °C
dolabina almmustir. Buharli firinda 6 dakika 180 derecede 1sitilarak firindan
c¢ikarilmistir. Ardindan ekmekler 1 saat dinlendirilmis, analiz i¢in hazir hale
getirilmistir. Her paneliste verilecek olan ekipmanlar icin temiz ve koku igermeyen
materyaller kullanilmigtir. Panelistler degerlendirme 6ncesi ve sonrasi agizlarini su ile
temizlemislerdir. Boylece bir 6nceki 6rnekten kalan tatlarin karismamasi saglanmaistir.

Verilen ekmeklerin biiyiikliikleri ve i¢ sicakliklar1 her panelist i¢in ayni orandadir.
3.4. Kuramsal / Kavramsal Cercevesi

Tam bugday unu ile hazirlanan eksi mayali ekmek, eksi mayali karakilgik
ekmegi ve psyllium karniyarik otu tozu eklenerek hazirlanan karakilgik ekmeginin
form, goriiniis ve lezzetinde olusan farkliliklar duyusal analiz testleriyle incelenmistir.
Psyllium karniyarik otu tozu eklenerek hazirlanmis karakilgik ekmeginin farkliliklar:

ve benzerlikleri degerlendirilmistir.
3.5. Varsayimlari

Karakil¢ik bugdaymin gliiten orani, genetigi ile oynanmis bugdaylara kiyasla
cok diisiiktiir. Psyllium karniyarik otu tozu ve gerekli bilesenler eklenerek karakilgik

bugdayu ile iiretilen ekmeklerde ekmegin yapisinin iyilesmesine katki saglar.
3.6. Smirhhiklar:

Arastirmada dogru sonuglar elde edebilmek amaciyla gastronomi, ascilik
egitimi almis Sofitel Istanbul Taksim Hotel’inde ¢alisan 10 katilimciya ulasilmistir.
Katilimcilardan elde edilen bulgular 1 ve 5 skala araliginda lezzet deneyimleri duyusal
analiz testleri ile birincil agizdan elde edilmistir. Katilimeilari en iyi tanimlayan 6zellik

ise kadin ve erkek panelist olmalaridir. Fakat kimlikleri belirsiz olarak ifade edilmistir.
3.7. Materyaller
Ekmekte kullanilacak karakil¢ik unu bereketli hilal bolgesinde yetistirilen bir

bugday tiiriidiir. Atalik tohumumuz olan karakil¢ik genetigi degistirilmemis, lif ve
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mineral bakimindan zengindir. Karakil¢ik bugdayinin en 6nemli 6zelligi sert ve koyu
renkte olmasidir. Karakilgik unu gliiten igermez denilemez fakat diger bugday
tirlerine gore gliiten oran1 daha disiiktiir. Gliiten oran1 diisiik oldugu i¢in hamurda
sertlik, hacim kayb1, ¢ignenebilirlikte giicliik gibi ekmegi olumsuz etkileyebileyecek

sonuglar elde edilir.

Karakilgik bugdayr tas degirmenlerde ogiitiilerek, ipek eleklerden elenir.
Koruyucu ve katki maddeleri icermez. Mevsimlere gore %6,5-%9 oraninda protein
icermektedir. Tiirkiye’de tiirlerine goére farkli yerlerde yetisir. Ekmeklik olan
karakil¢ik unu; Bingdl, Bitlis, Adana bdlgelerinde yetistirilir.

ORJINAL Kag
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Resim 1. Orjinal Karakilgik Unu Ambalajt
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Tablo 1. Orjinal Karakilgik Un Igerik Bilgisi

Kiil %1,2
Protein %12
Enerji (kilojul) 1400/332
Yag 0,4
Doymus Yag (g) 0,1
Karbonhidrat (g) 66,1
Sekerler (g) 0,14
Protein(g) 12
Tuz(g) 0,3

Diyet Lif (%0) 114

Ekmek yapiminda kullanilan diger bir hammadde ise pysllium karniyarik otu
tozudur. Bu toz kimyasal maddeler icermeyen %80 lif igerigine sahip organik bir
tozdur. Lif igerigi fazla oldugu icin ekmek yapiminda fazla suyu emmektedir. Beyaz

un icermeyen veya hi¢ un kullanilmayan hamurlarda baglayiciligi arttirmak, 1slakligi

gidererek kivam ve hacim arttirmaya yardimci olmaktadir.

Resim 2. Organik Psyllium Karniyarik Otu Tozu
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Tablo 2. Psyllium Karnryarik Otu Tozu Igerik Bilgisi

Besin Degerleri 100 gr %BRD %RDA
Enerji kcal 378 18,9

Toplam Yag (gram) 0 0

Doymus Yag(gram) 0 0
Karbonhidrat (gram) 9 3,46

Sekerler (gram) 0,25 0,28

Protein (gram) 1,5 3

Lif (gram) 80 320

Tuz (gram) 0,01 0,17

Mensei: Hindistan

ithalatc1 Firma: Inkatek Gida San.Ltd. Sti

Plantago psyllium L. (Plantaginaceae) iki degerli tibbi tiir ofisabgol (Plantago
ovata) ve psyllium (Plantago psyllium) igerir. Plantago psyllium tohumlari, tohum
kabugundaki polisakkaritler nedeniyle su varliginda miisilaj olusturur. Psylliumun
miisilaj igeriginin %10-15 kadar yiiksek oldugu bildirilmistir (Amin, Ansoroudi,
Fallah, Said ve Semmani, 2010, s. 340).

Karniyarik otu sar1 ve siyah olarak iki renkte yetisen bir bitkidir. Sar1 renkteki
bitki tiiri fran ve Hindistan bolgelerinde, siyah renkteki bitki tiirii de ¢ogunlukla
Akdeniz ile Ortadogu’da yetismektedir (“Karniyarik otu nedir, nasil kullanilir,
faydalari... 7, 2022).

Psyllium beyaz cigekleri parlak, kiigiik tohumlar1 olan ve tek bitkisinden
ortalama 15000 tohum yetisebilen bir iriindiir. Hindistan’da adi isabgol olarak
bilinmektedir. Cok kii¢iik tohumlara sahip olan karniyarik bitkisi Yunanca pire
anlamima gelmektedir. Psyllium karniyarik otu igerisinde beta-karaton, kalsiyum, C
vitamini, stroller ve yag asitleri bulunmaktadir (“Pisilyum bitkisi nedir, faydasi nedir?
”, 2018).

7.5-20 cm uzunlugunda kivrimli 0,6 cm yaprak genisliginde, saplar1 yumusak
tilylere sahip bir bitkidir. Uglar1 1,2-4 cm araliginda sivri ve 0,5 cm genisliginde
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silindir ve oval olmak iizere iki ¢esittir (Islam, Mehedi, Moniruzzaman, Obaidullah,

Fahim ve Karim, 2020, s. 447).

Psyllium kabugu, 6giitiilerek tohumdan ayristirilir. Degirmende basing ile kabuk
ezilerek digerlerinden ayrilmaktadir. Tohumlar 6giitiiliirken ayristirilan kabuk ve artik
tohumlar elenerek kalan tohumlar ayrilir. Kalan kabuklar elendikten sonra, en ufak

psyllium boyutu elde edilmek i¢in 6giitilmektedir (Belorio, 2020, s. 5).

Psyllium HPMC, ksantan xanthan gum ve guar gum gibi gliitensiz ekmeklerin
yapiminda yaygin olarak kullanilan gliiten ikame maddelerindendir. Psylliumun

jellesme ve kalinlastirma 6zelliklerine sahiptir (Belorio, 2020, s. 4).

Ekmegin istenen i¢ hacmini ve dokusunu elde etmek i¢in gaz tutma,
viskoelastisite 6zelliklere ve iyi hamur elde edebilmek i¢in de giiglii bilesenlere sahip
olmalidir. Glutensiz hamur, gliiten igeren hamurun sahip oldugu elastik ve yapiskan
ozellige sahip degildir. Gliitensiz hamurlar bugday unu ile yapilan hamurlardan daha
akigkandir. Hamurun akiskan olmasi zayif doku nedeniyle islenebilirliginde
giicliiklere neden olmaktadir. Bugday hamurunu degerlendirmek i¢in kullanilan
yontemler gliitensiz ekmekler i¢in de kullanilmaktadir. C6lyak hastalarinin gliitensiz
ekmek tiiketmeleri gerekmektedir. Gliitensiz ekmeklerin kalitelerini ve kabul
edilebilirligini artirmak i¢in yeni yontemler denenmektedir. Hamur yapisim
lyilestirmenin bir yolu, karbonhidratl dogal ve sentetik diyet lifi ile giiclendirmektir.
Psyllium (plantago) tohumlar1 ve kabuklar1 yiikksek miktarda lif igermektedir. Plantago
ilavesi ekmegi daha yumusak ekmek ve gliitensiz ekmegin raf dmriinii uzatmaktadir

(Pejcz ve Buresova, 2020, s. 2).
3.8. Veri Toplama Teknigi

Tam bugdaydan hazirlanmis eksi mayali ekmek ile karakilgik unu ile yapilan
eksi mayali ekmege pysllium karniyarik otu tozu eklenerek, ekmeklerde olusacak
lezzet farkliliklar1 duyusal analiz yontemi ile degerlendirilmistir. Elde edilen duyusal
analiz sonuglari SPSS 25 programinda istatiksel analizlere donistiiriilmiis ve Kruskal

Wallis testiyle bulgulara ulasilmistir.
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DORDUNCU BOLUM
BULGULAR

4.1. Duyusal Degerlendirme
Duyusal analizler agsagida belirtilen kriterlere gore degerlendirilmistir.

Calismada kullanilan duyusal analiz testi i¢in, “+4 °C’de depolanan pismis et
doner ile -18 °C’de depolanan donuk pismis et donerin duyusal kalite 6zellikleri

acisindan degerlendirmesidegerlendirilmesi” isimli ¢aligmadan da faydanilmistir.

Goriiniisii icin Degerlendirme Kriterleri: Disaridan incelendiginde kabarik ve

piskin olmalidir. Ekmeklerin dis katmani ¢atlak ve yanik olmamalidir.

Lezzet Degerlendirme Kriterleri: Eklenen maddelerin aromasi agir ve ¢ok

tuzlu olmamalidir. Ekmeklerin i¢ dokusu 1slak veya ¢ok kuru olmamalidir.

Koku Degerlendirme Kriterleri: Kendine has kokusu olmalidir. Eksi mayanin

kokusu agir olmamalidir.

Yapi1 Degerlendirme Kriterleri: Tiirk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri
Tebligi 2012°de belirtilen agiklamaya gore; ekmek kesildiginde i¢ dokusu yumusak,
gdzenekleri homojen dagilimli olmalidir. Iyi karismamis un, tuz ve katki madde

topraklarimin ¢ignenebilirliginde zorluklar yasanmamalidir.

Renk Degerlendirme Kriterleri: Koyu renkli ve kabuk renk dagilimi aym

olmalidir.
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4.2. Kontrol Grubu Olarak Belirlenen Eksi Mayalh Tam Bugday Ekmegi

Tablo 3. Eksi Mayali Tam Bugday Unlu Ekmek Regetesi

Eksi Mayah Tam Bugday Ekmegi

Malzemeler Miktar Olcii Birimi
Tam Bugday Unu | 1000 Kilogram

Su 720 Gram

Eksi Maya 200 Gram

Tuz 10 Gram
Zeytinyagi 20 Gram

Hazirlanisi: Tam bugday unu kivam alincaya kadar yogurulur. 1
saat buzdolabinda bekletilir. Dinlenen hamura eksi maya eklenerek
2 dakika daha yogurulur. Zeytinyag1 ve tuz ilave edilir hamur
yogurma islemine 2 dakika daha devam edilir. Hamurun 6zlesmesi
icin, mermer tezgahta yukaridan ¢ekermisgesine uzatarak ekmek
yogurulmaya devam edilir. Hamur kivam aldiktan sonra yaglanan
bir kalip i¢inde dolapta bekletilir. 45 dakika sonra hamurun ilk
katlamas1 yapilir. %50 alttan % 50 iistten olacak sekilde hamur
katlanarak ortada birlestirilir. Katlama isleminin sonunda hamur
dolapta 45 dakika daha bekletilir. Dinlenen hamur, yanlardan,
alttan ve listen ayn1 katlama teknigiyle katlanarak 2. katlama islemi
tamamlanir. 1 saat sonunda hamur ekmek kalibinin seklini alacak
kalacak sekilde
20x11x11cm’lik ekmek kalibina yerlestirilir. Hamur, 20 saat daha

bicimde katlanir. Katlanan taraf altta
soguk fermantasyon i¢in dolapta bekletilir. 20 saat mayalanan
hamur, 1 saat oda sicakliginda bekletilir. Onceden 1sitilmig 220

derecedeki firin, 200 dereceye diisiiriiliir ve 55 dakika pisirilir.

Resim 3. Tam Bugday Unlu Eksi Mayali
Biitiin Ekmek Formu

Resim 4. Tam Bugday Unlu Eksi Mayali
Ekmek i¢ Doku Formu

Kaynak: Keserli, K. A. (2022). Sofitel

Hotel Mutfagi, Uretim  Notlari,

Yayimlanmamus, Istanbul
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4.3. Eksi Mayah Karakilgik Ekmegi Uretimi

Tablo 3. Eksi Mayali1 Karakilgik Ekmegi Recetesi

Eksi Mayah Karakil¢ik Ekmegi

Malzemeler Miktar Olcii Birimi
Karakilgik Unu 1000 Kilogram

Su 780 Mililitre
Eksi Maya 200 Gram

Tuz 20 Gram
Zeytinyagi 25 Gram

Hazirlanmisi: Un ve 760 ml su kivam alincaya kadar tezgih
usti mikserde karistirilir. 30 dakika buzdolabinda bekletilir.
30 dakika sonra eksi maya, hamura eklenerek 5 dakika daha
karistirilir. Ozlesmis hamur, 30 dakika daha dinlendirilir.
Dinlenen hamura tuz, zeytinyagi ve kalan su miktar1 eklenerek
3 dakika daha karigtirilir. Hamuru, mayalandirmak i¢in 3 saat
kadar oda sicakliginda iizeri streclenerek bekletilir. 3. saatin
Soguk
mayalama islemi yapmak i¢in 17 saat buzdolabinda bekletilir.
17 saat sonunda %50 alttan %50 {istten olacak sekilde hamur
katlanarak ortada birlestirilir. Katlama isleminden sonra,
hamur dolapta 45 dakika daha bekletilir. Yanlardan, alttan ve
istten aynmi katlama teknigiyle hamurun 2. katlama islemi
yapilarak 4 saat oda sicakliginda bekletilir. 4 saat sonunda

sonunda hamura alttan katlama islemi yapilir.

hamur, ekmek kalibinin seklini alacak bicimde katlanir.
Onceden 1sitilmis (alt derece 280 iist derece 230) firmin alt:
250, tstli 220 dereceye diistiriiliir. 2 saniye buhar verilir, 20
dakika pisirilir. 20 dakika sonunda firinin bacasi acilir ve fazla
nemi alnir. Ardindan bacasi acilmis firinda 40 dakika daha
pisirilmeye devam edilir.

Resim 5. Eksi Mayali Karakilgik Unlu
Biitiin Ekmek Formu

Resim 6. Eksi

Mayal
Karakilgtk Ekmegi I¢  Doku
Formu
Kaynak: Keserli, K. A. (2022).

Sofitel Hotel Mutfag1, Uretim Notlari,

Yayimlanmamus, Istanbul
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4.4. Eksi Mayah Karakil¢ik Ekmegine Psyllium Karniyarik Otu Tozu

Eklenerek Hazirlanmis Ekmek Uretimi

Tablo 4. Eksi Mayali Karakil¢gik Ekmegine Psyllium Karniyarik Otu Tozu
Eklenerek Hazirlanmig Ekmek Regetesi

Psyllium Karmyarik Otu Tozu ile Eksi Mayah
Karakil¢cik Ekmegi

Malzemeler Miktar Ol¢ii
Birimi
Karakil¢ik Unu 1200 Kilogram
Su 500 Gram
Eksi Maya 250 Gram
Tuz 30 Gram
Zeytinyagi 60 Gram
Psyllium 45 Gram
Karniyarik Otu Tozu

Hazirlamisi: Oncelikle 300 gram su ve psyllium
karniyarik otu tozu piiriizsiiz kivam elde edilene kadar
karistirilir. Ayri bir gastronoma da un ve diger malzemeler
eklenir. Hamur karistirma aparati ile tezgah {istii mikserde
2. hizda 6 dakika, ardindan 5. hizda 5 dakika karistirilir.
Karistirilan hamur buzdolabinda birer saat araliklarla %50
ortadan %50 yandan olmak {izere dort defa katlama islemi
yapilir. Hamurun tizeri streglenir, dolapta bekletilir. Son
katlama isleminden sonra hamuru her bir 650 gram olacak
sekilde 4 hamur bezesi olusturulur. Olusturulan bezeler
bambu ekmek kaliplarinda 4 saat daha mayalandirilir.
Hamurun iist tabakasinin kabuklastigr gozlemlendiginde
mayalandirma sonlandirilir. Onceden 1sitilmis (alt derecesi
280 iist derecesi 230) firmin alt1 250 tstii 220 dereceye
diisiiriilerek 2 saniye buhar verilir ve 20 dakika pisirilir. 20

dakika sonunda firinin bacasi agilir ve fazla nemi alinir.
Ardindan ekmek 48 dakika daha pisirilir.

Resim 7. Karmiyarikk Otu Tozu ile
Pisirilmis Ekmek

N B

Resim 8.
Karniyarik Otu  Tozu ile
Karakilgik Eksi Mayali Ekmek

Kaynak: Keserli, K, A. (2022). Sofitel
Hotel Mutfagi, Uretim Notlari,
Yayimlanmamus, Istanbul

Dilimlenmis

Psyllium
Hazirlanmis
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Resim 9. Psyllium Karniyarik Otu Tozu ile Hazirlanmis Karakilgikli Eksi
Mayali Ekmek Hamuru

Resim 10. Mayalanmadan Onceki Ekmek Formu
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Resim 11. Mayalanmis Ekmek Formu

0k

Resim 12. Psyllium Karniyarik Otu Tozu ile Hazirlanmis Karakilgikli Eksi Mayali
Ekmek ¢ Hacmi
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Resim 14. Ekmek Tadimi
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Resim 15. Ekmek Tadimi 2. Grup
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Tablo 5. Kontrol Grubu Olarak Belirlenen Eksi Mayali Tam Bugday
Ekmeginin Duyusal Degerlendirme Sonuglari

Katihmca1r  Goriiniis  Koku Lezzet Yapi Renk Genel
Begeni

ol

1.Panelist 5
2.Panelist 5
3.Panelist 5
4.Panelist 5
5.Panelist 4
6.Panelist 5
7.Panelist 4
8.Panelist 5
9.Panelist 5
10.Panelist 5
Ortalama 4

A~ o1 o0 o0 A B 01 O 01 B~ Ol
~ o o0 o0 A A b OB~ O1 O1
N o1 o1 o1 A O O &~ O1 O1 O1
N o1 o1 o1 o1 &~ O1 O O1 O1 O1
~ o o0 o0 B B~ O O O

Frekans Analizi

Katilimcilarin eksi mayali tam bugday ekmegine verdikleri duyusal analiz
degerlerinin kiyaslamasi yapildiginda 1-5 puan skalasi agisindan goriiniis 6zelligi
ortalama puani 4,8 olarak belirlenmistir. Koku 6zelligine bakildiginda ortalamasinin
4,7 oldugu tespit edilmistir. Lezzet agisindan yaptigi degerlendirme sonucunda
ortalamanin 4,6 oldugu ve yap1 agisindan ise ortalamanin 4,8 oldugu tespit edilmistir.
Renk o6zelligi degerlendirme sonucunda 4,9 puan ortalamasina ulasilmistir.
Panelistlerin genel begeni konusunda degerlendirmesinde ise ortalamanin 4,7 oldugu
sonucuna ulagilmistir. Tiim degerlendirmeler sonucunda katilimcilarin eksi mayali tam
bugday ekmegine verdikleri puanlarda en yiiksek degeri renk 6zelliginin aldig1 ve
sirastyla goriiniis-yapi1, koku-genel begeni ve lezzet degiskenlerinin izledigi sonucuna

ulasilmastir.
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Tablo 6. Eksi Mayali Karakil¢ik Ekmeginin Duyusal Analiz Sonuglari

Katihmar  Goriiniis  Koku Lezzet Yapi Renk Genel
Begeni

1.Panelist 2 3 3 2 3 3
2.Panelist 2 3 3 3 3 3
3.Panelist 2 3 2 2 3 3
4.Panelist 2 3 3 3 3 3
5.Panelist 3 4 3 2 3 3
6.Panelist 2 3 3 3 2 3
7.Panelist 3 4 4 3 3 4
8.Panelist 2 3 2 2 3 2
9.Panelist 3 4 3 3 3 3
10.Panelist 3 2 3 2 3 3
Ortalama 2,4 3,1 2,9 2,5 2,9 3,0

Frekans Analizi

Katilimeilarin eksi mayali karakilgik ekmegine verdikleri duyusal analiz
degerlerinin kiyaslamasi yapildiginda 1-5 puan skalasi agisindan goriiniis kriterligi
ozelliklerine gore ortalama puami 2,4 olarak belirlenmistir. Koku ortalamasinin 3,1
oldugu tespit edilmistir. Lezzet acisindan yaptig1 degerlendirme sonucunda
ortalamanin 2,9 oldugu ve yapi agisindan ortalamanin 2,5 oldugu tespit edilmistir.
Renk 6zelligi degerlendirildiginde 2,9 puan ortalamasina ulasilmistir. Panelistlerin
genel begeni konusunda degerlendirmesinde ise ortalamanin 3,0 oldugu sonucuna
ulagilmistir. Tlim degerlendirmeler sonucunda katilimcilarin eksi mayali karakilgik
ekmegine verdikleri puanlarda en yiiksek degeri koku 6zelliginin aldig1 ve sirasiyla
genel begeni, lezzet-renk, yapt ve gorlniis degiskenlerinin izledigi sonucuna

ulasilmigtir
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Tablo 7. Eksi Mayali Karakilgik Ekmegine Psyllium Karniyarik Otu Tozu
Eklenerek Hazirlanmis Ekmegin Duyusal Degerlendirme Sonuglari

Katihmar  Goriiniis  Koku Lezzet Yapi Renk Genel
Begeni

1.Panelist 5
2.Panelist
3.Panelist
4.Panelist
5.Panelist
6.Panelist
7.Panelist
8.Panelist
9.Panelist
10.Panelist

Ortalama 4.6
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Frekans Analizi

Katilimeilarin eksi mayali karakilgik ekmegine pysllium karniyarik otu tozu
eklenmis haline verdikleri duyusal analiz degerlerinin kiyaslamasi yapildiginda 1-5
puan skalas1 agisindan goriiniis 6zelligi ortalama puani 4,6 olarak belirlenmistir. Koku
Ozelligine bakildiginda ortalama 4,1 oldugu tespit edilmistir. Panelistlerin lezzet
acisindan yaptig1 degerlendirme sonucunda ortalamanin 4,6 oldugu ve yap1 acgisindan
ise ortalamanin 4,6 oldugu tespit edilmistir. Renk 6zelligi degerlendirilme sonucunda
4,7 puan ortalamasina ulagilmistir. Panelistlerin  genel begeni konusunda
degerlendirmesinde ise ortalamanin 4,5 oldugu sonucuna ulagilmistir. Tim
degerlendirmeler sonucunda katilimcilarin eksi mayali karakilgik ekmegine pysllium
karniyarik otu tozu eklenmis haline verdikleri puanlarda en yiiksek degeri renk
ozelliginin aldig1 ve sirasiyla goriiniig,lezzet ve yapi, genel begeni ve koku

degiskenlerinin izledigi sonucuna ulagilmistir.
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Tablo 8. Katilimcilarin Eksi Mayali Tam Bugday Ekmegine iliskin Gériisleri

N<10 Cok Kétii  Katii Orta Iyi Cok Iyi

n % n % n % n % n %
Goriiniis 0O 0 0 0 O 0 2 20,0 8 80,0
Koku O 0 0 0 O 0 3 30,0 7 70,0
Lezzet O 0 0 0 O 0 4 400 6 60,0
Yap1 0O 0 0 0 O 0 2 20,0 8 80,0
Renk O 0 0 0 O 0 1 10,0 9 90,0
GenelBegeni 0 0 0 0 0 0 3 30,0 7 70,0

Frekans Analizi

Katilimcilarin eksi mayali tam bugday ekmegine iligkin goriislerinin dagilimina

bakildiginda %80’inin goriiniisiinii ¢ok iyi buldugu; %70’inin kokusunu ¢ok iyi

derecede buldugu; %60’ 1min lezzetini ¢ok iyi diizeyde buldugu; %80’inin yapisini cok

1yi diizeyde buldugu; %90’min rengini ¢ok iyi diizeyde buldugu ve %70’inin genel

olarak ¢ok iyi diizeyde begendigi sonucuna ulasilmistir.

Tablo 9. Katilmcilarin Eksi Mayali Karakilgik Ekmegine iliskin Gériisleri

N=10 Cok Kotii Kotii Orta Tyi Cok Iyi

n % n % n % n % n %
Goriiniis 0 0 6 60,0 4 40,0 0 0 0 0
Koku 0 0 1 100 6 60,0 3 300 O 0
Lezzet 0 0 2 200 7 700 1 10,0 0 0
Yap1 0 0 5 50,0 5 500 O 0 0 0
Renk 0 0 1 10,0 9 900 0 0 0 0
Genel Begeni 0 0 1 10,0 8 800 1 100 O 0

Frekans Analizi

Katilimeilarin eksi mayali karakilgik ekmegine iliskin goriislerinin dagilimina

bakildiginda %60’ 1min goriiniisiini koti buldugu; %60°1min kokusunu orta derecede

buldugu; %70’inin lezzetini orta diizeyde buldugu; yarisinin yapisini orta veya kotii

diizeyde buldugu; %90’ 1min rengini orta diizeyde buldugu ve %80’inin genel olarak

orta diizeyde begendigi sonucuna ulasilmistir .
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Tablo 10. Katilimcilarin Eksi Mayali Karakilgik Ekmegine Psyllium
Karniyarik Otu Tozu Eklenerek Hazirlanmis Ekmegine Iliskin Gériisleri

N=10 Cok Kotii  Katii Orta Iyi Cok lyi
% n % n % n % n %

Goriiniis 0 0 0 0 0 0 4 400 6 60,0
Koku 0 0 0 0 1 100 7 700 2 20,0
Lezzet 0 0 0 0 1 100 2 200 7 70,0
Yapi 0 0 0 0 0 0 4 400 6 60,0
Renk 0 0 0 0 0 0 3 300 7 70,0
Genel Begeni 0 0 0 0 0 0 5 500 5 50,0

Frekans Analizi

Katilimcilarin eksi mayali karakilgik ekmeginin psyllium karniyarik otu tozu
eklenmis haline iliskin goriislerinin dagilimina bakildiginda %60’ 1n1n goériiniisiinii cok
iy1l buldugu; %70’inin kokusunu iyi derecede buldugu; %70’inin lezzetini ¢ok iyi
diizeyde buldugu; %60’ 1n1n yapisini ¢ok iyi diizeyde buldugu; %70’inin rengini ¢ok
iyi diizeyde buldugu ve yarisinin genel olarak ¢ok iyi ve iyi diizeyde begendigi

sonucuna ulasilmigtir.
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Tablo 11. U¢ Ekmek Tiiriiniin Duyusal Farkliliklart

Ekmek Tiirii N Min. Maksimum Ortalama Standart
S.

Gortniis 10 4 5 4.8 422
) Koku 10 4 5 4,7 483
Elgfrll gjg ggy Lezzet 10 4 5 4.6 516
Ekmegi Yapi 10 4 5 4.8 422
Renk 10 4 5 49 ,316
Genel B. 10 4 5 4,7 483
Goriinis 10 2 3 2,4 516
) Koku 10 2 4 3,1 ,632
Eﬁfﬁgﬁh Lezzet 10 2 4 2.9 568
Ekmegi Yapi 10 2 3 2,5 527
Renk 10 2 3 2,9 ,316
Genel B. 10 2 3 3,0 471
Psyllium Gortnis 10 4 5 4.6 516
Karniyarik Koku 10 4 5 41 568
Otu Tozu Lezzet 10 4 5 4,6 ,699
Eklenerek Yapi 10 4 5 4,6 ,516
Hazirlanmis Renk 10 4 5 4.7 483
Ekmek Genel B. 10 4 5 45 527

Frekans Analizi

Katilimcilarin ekmek tiirleri i¢in verdigi cevaplarin arasindaki duyusal farklilik
degerlendirildiginde gorlinlis agisindan en yiiksek oranin eksi mayali tam bugday
ekmeginde oldugu (X: 4,8+Ss: ,422); koku acisindan en yiiksek oranin eksi mayali tam
bugday ekmeginde oldugu (X: 4,7+Ss: ,483); lezzet agisindan en yiiksek oranlarin eksi
mayali tam bugday ekmegi (X: 4,6+Ss: ,516) ve karniyarik otu tozu eklenmis
karakil¢ik ekmeginde (X: 4,6+Ss: ,699) oldugu; yap1 agisindan en yiiksek oranin eksi
mayali tam bugday ekmeginde oldugu (X: 4,8+Ss: ,422); renk agisindan en yiiksek
oranin eksi mayali tam bugday ekmeginde oldugu (X: 4,9+Ss: ,316); genel begeni
acisindan ise en yiiksek oranin eksi mayali tam bugday ekmeginde oldugu (X: 4,7+Ss:

,483) sonucuna ulasilmistir.
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Tablo 12. Goriiniis Icin Ekmek Tiirlerinin Istatistiksel Analiz Kiyaslanmas1

Ekmek Ortalama Standart Kruskal p Farklilasan
Tiirii Sapma Wallis T. Gruplar
Eksi Mayali 4,80 422
Tam l%ggday Tam Bugday-
Ekmegi Karakilrk
Eksi Mayali 2,40 516 araxt’y
Ekmegi(p<.00)
Karakil¢ik
Fkmegi Karakﬂglk
Psyllium 4,60 516 22,263 000  Ekmegi-
Pyllium
Karniyarik
Karniyarik Otu
Otu Tozu .
Tozu Eklenmis
Eklenerek Ekmek(p<.00)
Hazirlanmis p=
Ekmek

Kruskal Wallis Testi

Panelistlerin ekmek tadimlar1 sonucunda goriinlis agisindan ekmeklerin
kiyaslamas1 yapildiginda gruplar arasinda anlamli bir farkin oldugu sonucuna
ulagtlmistir (p<.05). Goriiniis acisindan tam bugday ekmeginin (X: 4,8+Ss: ,422)
karakilgik ekmegine gore (X: 2,44Ss: ,516) daha iyi goriindiigii; karakil¢ik ekmeginin
(X: 2,4+£Ss: ,516) karmyarik otu tozu eklenmis karakilgik ekmegine gore (X: 4,6+Ss:

,516) goriiniis agisindan daha az tercih edildigi sonucuna ulagilmistir.

Tablo 13. Koku Agisindan Ekmek Tiirlerinin Istatistiksel Analiz Kiyaslanmas1

Ekmek Tiirii Ortalama  Standart  Kruskal p Farklilasan
Sapma Wallis T. Gruplar
Eksi Mayali 4,70 ,483 Tam Bugday-
Tam Bugday Karakilgik
Ekmegi Ekmegi(p<.00)
Eksi Mayali 3,10 ,632 Tam Bugday
Karakilgik /Karniyarik
Ekmegi Otu Tozu
Psyllium 4,10 ,568 Eklenmis
Karniyarik 16,827 000 Ekmek(p<.00)
Otu Tozu Karakil¢ik
Eklenerek Ekmegi-
Hazirlanmis Pyllium
Ekmek Karniyarik Otu
Tozu Eklenmis
Ekmek(p<.00)

Kruskal Wallis Testi

Panelistlerin ekmek tadimlar1 sonucunda koku acisindan ekmeklerin kiyaslamasi
yapildiginda gruplar arasinda anlamli bir farkin oldugu sonucuna ulagilmistir (p<.05).

33



Koku ag¢isindan tam bugday ekmeginin (X: 4,7+Ss: ,483) karakil¢ik ekmegine gore

(X: 3,1£Ss: ,632) ve karnmiyarik otu tozu eklenmis karakilgik ekmegine gore (X:
4,1+£Ss: ,568) daha 1yi koktugunu; karakilgik ekmeginin (X: 3,1£Ss: ,632) karniyarik

otu tozu eklenmis karakil¢ik ekmegine gore (X: 4,1£Ss: ,568) koku acisindan daha az

tercih edildigi sonucuna ulasilmistir (p<.05)

Tablo 14. Lezzet Acisindan Ekmek Tiirlerinin Istatistiksel Analiz

Kiyaslanmasi
Ekmek Tiirii Ortalama  Standart  Kruskal p Farkhilasan
Sapma Wallis T. Gruplar
Eksi Mayali 4.6 516
Tam ]%ggday Tam Bugday-
Ekmegi Karakilgik
Eksi Mayali 29 ,568 - ¢
Ekmegi(p<.00)
Karakil¢ik
Phinepi Karakilgik
Psyllium 4,6 699 18600 7  Ekmedi-
Pyllium
Karniyarik
Karniyarik Otu
Otu Tozu .
Tozu Eklenmis
Eklenerek Ekmek(p<.00)
Hazirlanmis p=
Ekmek

Kruskal Wallis Testi

Panelistlerin ekmek tadimlar1 sonucunda lezzet agisindan ekmeklerin

kiyaslamas1 yapildiginda gruplar arasinda anlamli bir farkin oldugu sonucuna

ulagilmistir (p<.05). Lezzet agisindan tam bugday ekmeginin (X: 4,6£Ss: ,516)

karakil¢ik ekmegine gore (X: 2,9£Ss: ,699) daha iyi tadinin bulundugunu; karakilgik

ekmeginin (X: 2,9£Ss: ,568) karniyarik otu tozu eklenmis karakil¢ik ekmegine gore

(X: 4,6%Ss: ,699) lezzet agisindan daha az tercih edildigi sonucuna ulagilmistir.
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Tablo 15. Yap: Acisindan Ekmek Tiirlerinin Istatistiksel Analiz Kiyaslanmasi

Ekmek Tiirii Ortalama  Standart  Kruskal p Farklilasan
Sapma Wallis T. Gruplar
Eksi Mayali 4,8 422
Tam Bugday
Ekmegi Tam Bugday-
Eksi Mayali 2,5 527 Karakil‘glk
Karakil¢ik Ekmegi(p<.00)
Ekmegi 22,235 000 Iélirakil'glk
Psyllium 4.6 516 ! ! meet”
Pyllium
Karniyarik
Karniyarik Otu
Otu Tozu !
Tozu Eklenmis
Eklenerek Ekmek(p<.00)
Hazirlanmis p=
Ekmek

Kruskal Wallis Testi

Panelistlerin ekmek tadimlari sonucunda yap1 acgisindan ekmeklerin kiyaslamasi
yapildiginda gruplar arasinda anlamli bir farkin oldugu sonucuna ulasilmistir (p<.05).
Yapr agisindan tam bugday ekmeginin (X: 4,8+Ss: ,422) karakil¢ik ekmegine gore (X:
2,5+Ss:,527) daha iyi yapisinin bulundugunu; karakilgik ekmeginin (X: 2,5+Ss: ,527)
karniyarik otu tozu eklenmis karakilgik ekmegine gore (X: 4,6+Ss: ,516) yapi

acisindan daha az tercih edildigi sonucuna ulagilmistir.
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Tablo 16. Renk Agisindan Ekmek Tiirlerinin Istatistiksel Analiz Kiyaslanmasi

Ekmek Tiirii Ortalama  Standart  Kruskal p Farklilasan
Sapma Wallis T. Gruplar
Eksi Mayali 4.9 316
Tam Bugday
Ekmegi
Tam Bugday-
Eksi Mayali 2,9 316 Karakilgik
Karakilgik Ekmegi(p<.00)
Ekmegi Karakilgik
Psyllium 47 483 23924 000 Ekmegi-
Pyllium
Karniyarik
Karniyarik Otu
Otu Tozu .
Tozu Eklenmis
Eklenerek Ekmek(p<.00)
Hazirlanmis p<.
Ekmek

Kruskal Wallis Testi

Panelistlerin ekmek tadimlar1 sonucunda renk acisindan ekmeklerin kiyaslamasi
yapildiginda gruplar arasinda anlamli bir farkin oldugu sonucuna ulasilmistir (p<.05).
Renk agisindan tam bugday ekmeginin (X: 4,9£Ss: ,316) karakil¢ik ekmegine gore (X:
2,9+Ss:,316) daha iyi renginin bulundugunu; karakil¢ik ekmeginin (X: 2,9+Ss: ,316)
karniyarik otu tozu eklenmis karakilgik ekmegine gore (X: 4,7+Ss: ,483) renk

acisindan daha az tercih edildigi sonucuna ulagilmistir.

Tablo 17. Genel Begeni Agisindan Ekmek Tiirlerinin Istatistiksel Analiz

Kiyaslanmasi
Ekmek Tiirii Ortalama  Standart  Kruskal p Farklilasan
Sapma Wallis T. Gruplar
Eksi Mayali 4.7 483
Tam ]%ggday Tam Bugday-
Ekmegi Karakilgik
Eksi Mayali 3,0 471 e
Ekmegi(p<.00)
Karakil¢ik
Ekmegi Karakilgik
Psyllium 45 527 20339 ,000  Ekmegi-
Pyllium
Karniyarik
Karniyarik Otu
Otu Tozu .
Tozu Eklenmis
Eklenerek Ekmek(p<.00)
Hazirlanmis p=
Ekmek

Kruskal Wallis Testi
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Panelistlerin ekmek tadimlar1 sonucunda genel begeni agisindan ekmeklerin
kiyaslamas1 yapildiginda gruplar arasinda anlamli bir farkin oldugu sonucuna
ulasilmistir (p<.05). Genel begeni agisindan tam bugday ekmeginin (X: 4,7+Ss: ,483)
karakil¢ik ekmegine gore (X: 3,0+Ss: ,471) daha c¢ok begenildigi; karakilgik
ekmeginin (X: 3,0+Ss: ,471) karniyarik otu tozu eklenmis karakilgik ekmegine gore

(X: 4,54Ss: ,527) begeni acisindan daha az tercih edildigi sonucuna ulagilmistir.
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SONUC VE ONERILER

Atalik tohumlardan olan karakilgik ununun genetigi degistirilmemis yapisinda
protein orani az ve popiilaritesi diisiiktiir. Toplumun ekmek tiiketiminde dikkat ettigi
hususlar dogrultusunda karakil¢ik unu ile hazirlanan ekmegin gliiten oraninin az
olmast nedeniyle olusan sikisiklik ve sertlik ekmegin ¢ignenmesinde giicliik
yaratmaktadir. Bu ¢alismada eksi mayali tam bugday unu ile hazirlanmis ekmek, eksi
mayali karakil¢ik ekmegi ve eksi mayali karakil¢ik ununa disaridan psyllium
karntyarik otu tozu eklenerek iiretilen ekmek olmak iizere 3 ¢esit ekmek hazirlanmistir.
Ekmeklerde gozlemlenen goriiniis, koku, lezzet, yapi, renk ve genel begeni farkliliklar

duyusal analiz yontemi ile degerlendirilmistir.

Duyusal farkliliklarda, goriiniis olarak eksi mayali tam bugday ekmeginin aldig1
puan ortalama 4,8 iken, psyllium karniyarik otu tozu eklenerek hazirlanmig
karakilgikli eksi mayali ekmeginki 4,6 ve eksi mayali karakilgik ekmegininki 2,4 tiir.
Koku olarak eksi mayali tam bugday ekmeginin aldig1 puan 4,7; psyllium karniyarik
otu tozu eklenerek hazirlanmis karakilgikli eksi mayali ekmeginki 4,1 ve eksi mayali
karakil¢ik ekmegininki 3,1°dir. Lezzet agisindan eksi mayali tam bugday ekmeginin
aldig1 puan 4,6 iken psyllium karntyarik otu tozu eklenerek hazirlanmis karakilgikli
eksi mayali ekmeginki de 4,6’dir. Ancak eksi mayali karakil¢ik ekmeginin aldig1 puan
2,9°dur. Yap1 bakimindan eksi mayali tam bugday ekmeginin puan ortalamasi 4,8;
psyllium karniyarik otu tozu eklenerek hazirlanmis karakilgikli eksi mayali ekmeginki
4,6 ve eksi mayali karakil¢ik ekmegininki 2,5’tir. Renk bakimindan eksi mayali tam
bugday ekmeginin ortalama puani 4,9, psyllium karniyarik otu tozu eklenerek
hazirlanmis karakilgikli eksi mayali ekmeginki 4,7 ve eksi mayali karakilgik
ekmegininki 2,9’dur. Genel begeni eksi mayali tam bugday ekmegi i¢in 4,7, psyllium
karnmiyarik otu tozu eklenerek hazirlanmis karakilgikli eksi mayali ekmek i¢in 4,5 ve
eksi mayali karakilgik ekmegi i¢in 3,0 olarak puanlanmistir. Panelistlerin ekmek
tadimlar1 sonucunda ekmeklerin goriinlis, koku, lezzet, renk ve genel begeni
kriterlerine gore yaptiklart duyusal degerlendirilmeler neticesinde gruplar arasinda

anlaml bir farkin oldugu sonucuna ulasilmistir.

Improvement of the Nutritional and Sensory Quality of Gluten-Free Bread
dergisinde yayinlanan “Psyllium Improves the Quality and Shelf Life of Gluten-Free
Bread’’ adli makalede un %2.86, %7.14 ve %]17.14 oranlarinda psyllium igeren
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gliitensiz ekmek ve bugday ekmegi ile karsilagtirilmistir. Yapilan analizlerde %17.14
oraninda gliitensiz ekmege psylliumun eklenmesiyle 72 saatlik depolanmis bugday
ekmeginin fiziksel ve duyusal 6zelliklerine benzerlik gostermistir. Gliitensiz ekmek
Orneginin yapisini, goriiniisiinii, dokusunu ve kabul edilebilirligini iyilestirmistir.
Ayrica psyllium otunun eklenmesiyle ekmegin gec¢ bayatlamasini sagladigi ve ekmek
kirinti  gozenek sertligini %65-75 oraninda azalttigi gozlemlenmistir. Food
Hydrocolloids dergisinde yayinlanan “Potential of chickpea and psyllium in gluten-
free breadmaking: Assessing bread's quality, sensory acceptability, and glycemic and
satiety indexes’’ adl1 makalede ise nohut ununun psyllium tozu ile gliitensiz ekmek
kalitesi arastirilmistir. Aragtirmalar sonucu nohut unu yerine piring unu ve manyok
nisastasi ile daha iyi bir somun hacmi ve kirint1 dokusu saglanmis; lezzet ve aroma
puanlarinda herhangi bir degisiklik yapilmadan goriinim, doku ve genel kabul
edilebilirlik puanlar artirilarak ekmek kalitesi iyilestirilmistir. %5.5 un agirlik bazinda
psyllium eklenmesi ile protein, diyet lifi ve direngli nisasta iceriginde iki kat artig
saglanarak glisemik indeks diisiiriilmiis; ekmegin fiziksel 6zelliklerinde degisiklikler

gbzlemlenmistir.

Aragtirmalar ve bulgular gostermistir ki psyllium ilavesi, karakil¢ik ekmeginin
yapisini ve goriniimiinii iyilestirerek tam bugday ekmegi gibi toplumda tercih
edilirligi artirilabilir. Sef ve sef adaylarinin olusturacaklart meniilerde genetigi

degistirilmemis atalik tohuma yer vermesi toplumsal ragbeti artiracaktir.
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EKLER

Asagidaki duyusal degerlendirme formunu 1: ¢ok kotii, 2: kotii, 3: orta, 4: 1yi, 5:
cok 1yi olacak sekilde degerlendirme kriterlerine gore, triinler hakkindaki
diistincelerinizi uygun gordiigiiniiz rakam ile yanitlaymiz. Tadima baslamadan 6nce
ve tadim esnasinda Ornekler arasinda bir onceki Ornekten agzinizda kalani su ile

gideriniz.

EK 1. Duyusal Degerlendirme Formu

GENEL
GORUNUS | KOKU |LEZZET | YAPI RENK | BEGENI

1. Panelist

2. Panelist

3. Panelist

4. Panelist

5. Panelist

6. Panelist

7. Panelist

8. Panelist

9. Panelist

10. Panelist

Ortalama
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